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Drodzy Czytelnicy,

Z wielka przyjemnoscia przedstawiam Panstwu
publikacje ,Rozsmakuj sie z Kotami Gospodyn Wiejskich
Powiatu Bydgoskiego”. Ta ksigzka to prawdziwa uczta
dla podniebienia i duszy! Dzieki niej mozecie poznac
przepisy, ktore od lat krdluja na stotach w naszych
domach, a takze odkryc sekrety kulinarne przekazywane
z pokolenia na pokolenie.

Kota Gospodyn Wiejskich to prawdziwe skarbnice
wiedzy i tradycji kulinarnych. Ich cztonkinie i cztonkowie
z pasja i zaangazowaniem dbaja o to, by nasze lokalne
zwyczaje nie zostaty zapomniane. Kazdy przepis w tej
ksigzce to nie tylko pyszne danie, ale takze historia
ludzi, ktorzy z mitoscia pielegnuja nasze dziedzictwo.

Serdecznie dziekuje wszystkim, ktorzy przyczynili sie
do powstania tej publikacji, w tym inicjatorowi radnemu
Andrzejowi Kubiakowi.

Zapraszam do lektury i zycze Panstwu wielu
smakowitych chwil oraz inspiracji do kulinarnych
eksperymentow!

Starosta Bydgoski
Piotr Koztowski

Moi Ostomili!

O krotkie wpisy do tej ksigzki — w imieniu Piotra Koztowskiego — starosty bydgoskiego, poprosit mnie Andrzej
Kubiak — od 2024 roku radny powiatu bydgoskiego, a w latach 2018-2024 dyrektor Wydziatu Promocji, Kultury
i Sportu w Starostwie Powiatowym w Bydgoszczy. Dziekuje za ten przywilej i zaszczyt.

Z ogromnym zainteresowaniem przeczytatam te ksigzke, z satysfakcjg odnotowujac, ze jest ona nie tylko
ciekawym przepisnikiem na potrawy prezentowane przez KGW powiatu bydgoskiego, ale takze zbiorem niezwykle
waznych informacji historycznych. Oto bowiem dowiadujemy sie w jakich latach koto zostato zawigzane i kto
konkretnie zastuzyt sie dziatajac w nim na przestrzeni wielu dziesigtkow lat. Rzeczywiscie posrod tych 16.
zaprezentowanych KGW s3 i te zawigzane juz w latach powojennych —

w 1947 11948 roku! Z opisu historycznych dziejow kazdego kota mozemy sie
dowiedziec, ze... dawno-niedawno temu KGW w Wierzchucinie Krolewskim —
i zapewne nie tylko tam — sprowadzato dla gospodyn wiejskich piskleta,
pasze, witaminy, sadzonki kwiatow, nasiona... Organizowato kursy kroju

i szycia, gotowania i pieczenie oraz talony na sprzet gospodarstwa
domowego — pralki, prodize, ktére stuzyty gospodyniom w catej wsi. Tak
byto! A dzisiaj? Dzisiaj widzimy w ksigzce jakze kolorowa wspotczesnosc
KGW z XXl wieku! — z fantastycznie ubranym paniami, takze w strojach
stylizowanych na ludowe — prezentujgcymi sie przy kolorowych, estetycznie
podanych potrawach! Ten piekny wspotczesny wizerunek to takze zastuga
dziatalnosci kot gospodyn wiejskich stojacych na strazy niemal 150-letniej
tradycji i Smiato w kazdym historycznym czasie — korzystajacych z postepow
techniki, wykorzystujacych nowoczesnosé w budowaniu wspotczesnej
historii. | o tym wtasnie jest ta ksigzka - gdzie nie tylko kulinarna tradycja
KGW - idzie w parze z nowoczesnoscig! Ksigzka, w ktorej widac, ze KGW

w powiecie bydgoskim powstawaty w réznych latach. Te najmtodsze —
.Lalesiemka” z wsi Zalesie i Karczemka oraz,,Chabry i Maki” z Pradocina —
powstaty w 2024 roku — i pokazuja, ze ten proces trwa i kolejne pokolenia
na wsi — ponad wszelkimi podziatami — beda kontynuowaty zacne tradycje
KGW. Jedna z nich to piekno integracji — zasiadania przy wspolnym, dobrze
zastawionym stole!

Gratuluje tego wydawnictwa jej autorom i pomystodawcom, cztonkom
wszystkich kot gospodyn wiejskich powiatu bydgoskiego, szczegdlnie tym,
ktore pieknie zaprezentowaty sie na kartach tej jakze smakowitej historii.

Krystyna Lewicka-Ritter, dziennikarka-regionalistka

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO
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Przepisy takie, ze az chce sie gotowac!

Pomyst na wydanie ksiazki ,Rozsmakuj sie z KGW” — to przede wszystkim niebanalne przepisy na
potrawy podane przez cztonkéw danego kota. Zachwycitam sie niemal wszystkimi publikowanymi
w ksigzce recepturami, ale niektare z nich szczegolnie przykuty moja uwage. To na pewno te, ktore
nawiazuja do naszych regionalnych, kulinarnych tradycji, jak chocby czarnina — pisana w ksigzce
takze jako czernina, przez co podkreslono poprawnosc obu form. Niektore w nazwie maja , dzwiek”
potraw z innych regionéw — na przyktad — kwasnica kujawska, przywotujaca brzmieniem tradycyjna
goralska zupe, a smakiem zapewne kujawski kapusniak. Ale to sie akurat chwali paniom z KGW
«Stoneczniki” w Biatych Btotach, bo to nie jest ksiazka o dawnych potrawach tradycyjnych,
nawigzujacych do dziedzictwa kulinarnego wsi powiatu bydgoskiego. Pokazano w niej bowiem takze
przepisy na potrawy goszczace na stotach wspotczesnych smakoszy. Warto podkreslic, ze
we wszystkich potrawach kroluja produkty raczej lokalne — warzywa, przyprawy, mieso wieprzowe,
drobiowe, przygotowywane takze wedtug wtasnych receptur.

WSsrod ciekawych potraw na uwage zastuguja wszelkiego rodzaju miesa przygotowywane nie tylko
jako tradycyjne kotlety, czy pieczenie, ale i bardziej wyszukane ,kieszonki”, kluski ziemniaczane
z mieszanych ziemniakéw gotowanych i surowych startych na tarce podawane z marchewka — to
z przepisu KGW ,,Chabry i Maki” w Pradocinie . Takie troche ciasto z podlaskich kartaczy, litewskich
cepelindw zwanych tez czasami pyzami — znanymi i w bydgoskim powiecie. Nie powiem — rozbudzito
to moja smakowa wyobraznie, podobnie jak kopytka buraczane z kozim serem — przepis z KGW
Czemlewo. No i oczywiscie jakze lokalne receptury z rejonow leSnych — czyli zupa grzybowa z KGW
Maksymilianowo czy ,Dziczek pod debem” — z KGW Zotedowo. Cieszy fakt, ze prawie we wszystkich
przepisach czuje sie lokalng nute smakowa i powiew kulinarnej tradycji Kujaw, Krajny i Borow
Tucholskich, a wiec regiondw etnograficznych, ktore obejmuja czesc terenow w powiecie bydgoskim.
Na najblizszy obiad na pewno przygotuje ,Szataputy z kasza i ziemniakami” z przepisu KGW
Bytkowice — poniewaz bardzo zachwycita mnie ta nazwa. O pysznych deserach, ktére podam po tym
obiedzie, takze z przepisow KGW — nie wspomne. No i tak wtasnie dziata ta ksigzka, ze od razu chce
sie cos smakowitego ugotowac. Wszystkim jej Czytelnikom zycze zatem — Smacznego!

Krystyna Lewicka-Ritter — Wasza Kujawianka
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GMINA BIALE BLOTA

KGW ,Stoneczniki” Biale Blota

Koto Gospodyn Wiejskich ,Stoneczniki” w Biatych Btotach zatozone zostato 19 wrzesSnia 2019 roku i skupia
przeszto stu cztonkéw. S3 to trzy pokolenia kobiet i mezczyzn.

Lubimy sie i mamy ztotg zasade — na naszych spotkaniach nie rozmawiamy o: wieku, wadze i polityce. To sie
sprawdza. Kazdy z nas wykazuje inne zdolnosci, dlatego mozemy dziataC w roznych dziedzinach.
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KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Dzieki temu, zorganizowaliSmy juz i organizujemy corocznie wiele

projektéw, miedzy innymi:

* rozsmakowane festyny, w tym nasz autorski program, majowe
LSwieto Rodziny’,

* 11 listopada, gdzie kazdego roku wypiekamy tysiac rogalikow dla
mieszkancow,

e coroczne ,Swieto paczka”, gdzie czestujemy piecioma rodzajami
paczkow cata nasza wies,

e zorganizowaliSmy wyjazdowe warsztaty na Kaszuby i Patuki, gdzie %%
poznawaliSmy tajniki kuchni naszych kolezanek i kolegdow,

® organizujemy i bierzemy udziat w wielu warsztatach, zaréwno
kulinarnych jak i artystycznych,
® 0zdobiliSmy nasza wie$ wykonanymi przez nas ceramicznymi
tabliczkami z numerem domu,
e wspotorganizujemy zbiorki charytatywne,
* wydalismy ,Stonecznikowy Przepisnik’, w ktaérym dzielimy sie wieloma przepisami i zdradzamy nasze
sposoby na:
... gdy zabraknie ci oleju - zastap go mastemn, gdy budyniu - maka ziemniaczang, gdy zabraknie
Jjajka, pomoze banan. W kuchni jest mnastwo zamiennikow, nie rezygnuj, moze stworzysz swoj wtasny
niepowtarzany przepis, o wiele smaczniejszy od oryginatu.”
... patrz na przepis z rozsgdkiem, stuchaj swojej intuicji, do gotowania przystepuj z sercem, bo
najwazniejszym sktadnikiem jest mitosc. Przepis to jedynie spis zasad i podpowiedzi - modyfikuj je
wedtug potrzeb i upodoban.”

Kuchnia Kotem sie toczy.

Pracujemy nad kolejng wersja ,Stonecznikowego Przepisnika”. W naszym Kole sg 3 pokolenia i zauwazylismy,
ze kazde z nich ma swoj wtasny sposob na kuchnie.

Nasza seniorka — Olga Jarzembowska — stosuje stare, wySmienite, sprawdzone przepisy. Jej pomystem
i dzietem jest KWASNICA KUJAWSKA, zdobywczyni 1 nagrody w Konkursie Kulinarnym. Olga dzieli sie z Wami
uwielbianym przez wszystkich kwasnym miodem.

Przedstawicielka pokolenia Srodka — nasza prezeska Matgorzata Semrau jest z pokolenia, ktore poszukuje
i inspiruje sie nowosciami. Szuka pomystow i udoskonala je. Posmakuijcie jej zwariowanych masetek.

Przedstawicielka najmtodszego pokolenia w naszym Kole - Agata Graban, ku naszemu ogromnemu
zaskoczeniu, odkrywa bardzo stare, tradycyjne produkty. Mtoda szuka zrodet, najstarszych jak sie da.
Wykorzystuje do pieczenia samopsze i inne mniej znane produkty. Zakosztujcie jej wersji jednego z chlebow.

Tak historia kuchni zatacza koto i Kotem Gospodyn sie toczy.
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Kwasnica Kujawska

Jest zupa gotowana w Biatych Btotach od ponad 60 Przygotowanie:
lat. Kwasnica kujawska jest znana rowniez pod potoczna Kapuste kiszong gotujemy na smalcu. Wtoszczyzne
nazwa ,kwasny miod”. wktadamy do zimnej wody, mieso do gorgcej. Dodajemy
Kwasna, ale pyszna jak mid. Ciekawe, ze wlana do por z pokrojonymi w drobna kostke ziemniakami.
stoikow, moze sta¢ bardzo dtugo, jednak jak dtugo, nikt  Boczek, cebule, czosnek podsmazamy i dodajemy do
jeszcze nie zdotat sprawdzic. wywaru. Teraz dodajemy, wczesniej podsmazong
Sktada sie z kapusty kiszonej, wtoszczyzny, kapuste. Dodajemy jg stopniowo, aby za bardzo nie
ziemniakéw, czosnku, cebuli, ziot, smalcu i kilku rodzajow ~ zakwasic zupy.
miesa. Tajemnica zniewalajacego smaku jest Na samym koncu dosypujemy ziot, miedzy innymi

przygotowanie kapusty i sposob dodawania jej do zupy.  Pietruszke i koper.

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Masetko smakowe czerwone Masetko smakowe zielone

3-4 zabkow czosnku, kostka miekkiego masta (82 % ttuszczu), 1-2 zabki czosnku, garsc szczypiorku, garsc lisci pietruszki, pot
maty stoik odsaczonych suszonych pomidorow, &4 ptaskie tyzki tyzeczki soli, szczypta Swiezo mielonego pieprzu, kostka miekkiego
koncentratu pomidorowego, 1 czubata tyzka miodu, szczypta masta (82 % ttuszczu). Mozna dodac inne ulubione ziota.

Utrzec lub zmiksowac
czosnek z ziotami
i przyprawami. Dodac masto,
utrzec lub zmiksowac.
Podawac schtodzone do
pieczywa i nie tylko.

Swiezo mielonego pieprzu czarnego, szczypta mielonego
pieprzu cayenne, tyzeczka majeranku, ptaska tyzeczka
sali, szczypta papryki ostrej i stodkiej.

Koperek zielony, czosnek razem z solg utrzec lub
zmiksowac. Dodac wszystkie sktadniki, ucierac lub
miksowac. Podajemy masetko do pieczywa i nie tylko.

Chleb,,Powrot do korzeni”

Zytnio-orkiszowy chleb na zakwasie. Przepyszny, Zwilzong reka wygtadz gore chleba, oprosz maka
domowy smak i powrdt do naszych rodzimych zb6z. i odstaw do wyrosniecia w ciepte miejsce. Daj mu
Czas przygotowania: 3,5 godz. ~ Okoto 2 godzin na podrosnigcie lub poczekaj do
Przygotowanie: momentu, az ciasto bedzie delikatnie wyzsze niz brzegi
Do sporej miski wtdz zakwas, dolej cata wode foremki. Rozgrzej piekarnik do 220°C (termoobieg).

i wymieszaj. Ciasto najlepiej mieszac reka. Pod zadnym Do piekarnika wstaw chleb i od razu zmniejsz _
pozorem nie dosypuj wiecej maki niz w przepisie. Dodaj ~ temperature do 200°C. Piecz 20 min. i kolejne 25 min.
obie maki, wymieszaj z mokrymi sktadnikami. Na sam W temperaturze 180°C. Upieczony chleb wyjmij

koniec dodaj s6l. Wymieszaj tak, aby cata maka z formy i zostaw, najlepiej na kratce, do wystygniecia.
wchtoneta wode. Daj odpoczaé przysztemu chlebowi Z chlebem zytnim najlepiej zaczekac min. 8 godzin,

w misce okoto 30 min. Po tym czasie przetoz cata jednak domieszka orkiszu sprawia, ze mozesz go zjesc¢
mase do nattuszczonej foremki (keksowki ok. 30 cm). PO 4 godzinach od upieczenia.

&0
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¢ 300qg dojrzatego zakwasu zytniego
e 300g maki zytniej typ 720

e 250g maki orkiszowej ciemne;j

e 360g wody

e 18g soli
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W 2019 roku grupe kilkudziesieciu 0s6b potaczyta
idea pomocy. Dwojka chtopcow z Murowanca zmagata
sie wtedy z ciezkimi chorobami (Antek z biataczka,
Maciej z glejakiem). W tym celu w kwietniu, przy
ogromnym wsparciu mieszkancow gminy, lokalnych
organizacji oraz fundacji, zorganizowaliSmy w naszej
miejscowosci piknik ,Razem dla Macka i Antka“, a we
wrzesniu bieg przetajowy ,Mundurowi i cywile —
Razem dla Macka i Antka". Efektem tych akcji byto
zebranie Srodkow, ktore zostaty przeznaczone na
leczenie chtopcow.

II—— ——

KGW ,Murowaniec Razem"

Okazato sie, ze wsrod wielu z nas drzemie potrzeba
dziatania na rzecz tych najbardziej potrzebujacych,
chec przynaleznosci do grupy, ktéra czuje podobnie i ma
ochote dziatac wspalnie. Postanowilismy utworzyc koto
gospodyn wiejskich — 14 pazdziernika 2019 roku nasza
organizacja zostata wpisana do rejestru kot gospodyn
wiejskich Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa jako Koto Gospodyn Wiejskich ,Murowaniec
Razem".

Jako KGW podejmujemy wiele inicjatyw majacych na
celu integracje naszego Srodowiska wiejskiego. S3 to

-

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

wydarzenia skierowane zarowno do mniejszej, jak i wiekszej grupy
spotecznosci lokalnej. Na naszym koncie mamy m.in.:

® organizacje spotkan tematycznych dla samotnych seniorow z lokalnej
spotecznosci zorganizowanych w ramach dwach edycji programu,Danie
wspolnych chwil”z Fundacja Biedronki,

¢ zrealizowanie projektu ,Razem dla Sportu — you CAN run”w celu
wsparcia UKS ,Czapla” Biate Btota,

® udziat w licznych akcjach organizowanych na rzecz uchodzcow z Ukrainy,
e udziat w kolejnych finatach Wielkiej Orkiestry Swiagtecznej Pomocy od momentu utworzenia kota,

® organizacje wydarzenia,Bezpieczne lato” sfinansowanego w ramach programu Ministra Sprawiedliwosci —
Program Przeciwdziatania Przyczynom Przestepczosci,

e przygotowanie i dostarczenie paczek Swigtecznych dla 23 kombatantow zrzeszonych w Kole Zwigzku
Kombatantow Rzeczpospolitej Polskiej i Bytych Wieznidw Politycznych Biate Btots,

* realizacje zadania publicznego pod tytutem,Smak kultury — Razem w Bydgoszczy’,

® udziat, organizacje, wspotorganizacje jarmarkow bozonarodzeniowych, wielkanocnych, dnia dziecka, dnia
kobiet, sprzagtania Murowanca i okolic,

e wspotorganizacje wraz ze Stowarzyszeniem,Nasz Murowaniec” koncertu muzyki filmowej z udziatem
Orkiestry Wojskowej z Bydgoszczy i Spiewakow operowych,
® liczne akcje charytatywne.

Naszym flagowym wydarzeniem, ktore na state zagoscito w kalendarzu Murowanca jest,Dzien ziemniaka” — piknik rodzinny na
pozegnanie lata. Jest to festyn, ktory organizujemy we wrzesniu wraz z Sottysem oraz rada sotecka Murowanca. Impreza poszerzona jest
o prezentacje lokalnych producentéw ziemniakdw, miodu, ziot i warzyw.

Pomimo dos¢ krotkiego okresu dziatania mamy juz na naszym koncie spore sukcesy. Podczas festiwalu kulinarnego ,Smaki Trzech Dolin”
w Sicienku w 2021 roku otrzymaliSmy wyréznienie za gofra, ktory jest naszym sztandarowym daniem, natomiast Starosta Bydgoski wyrdznit
nas za dziatalnos¢ wolontariacka na rzecz mieszkancow Powiatu Bydgoskiego.

Uwazamy, ze naszym najwiekszym osiggnieciem jest umiejetnos¢ zjednywania sobie
ludzi, ktorzy z ochota nas wspieraja. Cztonkowie naszego kota to osoby czynne zawodowo.
Wsrod nas sa urzednicy, przedsiebiorcy, nauczyciele, osoby z branzy IT i wielu wielu innych.
Mimo to znajduja oni czas na dziatalnos¢ dla najblizszego otoczenia.

Swoja dziatalnoscig uwrazliwiamy spotecznos¢ lokalng na potrzeby innych, najbardziej
potrzebujacych. Do tej pory wiele naszych aktywnosci to cele charytatywne, te dziatania
Scisle wiazaty sie z integracja spotecznosci lokalnej. Wazne dla nas jest rowniez
propagowanie zdrowego stylu zycia i promowanie lokalnej kuchni..

JesteSmy kreatywni! Nie ma dla nas rzeczy niemozliwych, a ciepto i pragnienie dzielenia
sie swoja energig, powoduja, ze KGW tetni serdecznoscig, zyczliwoscia, dobrem i sit3.
Spotykamy sie nie tylko podczas organizowanych akgji, ale lubimy ze soba spedzac aktywnie
czas — jezdzimy na wycieczki rowerowe, sptywy kajakowe, wspdlne wyjscia do kina.

KGW
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Murowanieckie Gofry

® 0,5 kg maki

e 0,5 szklanki cukru

® 2jajka

® 2 tyzeczki proszku do pieczenia

e 0,5 kostki margaryny Kasia roztopionej
¢ 0,5 | wody (do litra)

Przygotowanie:

Z6ttka ubijamy mikserem z woda. Dodajemy cukier,
ubijamy do puszystosci. Dodajemy wymieszang make
z proszkiem do pieczenia, mieszamy mikserem na
mniejszych obrotach. Dodajemy rozpuszczona
margaryne. W oddzielnej misce ubijamy biatka,
taczymy z masa tyzka, powoli mieszajac.

Pieczemy w rozgrzanej gofrownicy 4 minuty.
Studzimy na metalowej kratce i ozdabiamy bita
Smietang, owocami, dzemem, sosem stony karmel
lub nutella.

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Rogaliki Drozdzowe Babci Leokadii
ze swojskimi powidtami sliwkowymi

Przygotowanie:

Margaryne roztopic, a nastepnie ostudzic. Drozdze rozkruszyc i pomieszac
z cieptym mlekiem, dodac cukier i odstawic na 15 minut, zeby urosty. Do
miski wsypac make, sol, ubic biatka i dodac zottka, wiac mleko z drozdzami,
cukrem i margaryna. CatoS¢ wymieszac i ugniesc na gtadkie ciasto. Przykryc
talerzem i wstawic do lodowki na 1 godzine.

Rozgrzac piekarnik do 200°C.

Ciasto podzieli¢ na 4 czesci i kazda z nich rozwatkowac w koto i podzielic
na trojkaty (jak pizze), do kazdego trojkacika wrozyc powidta i uformowac
rogalik. oS¢ trojkatow, na jaka dzielimy koto zalezy, jakiej wielkosci chcemy
miecC rogaliki. Jezeli mate, to koto nalezy podzielic na 8 trojkatow, czyli z catej
porcji wyjdzie 32 rogaliki. CatoS¢ miesci sie na 2 blachach — czyli 2 ,wsady do
piekarnika”.
Uformowane rogaliki utozy€ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia
i posmarowac mlekiem za pomoca pedzelka. Piec na trzeciej potce od dotu
w temperaturze 200°C przez 13 minut.

Rogaliki powinny by¢ zarumienione, wiec pod koniec pieczenia nalezy

zerknac€ czy ewentualnie wydtuzyc lub skrocic czas pieczenia, w zaleznosci
od rodzaju piekarnika.

Ostudzone rogaliki mozna posypac cukrem pudrem lub polac lukrem.

® 7 kostka margaryny — 250 g
e 50 g Swiezych drozdzy

® > szklanki cieptego mleka
® 4 tyzki cukru

® 4 szklanki maki

® szczypta soli

e 2 cate jgjka

® cukier puder/lukier

KGW
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GMINA DABROWA CHELMINSKA

KGW Czemlewo

Koto Gospodyn Wiejskich w Czemlewie zostato zatozone w 1954 roku z inicjatywy
Pani Anieli Marciniak, zony éwczesnego sottysa. Od samego poczatku koto odgrywato
kluczowa role w zyciu kulturalnym i spotecznym naszej miejscowosci. Organizowano
kursy szycia, gotowania, haftu oraz wycieczki krajoznawcze. Koto aktywnie wspierato
edukacje i rozwaj dzieci oraz mtodziezy, organizujac zajecia wakacyjne. W 1994 roku
koto zawiesito swoj3 dziatalnosc, ktora reaktywowano w 2010 roku. W 2015 roku
cztonkinie KGW zatozyty Stowarzyszenie Zakole Kreatywnosci Nasze Czemlewo, dzieki
czemu mogty pozyskiwac Srodki zewnetrzne na swoja dziatalnosc. Nastepnie w 2021
roku zarejestrowatysmy sie w Krajowym Rejestrze Kot Gospodyn Wiejskich
prowadzonym przez ARIMR, a w 2023 roku zostaliSmy cztonkami Lokalnej Grupy
Dziatania Zakole Dolnej Wisty.

Gtownym celem kota jest kultywowanie tradycji, pielegnowanie i promowanie jej
piekna, szczegdlnie wsrod mtodszego pokolenia. Tworzymy rekodzieto, gotujemy,
organizujemy spotkania integracyjne i wyjazdy krajoznawcze. Odtwarzamy regionalne
potrawy, przygotowujemy je z nuta nowoczesnosci i prezentujemy podczas wydarzen
kulturalnych, a takze konkursow kulinarnych. W czasach, kiedy zanikaja wiezi
miedzyludzkie, zachecamy do budowania relacji, ktore taczg starsze i mtodsze
pokolenia. Nasze dziatania majg na celu aktywizacje i mobilizacje mieszkancow wsi do
wspolnego dziatania.

Nasze Sukcesy

* Wyroznienie w konkursie ARIMR , Kubek, dzbanek czy makatka... Rekodzieto to jest
gratka’,

e Udziat w nagraniu programu TVP3 — Agroregion,

® Nagranie spotu reklamowego dla Urzedu Marszatkowskiego ,Kujawsko-Pomorskie
Kota Gospodyn Wiejskich’,

1 miejsce w konkursie ,Kwasne i przasne potrawy zniwne”i Il miejsce za stoisko,
¢ Wyrdznienie medalem zastuzeni dla Powiatu Bydgoskiego w 2019 roku.

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

® Reprezentacja Powiatu Bydgoskiego podczas dozynek wojewodzkich, gdzie zajetySmy

Str6j Ludowy

Nie zachowaty sie zadne wzmianki o tradycyjnym stroju ludowym naszego regionu. Dlatego cztonkinie KGW
stworzyty wtasny stroj ludowy, wykorzystujac motyw jarzebiny jako symbol naszej historii. Wszak miejscowosc
Czemlewo tworzyty trzy wsie: Jarzebiniec Szlachecki, Jarzebiniec Krolewski i Czemlewo, ktore pod koniec XIX
wieku na mocy ustawy uwtaszczeniowej z 1862 roku zostaty rozparcelowane i wcielone do Czemlewa.

KGW

Stroj codzienny
e Biata dtuga ptocienna suknia z rekawem do tokcia,

wykonczonym bawetniang koronka,
® Biata zapaska z haftowana jarzebing,
® Biata chustka na gtowe.

Stroj reprezentacyjny
e (zarna spodnica do tydki w kolorowe kwiaty,
e Biata bluzka z wyhaftowana gatazka jarzebiny,
e (zarny serdak wigzany wstazkami.

vj sie 2
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\ Zupa Spotka
¢ 0,5 kg ziemniakow pokrojonych Na kluski:

w drobng kostke ¢ 10 kopiastych tyzek maki
¢ 30 dag wedzonego boczku ¢ 150 ml wody
® 2 tyzkiolej
e ok.2,5 | wody
® s0l, pieprz do smaku

Przygotowanie:

Wode osoli¢ i doprowadzi¢ do wrzenia, wrzucic¢ ziemniaki i ugotowac na
miekko, nie odlewac! Do ugotowanych ziemniakéw dodac wczesniej
podsmazony boczek bez wytopionego ttuszczu. Zagotowac, na gotujaca
zawiesine rzucac zacierki, przyprawic do smaku. Do ozdoby posypac
pietruszka. Podawac jako przystawke.

gy =

L Ty
]

Kopytka buraczane z kozim serem

e 1kg ziemniakow

e 20 dag maki pszennej
* 1jajko

¢ 1 3Sredni burak cwiktowy

;\ ; Przygotowanie:
e -_ . ' Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie, buraka zawingc w folie

aluminiowa i upiec w piekarniku po czym przemieli€ go przez
maszynke na drobnych oczkach razem z ziemniakami. Nastepnie
~ dodac make, jajko i sol, zagniesc ciasto uformowac wateczek
- . | i kroi¢ w niewielkie kopytka, wrzucaC na osolong gotujacg sie wode,
| pogotowac pare minut, odcedzic, przelac zimng woda. Podawac na

:*—.3:"" = ciepto z cienkimi plastrami koziego sera jako gtdwne danie.

R Ty
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GMINA DABROWA CHELMINSKA

KGW Rafa

KGW

vj Sie 2

Koto Gospodyn Wiejskich w Rafie ma swoja 70-letnia historie. Od poczatku istnienia siedziba kota miesci sie
w dawnym budynku Szkoty Podstawowej, aktualnie przeksztatconym w ,Swietlice Wiejska” w Rafie. Koto przez
lata swej dziatalnosci stato sie integralng czescig spotecznosci. Pochwalic sie moze nie tylko wieloma sukcesami
w konkursach gminnych i powiatowych, ale przede wszystkim statymi cyklicznymi imprezami jednoczacymi
mieszkancow w pracy i zabawie.

Wience dozynkowe od zawsze byty statym elementem Dozynek. Ich wykonawcami byty cztonkinie kot
gospodyn wspierane przez mieszkancow sotectwa. Od przygotowania zbdz, poprzez jego suszenie, plecenie
i prezentacje wienca na dozynkach.

W swych dziataniach gospodynie wspieraja wiele akcji o zasiegu wojewddzkim czy ogolnopolskim, takie jak
m.in.: ,Rola tradycji w rozwoju obszaréw wiejskich — stoty wigilijne” czy ,Wielka Orkiestra Swiatecznej Pomocy”.

Coraz wiecej mtodych o0sob zasila szeregi kota, podtrzymujac tym samym tradycje i kulture swoich przodkow.
Koto Gospodyn Wiejskich w Rafie zostato wpisane w 2022 roku do Krajowego Rejestru Kot Gospodyn Wiejskich.

Rozsmak
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Babka ziemniaczana

e 5 kg ziemniakow

® 1,5 kg boczku Swiezego
4 Srednie cebule

sol

pieprz

papryka stodka

Przygotowanie:

Ziemniaki zetrzec. Pare plastrow boczku odkroic na
wierzch babki, a reszte pokroi€ w kostke. Cebule rowniez
pokroi¢ w kostke. Boczek usmazyc z cebulg na patelni.
Starte ziemniaki wymieszac z usmazonym boczkiem,
nastepnie przetozyC mase na blache, a na wierzch

_— potozyc surowe plastry boczku. Piec w piekarniku na
2 - okoto 200°C (termoobieg) przez okoto 1 godzine.

Rozsmakuj sie z KGW

Deser z owocami leSnymi

® 1 margaryna,Kasia”

® 1 szklanka cukru

* 5jgjek

¢ 10 serkdw homogenizowanych waniliowych
® 3 tyzki kakao

e 3 galaretki

e 50 gram zelatyny

® owoce

Przygotowanie:

Margaryne i cukier rozpuszczamy, nie gotujemy.
Po wystygnieciu dodajemy 5 zottek i 10 serkdw.
Ubijamy wszystko mikserem przez 5 minut,
dodajemy ubite biatka lekko miksujac i wlewamy
zelatyne rozpuszczong w szklance wody. Miksujemy
pot minuty. Dzielimy ciasto na trzy czesci, a do jedne;j
i dodajemy kakao. Na spod wylewamy i jasne
wktadamy do lodowki, zeby zastygto. Na to ciemna

warstwa, a pozniej jasna. Owoce uktadamy
i zalewamy galaretka.
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KGW w Stronnie powstato w latach 50-60 XX wieku. W grudniu 1983 roku liczyto 70 cztonkow. Dtugoletnia
przewodniczaca byta Urszula Karapulka, odznaczona medalem ,Zastuzony dla gminy Dobrcz 2005”1 uhonorowana
przez KZRKIiOR,,Orderem serca matkom wsi”. KGW w Stronnie wpisane zostato do Krajowego Rejestru Kot
Gospodyn Wiejskich 12 kwietnia 2019 roku. Liczy obecnie 33 cztonkow.

Bierzemy aktywny udziat w dziatalnosci kulturalnej i oSwiatowej @3‘5‘9':'&}’?” ey
na terenie gminy i powiatu bydgoskiego: ~0 - -'-f-?s‘a{g
* w finatach WOSP AZ - ) (>
w corocznych dozynkach z wiencem dozynkowym, T,

[ ]
e w Nocy Muzeow w Karoleyvie,
e w targach,Lato na wsi — Swieto smaku i tradycji” w Minikowie.

L _r;i-.-_|.- _'- L a2 -I':- : %“‘h Ty T, ‘:l.. L -
2 e e T T T I EER e o e e e & ‘E""‘ﬁ SRR IR S
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Ponadto:

e Uczestniczymy w projekcie Fundacji Biedronki,Danie wspaélnych chwil’, zapraszajac mieszkajace w naszej wsi
osoby samotne, wykluczone na obiad, kawe i ciasto,

® Propagowalismy gesine w Szkole Podstawowej w Kozielcu wraz z Regionalnym OSrodkiem Edukacji
Ekologicznej w Przysieku,

e Corocznie organizujemy festyn wiejski w Stronnie z réznorodnymi atrakcjami dla mieszkancow, serwujemy
wtasnorecznie przygotowane potrawy i ciasta,

e UczestniczyliSmy z mieszkancami naszej wsi w wycieczkach krajoznawczych do Poznania, Rogalina i Kurnika,
Torunia, na Warmie i Mazury,

e Zwiedzilismy skansen we Wdzydzach Kiszewskich i braliSmy udziat w warsztatach malowania na szkle
i tworzeniu kwiatow z papieru,

® Prowadzimy dziatania ekologiczne (sprzatanie wsi i okolicznych laséw),

® Na VIl Koronowskich Impresjach Kulturalno-Kulinarnych w 2023 roku ugotowana przez panie z naszego KGW
czarnina z kluskami otrzymata wyrdznienie.



Gofry

e 500g maki e 2 szklanki wody gazowanej & 2 w (e 1
® szklanka cukru e cukier wanilinowy \.\': ~
* 5jgjek e szczypta soli

e kostka margaryny e bita Smietana »

([ ]

2 tyzeczki proszku do pieczenia

v Sie 2

Czas przygotowania: 30 min. > ;
Przygotowanie: ‘ .q.... J

Oddzieli¢ biatka od zdttek. Margaryne rozpuscic w rondelku, gdy
g t' | 84
-

przestygnie dodac make, proszek do pieczenia, wode gazowang, cukier
wanilinowy i zottka. Z biatek ubic sztywna piane, dodac cukier i ubijac
do rozpuszczenia cukru. Delikatnie dodac piane do masy i wymieszac.
Ptytke gofrownicy doktadnie posmarowac olejem. Zeby gofry byty
chrupigce, trzeba studzic je na kratce. Podajemy z bita Smietana

i sezonowymi owocami lub z dzemem.

Rozsmak
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Czernina zwana zupa czekoladowa — ugotowata Anna Wiecka

® 5 litrdw wody ® 2 tyzki maki )
® cafa kaczka e ocet i cukier wedtug uznania -

e skrzydetka ® suszone owoce: jabtka, Sliwka, Horamrn

® peczek wtoszczyzny morela, zurawina ok. 30 dag

e cebula e 2 tyzki soku z wisni ze stoika

e 3liScie laurowe ® sol i pieprz

® 1 tyzeczka majeranku e 200 ml kaczej krwi

Czas przygotowania: ok. 2 godziny.

Przygotowanie:

Z kaczki i wtoszczyzny gotujemy tradycyjny rosot w 4 litrach wody. W pozostatej wodzie gotujemy susz ok.
30 minut, gdy mieso z kaczki jest miekkie ugotowany susz wlewamy do rosotu.

Przygotowujemy zaprawke: do rondelka wsypujemy 2 tyzki maki, dodajemy krew przelana przez sitko,
doktadnie mieszamy i wlewamy 2 szklanki gorgcego rosotu, caty czas mieszajac. Zaprawke wlewamy do rosotu
i zagotowujemy. Doprawiamy majerankiem, sol3 i pieprzem, dodajemy ocet i cukier. Wlewamy troche soku z wisni
wraz z wisniami. Zupa powinna byc stodko kwasna. Podajemy z kluskami ziemniaczanymi lub makaronem.

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO



Choc jesteSmy ,Swiezutkim” kotem, utworzonym 10 lipca 2024 roku, to mamy juz pierwsze mate sukcesy na
koncie. Udato nam sie zrobic wieniec dozynkowy — wystarczyto kilka spotkan i wyszto pieknie, przynajmniej my
jesteSmy zadowolone. Przy wspolnych pracach byta bardzo dobra atmosfera. To Swietnie wrozy na przysztosc.
PomagatySmy w organizacji i przygotowaniu positkow na festyn rodzinny, ktory odbyt sie w sotectwie Zalesie
10 sierpnia 2024 roku oraz zadbatySmy o poczestunek na dozynkach.

Zgodnie wspotpracujemy z sottysem i rada sotecka. WymysliliSmy logo nawigzujgce do naszej nazwy i regionu
Kujaw i Pomorza. Mamy w planach dalszy rozwdj w formie roznorodnych warsztatow, braniu udziatu

w konkursach oraz wystawianiu stoisk na festynach i imprezach kulturalnych. Nasze dziewczyny maja rozne
zainteresowania, m.in. uwielbiaja piec i gotowac, wykonywac rekodziets, ale takze tanczyc, kochaja kwiaty i dbaja
0 ekologie. Pracujac razem zamierzamy odkrywac nowe zainteresowania i pasje. Mysle, ze czeka nas jeszcze duzo
pieknych i ciekawych wspalnych przezyc.

Nasze Koto Gospodyn Wiejskich nazwalismy ,Zalesiemka” wzieto sie to od potaczenia nazw dwoch
miejscowosci, ktore wchodza w sktad sotectwa Zalesie. Jest to Zalesie i Karczemka. S3 to mate miejscowosdi,
ktore razem maja 214 mieszkancow. Siedziba KGW jest Swietlica Wiejska w Zalesiu. W sktad naszego kota
wchodzi 27 wspaniatych, petnych energii i pomystow oraz kreatywnych kobiet, w roznym wieku. Najmtodsza
cztonkini ma 21 lat, a najstarsza 75 lat.

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO
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Chleb pszenno zytni
z siemieniem Inianym

® 500 g wody

e 25 g drozdzy Swiezych pokruszonych
e 350 g maki pszennej

® 150 g maki zytniej

e 30 g otrebéw pszennych

e 50 g ptatkow owsianych gorskich

e 70 g siemienia Inianego

® 60 g stonecznika tuskanego

® 2 tyzeczki soli

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki wyrobic w misce i pozostawic
do wyrosniecia na 45 minut. Nattuscic mastem forme.
Po uptywie czasu, ciasto wymieszac i przetozyc do
przygotowanej formy. Wyrownac zwilzona dtonig,
przykryc sciereczka i pozostawic ponownie na 30 minut
do wyrosniecia. Piekarnik rozgrzac do temperatury 180°C.
Piec na srodkowej szynie z termoobiegiem.
Wyjac ostroznie z formy i studzi¢ na kratce. Podawac
pokrojony na kromeki.

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Muffinki

® 1509 jogurtu naturalnego

e 450g maki

¢ 1509 cukru

e 1 tyzeczka cukru waniliowego

® 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
® 3jajka

® 150g oleju

® 2 tyzeczki cytryny

Przygotowanie:

Make wymieszac z proszkiem
do pieczenia, dodac reszte sktadnikow
i miksowac do potaczenia.
Przetozyc do foremek, dodac owoce lub
czekolade i piec przez okoto 25 minut
w temperaturze 180°C.

KGW
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KGW w Bytkowicach zostato zatozone w 1962 roku. Przewodniczacg Kota byta pani Zofia Wasilewska i petnita
te funkcje do 1978. Kolejna przewodniczaca byta Jadwiga Huczynska i sprawowata obowigzki do 1982 roku.
Przez kolejne trzy lata koto nie funkcjonowato. Reaktywowano je w 1985 roku, a przewodniczaca zostata
Wiestawa Lasota. Natomiast w 2002 roku KGW w Bytkowicach zaczeto preznie dziatac i tworzy¢ na nowo swoja
historie smakow. Przyktadem jest ksiazka pt.,Smaki Ziemi Koronowskiej*, w ktorej zawarte sg nasze przepisy.
Obecna Szefowa jest Matgorzata Herba, ktora kontynuuje historie naszego kota.

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Co roku w maju mozna nas spotkac i posmakowac naszych produktow w Minikowie. Uczestniczytysmy
w targach ogrodniczych w Myslecinku ,Powitaniu i pozegnaniu lata”. W 2014 roku na Impresjach Kulinarnych
w Koronowie zdobytySmy wyrdznienie za tort,Bezowa Rozkosz”. Przez kilka Iat z rzedu zdobywatySmy | miejsca
na,Smakach lata”. W naszej wsi w ostatni weekend czerwca organizujemy Dzien Bytkowic, 3 w sierpniu Dozynki.
Nie moze tez obyc sie bez Wigilii, Andrzejek czy Ttustego czwartku.

Na potrzeby tych licznych imprez nasi Panowie zakasali rekawy i wyremontowali zaniedbang stodote stojaca
przy Swietlicy. Waznym wydarzeniem w corocznym kalendarzu KGW Bytkowice jest Rowerowy Rajd
Niepodlegtosci. Rowerzysci tworza niesamowitg atmosfere i dobre patriotyczne emocje, a naszym wktadem jest
poczestunek dla wszystkich uczestnikow rajdu.

BratySmy udziat w projekcie ,Produkt lokalny skarbem Warmii, Mazur, Kujaw i Krajny” LGD Trzy Doliny. Ksigzka

promuje produkty tradycyjne, miedzy innymi nasze Bytkowickie Szataputy z kaszg i ziemniakami oraz Okrase z gesi.

Kolejna przygoda z ksigzka kulinarng to wydana w roku 2015, Swojskie specjaty powiatu bydgoskiego”.

To zbidr najciekawszych receptur regionalnych potraw serwowanych przez gospodynie powiatu bydgoskiego.
Naszych przepisow zawartych w tej ksigzce jest az 34.

W 2019 roku uczestniczytysSmy w kolejnym projekcie LGD Trzy Doliny. Projekt zakonczyt sie ksigzeczka
kulinarng pt.,Smak. Przewodnik po atrakcjach kulinarnych polskich regionow”. Nasze przepisy zawarte w ksigzce
to: Piernik Gosi, Ciastka ze skwarek Asi, Pierogi ruskie Lidki, Pierniczki kamyczki Karoliny, Pierogi z kapusta
i ziemniakami Danuty, Cynamonki Halinki.

Nasze Koto udziela sie réwniez charytatywnie. Bierzemy udziat w zbidrkach na rzecz WOSP oraz wspieramy
Stowarzyszenie ,tatwo Pomagac’, ktére dziata na rzecz dzieci z chorobami nowotworowymi.

W roku 2023 uczestniczytySmy w zbiorce pieniedzy dla ukrainskich uchodzcow mieszkajacych na terenie
Koronowa. Akcje zorganizowato Towarzystwo polsko-niemieckie w Senden. Podczas tego przedsiewziecia byty
sprzedawane specjaty kulinarne z Ukrainy, Polski i Niemiec. Naszymi rarytasami byty pierogi z miesem i szataputy.

Koto tworzy 10 osdb. Moze to niewiele, ale na wszystkich mozna liczy¢. Lubimy sie i spotkania przy pracy
traktujemy ,jak lek na cate zto”. Tu sie odstresowujemy, zartujemy, wspieramy, po prostu tadujemy baterie
i dziatamy dalej.
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Rolada bezowa zdobyta | miejsce
w konkursie kulinarnym ,Na potrawe
w ramach dziedzictwa regionalnego”
w kategorii wypieki cukiernicze

podczas VIl Koronowskich
Impresji Kulturalno-Kulinarnych.

Rolada bezowa

® 6 biatek Krem: Sos:

e 330 g cukru ® 11 3Smietany 36% ® 500 g owocow $wiezych (truskawka, malina, borowka, wisnia)
e 2 tyzki maczki ziemniaczanej  ® 4 saszetki Smietan fix @ 100 g cukru pudru

® 2 tyzki octu e 2 tyzki cukru pudru ® 1 tyzka maczki ziemniaczanej

czas przygotowania: 60 min. — porcja dla 12 oséb

Przygotowanie:

Beza: Biatka ubijamy na sztywno. Dodajemy cukier, a pod koniec ubijania maczke i ocet. Piec trzeba rozgrzac do
150°C. Blache z pieca wytozy¢ papierem do pieczenia i wytozyc¢ piane z biatek. Piec 30 minut. Wyja¢ na Sciereczke
odwracajac papierem do gory. Papier zdjac. Gdy tylko ostygnie naktadamy krem ze Smietany i owoce. Nastepnie
nalezy delikatnie zwinac rolade.

Krem: W misce umieszczamy Smietanke, cukier puder i Smietan fix. CatoS¢ mieszamy przy pomocy miksera, az
krem zgestnieje. Gotowy krem naktadamy na rolade.

Sos: Wszystko razem miksujemy, gotujemy i w razie potrzeby zaciggamy maczka ziemniaczang. Gotowym sosem
polewamy porcje rolady bezowej. Dodatkowo mozna ustroic owocami.

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Szataputy z kasza i ziemniakami

KGW

e 30 dkg kaszy jeczmiennej ® pieprz do smaku
e 4 kg ziemniakow * woda
® kapusta kiszona ® boczek wedzony
w catych gtowkach — 2 gtowki na skwarki — ok. 0,5 kg
® 2 tyzki soli .

v Sie 2

czas przygotowania: 180 min — porcja dla 12 os6b

Przygotowanie:

Kasze ugotowac na sypko, ziemniaki obrac, zetrzec na tarce tak jak na placki ziemniaczane i przecedzic na
sicie z nadmiaru wody. Oddzielong w wodzie skrobie dodac do ziemniakow. PotaczyC ugotowang kasze ze
startymi ziemniakami, dodac pieprz, po czym doktadnie wymieszac. Farsz musi miec konsystencje dosc luzna
i musi by¢ w nim wyczuwalny wyraznie pieprz. Kapuste w gtéwkach rozebrac na pojedyncze liscie. W kazdy iS¢
naktadamy przygotowany farsz i zawijamy jak tradycyjne gotabki. Przygotowane gotabki wktadamy dos¢ ciasno
do wytozonej wczesniej pozostatymi z gtowki liscmi kapusty brytfanny. Na gorze takze przykrywamy gotabki
liScmi, aby sie nie przypiekty. Brytfanne z gotabkami zalewamy do % woda i wsypujemy ok. 2 ptaskich tyzek soli.

Pieczemy w piekarniku w 220°C przez okoto 30 minut, gdy zaczng wrzec to zmniejszamy temperature do
180°C i pieczemy kolejne 2 godziny. Boczek wedzony kroimy na drobna kostke i smazymy na skwarki.

Po upieczeniu gotabki odsmazamy na patelni na niewielkiej ilosci oleju na rumiany kolor i juz odsmazone
polewamy skwarkami. Podajemy na ciepto.

Rozsmak

Brazowy Rarytas na Jarmarku
Kujawskim Myslecinek 2014

Przepis zgtoszony do projektu
LGD ,Trzy Doliny” na Produkt Lokalny.
Szataputy stanowic maja atrakcje
turystyczng w miedzynarodowej
zabawie GEOCACHING.
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KORONOWO

KGW

Za gorami, za lasami, wsrod pieknych jezior urokliwej ziemi koronowskiej lezy wies Wierzchucin Krolewski. To
wiasnie tu w grudniu 1957 roku przy tutejszym Kotku Rolniczym zawigzato sie Koto Gospodyn Wiejskich. Mamy
wsrod dokumentacji wszystkie protokoty z zebran — w tym pierwszy. To prawdziwa skarbnica wiedzy i kopalnia
tradycji, wiec by ocali¢ je od zapomnienia, podzielimy sie z Czytelnikami kilkoma ciekawostkami. KGW w tamtych
czasach byto kolebka kultury i prekursorem nowoczesnosci. Na poczatku gtéwnie rozprowadzano piskleta, pasze,
witaminy, sadzonki kwiatow, nasiona. Zakupiono ,na talon” pralke, prodiz, szatkownice i magiel, ktore to sprzety
stuzyty catej wsi. W tamtych czasach preznie wspotpracowano ze szkota. Na kazdym zebraniu obecny byt
kierownik szkoty i wspalnie ustalano rozne czyny spoteczne, rozprowadzano tzw. cegietki na budowe innych szkot.
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Preznie dziatato Towarzystwo Przyjaciot Dzieci, dla ktoérego nasze Koto ufundowato ksigzeczke mieszkaniowa
z wktadem dla dziewczynki — wychowanki Domu Dziecka. Organizowano wiele kursow — w tym gotowania
i pieczenia, kroju i szycia, dziewiarstwa, hodowli drobiu i trzody chlewne;j.

Prawdziwym hitem lat 60. byt zakup maszyny do podnoszenia oczek w ponczochach oraz prezenia firan. Do
historii przeszty zabawy ,bezalkoholowe”. Wspomnienia z nich, jak to tanczono na stotach, przekazywane s3
z pokolenia na pokolenie. Nawiasem mawiac, stoty byty przynoszone z wtasnych domow. Liczba cztonkin byta
rekordowa i wynosita 113 kobiet. Dziatato Kotko Artystyczne, wystawiano ,jednoaktowki” np.,Grube Ryby”. Trzeba
tez wspomniec o licznych wycieczkach krajoznawczo-zakupowych po Polsce, z ktorych szczesliwe gospodynie

wracaty objuczone talerzami, kottami, materiatami, by potem w Kosciele pojawic sie w dziesieciu takich samych
sukienkach. Lata 70.i 80. obfitowaty w organizowanie wycieczek, konkursow, kurséw, pokazow. Zdobywatysmy
nagrody, dyplomy. Nastaty inne, nie gorsze, czasy, ale jedno od lat sie nie zmienito.

Tworzac grupe, stanowimy jednosc, jestesmy silniejsze, mamy Swiadomosc, ze nie jesteSmy same, ze kto$s
wesprze, pomoze. Taka grupe wsparcia, do tego smaczng, s3 na wsi kota gospodyn wiejskich, 3 nasze nowe,
mtode, pozytywnie zakrecone, z olbrzymim apetytem na zycie cztonkinie sa tego zywym przyktadem.
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Rogaliki z nadzieniem

¢ 0,5 kg maki ® 2 tyzki cukru
® 1 kostka margaryny * 1jajko '
e 8 tyzek kwasnej Smietany 18%  ® szczypta soli

® marmolada

¢ 10 dag drozdzy

Drozdze pokruszyC i wymieszac z maka, margaryna,
Smietang, cukrem, jajkiem i szczypta soli. Ciasto
wyrabiac w misce az bedzie gtadkie i elastyczne.
Przykryc Sciereczka i odstawic do wyrosniecia. Wyjac na
oproszony maka blat podzielic na czesci, kazda czesc
watkujemy cienko i dzielimy na trojkaty, do kazdego
trojkata dajemy marmolade zwijamy, odktadamy na
blache wytozong papierem do pieczenia. Piekarnik
nagrzac do 180°C. Wstawic blache z rogalikami i piec na
ztoty kolor przez ok. 18 minut. Po wystygnieciu
polukrowac lukrem (cukier puder z goraca woda).

Przystawka wege — smalec z biatej fasoli
z suszonymi pomidorami

® 1 puszka biatej fasoli konserwowej

e 8-10 suszonych pomidorow

¢ 1 zabek czosnku

® 1,5 tyzeczki papryki stodkiej-mielonej

® '/ tyzeczki cukru

® 1,5 tyzeczki tymianku suszonego lub 6 gatazek
tymianku Swiezego

e sdl, pieprz

Biata fasole odsaczamy z zalewy, przektadamy na sito
do odciekniecia. Suszone pomidory odsaczamy z oleju,
przektadamy do blendera wraz z fasolg oraz czosnkiem.
Doprawiamy solg, pieprzem, cukrem, stodka papryka
i tymiankiem. Miksujemy. Odstawiamy do lodowcki.
Podajemy klasycznie z pajda chleba i ogorkiem.

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO
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Rozsmak

Pierogi z pieczong kaczka-gruszka-sliwka

® kaczka ok.2,5 kg

e 5gruszek

® garsc Sliwek suszonych
3 cebule

czosnek suszony
majeranek

miod

sol i pieprz

® 1kg maki

® 2,5 szklanki wody goracej
® 1jajko

® 3 tyzki oleju

® szczypta soli

Przygotowanie farszu:

Do brytfanki pod kaczke wrzucic 3 gruszki, wydrazone moga byc ze skora,
przekrojone na cztery czesci oraz troche sliwek suszonych. Piec w 180°C az
kaczka bedzie sie rozpadac. Obok w garnku usmazyc 3 drobno pokrojone cebule
oraz pokrojone w drobna kostke 2 gruszki.

Do farszu: kaczke obieramy z miesa, dodajemy podsmazone elementy i troche
ttuszczu z pieczenia kaczki oraz przyprawy: sdl, pieprz, czosnek suszony,
majeranek, troche miodu.

Przygotowanie pierogow:

Wszystkie sktadniki razem potaczyc i zagniesc ciasto. Rozwatkowac cienko
i wykrawac krazki. Na kazdy naktadamy farsz z kaczki i starannie sklejamy brzegi.
Wrzucac na osolony wrzatek. Po wyptynieciu na wierzch gotowac ok. 3 minut.
Wyciagnac. Przed podaniem najlepiej usmazyc na gtebokim smalcu 160°C przez
ok. &4 minuty do ztotego koloru. Mozna podac z sosem.

Przygotowanie sosu:

Do garnka wlewamy ok. 100 ml czerwonego wytrawnego wina, wrzucamy ok.
50g Sliwki suszonej, gotujemy az wino wyparuje, dodajemy caty sos po pieczeniu
kaczki, zagotowujemy i wszystko blendujemy. Doprawiamy ewentualnie sol3
i pieprzem. Bedzie pysznie.



GMINA NOWA WIES

ans KGW Nowa

Koto Gospodyn Wiejskich w Nowej Wsi Wielkiej powstato w 1947 roku. Zatozycielka kota byta Wtadystawa
Andrysiak. Po niej funkcje przewodniczacej przejeta Eleonora Zielinska, a nastepnie Elzbieta Suwalska, ktora byta
przewodniczaca przez 10 lat. Po pani Elzbiecie przewodniczaca kota zostata Bogumita Jankowska, ktora
prowadzi je do dnia dzisiejszego. Obecnie nasze koto posiada 10 aktywnych cztonkin. Przez wiele lat koto
aktywnie przygotowywato roznorodne dania na imprezy organizowane w Gminnym Osrodku Kultury w Nowej
Wsi Wielkiej, jak np.:,Stot Wielkanocny”. Aktualnie przygotowujemy grochowki na imprezy gminne i sportowe.

40 KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Rozsmakuj sie z KGW
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Kotlet lesny

® schab — 5 szt. kotleta

¢ 0,5 kg grzybow leSnych

® 7 kostka masta

e 2 szt cebuli

® 2jajka

® maka

e 20 dag sera Bydgoskiego
® pieprz, sol, natka pietruszki

Przygotowanie:

Schab rozbi¢ doprawic solg i pieprzem, obtoczyc w mace i jajku, usmazyc na ztoty kolor, grzyby lesne pokroic
w paseczki i usmazyc, dodac pokrojong cebulg i usmazyc do miekkosci doprawic sol3 i pieprzem. Przygotowane
grzyby uktadamy na kotlety, posypujemy startym serem, dodajac mata kostke masta. Wktadamy do piekarnika na
czas roztopienia sera. Na koniec dodajemy posiekana pietruszke.

Rozsmakuj sie z KGW

Kieszonki z kurczaka z warzywami

e dwie sztuki piersi z kurczaka
® papryka czerwona, zotta i zielona
® stoik pomidorow suszonych
® masto

® jgjko

® butka tarta oraz maka do panierki
® s0l, pieprz, papryka wedzona

Przygotowanie:

W piersiach wykroic kieszonki, warzywa
pokroi€ w paski i przysmazyc. Dodac reszte
sktadnikow i wymieszac. Wtozyc w kieszonki.
Masto pokroic na 10 czesci i po jednej
kosteczce wtozyc do kieszonki. Panierowac
i obsmazyc. Wtozyc do miski zaroodpornej.
Na wierzch roztozyc reszte masta i wstawic
do piekarnika rozgrzanego do 180°C na 20
minut.

472 KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO
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Koto Gospodyn Wiejskich w Pradocinie powstato w styczniu 2024 roku z ideg dziatania na rzecz lokalnej oy

spotecznosci. Koto sktada sie z 35 cztonkéw pan i panow. Gtownym celem jest stworzenie aktywnego =

spoteczenstwa zintegrowanego niezaleznie od wieku, kultywujac przy tym miejscowe obyczaje i tradycje. e

Siedziba kota jest Swietlica wiejska w Pradocinie, gdzie odbywaja sie zebrania jak i realizacja wspolnych v

przedsiewzieC. Ambicja cztonkow kota jest dazenie do ambasadorowania folkloru miejscowej tradycji, kultury E

i kuchni. Jednoczesnie cenigc sobie wspolnie spedzony czas na roznych warsztatach oraz imprezach ]

integracyjnych. N

Koto wspotpracuje ze Starostwem Powiatowym w Bydgoszczy, Urzedem Gminy Nowa Wies Wielka jak CChabey § NMalei S

i Sotectwem Pradocin biorgc aktywnie udziat w rdznych dziataniach i wydarzeniach. o PPy gelarcinw i -4
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Przygotowanie:

Ziemniaki dzielimy po pot kilograma, jedna czesc
gotujemy w tupinkach. Druga Scieramy na tarce.
Marchew obieramy i gotujemy dodajac cukier i sol do
smaku. Ugotowane, ostudzone ziemniaki obieramy
i przepuszczamy przez praske. W odpowiednio duzej
misce mieszamy starte i ugotowane ziemniaki, dodajac
2 tyzeczki soli, nastepnie wbijamy stopniowo po jajku
z kilkoma tyzkami maki, caty czas mieszajac. Gotowe
ciasto wyktadamy na sito do klusek, przecierajac do
osolonego dwiema tyzeczkami wrzatku. Gotujemy dwie
minuty, po wyptynieciu klusek. Ugotowana marchew
przeciskamy przez praske i mieszamy dodajac po
tyzce masta. Podajemy na talerzu, kluski okraszone
podsmazonym boczkiem z dodatkiem marchwi.

Staropolska nalewka z malin z miodem

e 0,51 wodki
¢ 3 szklanki miodu lipowego

e 2kg malin
e 0,51 spirytusu

Przygotowanie:

Na cedzaku delikatnie wyptucz Swieze maliny pod
biezaca woda. Przektadaj warstwami maliny w duzym
stoju — jedna warstwa malin, jedna warstwa miodu.

Po 24 godzinach owoce puszcza sok i nastepnie zalej
je spirytusem. Odstaw na 14 dni. Po tym czasie nalej do
stoja wodke i zndw ostaw najlepiej w ciemne miejsce.
Po 6 tygodniach zlej owoce z alkoholem uzywajac do
tego jatowej gazy, ktora postuzy jako filtr. Odstaw na
okoto 3 miesiace.

Kluski ziemniaczane z marchewka
wg. przepisu Jolanty Milczek

® Tkg ziemniakow

® Tkg marchwi

¢ 1 kostka masta

* 5j3j

® 0,5kg maki pszennej

® 30dkg wedzonego Swiezego boczku

® 50l — 4 tyzeczki do klusek, 1 tyzeczka do marchwi
® 1 tyzeczka cukru

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Sernik na zimno z dekoracja 3D
wg. przepisu Romualdy Szwemin

Sernik:
e 2 galaretki krystaliczne
e 2 szt. 250g serka homogenizowanego
e 3 galaretki w dowolnym kolorze

Kwiatu 3D:
® 3, szklanki Smietanki kremowki 30 %
® 13 szklanki mleka
e 7 tyzka cukru
e 2 ptaskie tyzeczki zelatyny
® barwniki spozywcze

f,"a—-::""_""‘-i':? ';i s

Narzedzia:
® przezroczyste szklane naczynie
e zestaw do wykonywania kwiatow 3D

Przygotowanie:

Krystaliczne galaretki przygotowujemy wedtug przepisu na opakowaniu. Do rondelka wlewamy Smietane,
mleko, dodajemy cukier i zelatyne. Podgrzewamy na matym ogniu, caty czas mieszajac az zelatyna sie rozpusci.
Rozlewamy do matych naczyn w zaleznosci od tego, ile kolorow chcemy uzyc. Do kazdego naczynia dodajemy
barwnik i mieszamy. Na $rodku krystalicznej galaretki robimy mata tyzeczka otwar (ok. 0,5 cm gtebokosci).

Strzykawka nabieramy wybrany kolor i wbijamy pionowo w zagtebienie (otwar). Postepujemy tak do czasu
uzyskania efektu, ktory nas zadowala. Nadmiar ptynu w zagtebieniu wycieramy kawatkiem papierowego recznika.
Strzykawke ptuczemy, zmieniamy ksztatt igty, nabieramy inny kolor ptynu i zaczynamy wktuwac sie pod lekkim
katem, tworzac ptatki kwiatow. Gdy kwiat bedzie gotowy, zalewamy przestudzong galaretka.

Po stezeniu catosci, przygotowujemy czesc z serkiem, czyli mieszamy go z dwiema ostudzonymi galaretkami.

Zalewamy na przygotowany wczesniej kwiat i wktadamy do lodéwki na minimum 2 godziny. Po wyjeciu z lodowki
wktadamy na chwile naczynie do miski z ciepta woda, aby tatwiej byto catosc przetozyc na ptaska podstawe.

KGW
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GMINA OSIELSKO

KGW Maksymilia

Koto Gospodyn Wiejskich w Maksymilianowie dziata nieprzerwanie od 1959 roku i na dzien dzisiejszy zrzesza
38 pan. Na przestrzeni tych Iat zmienita sie rola KGW w spoteczenstwie i oczekiwania samych cztonkin.

Kiedys Maksymilianowo byto miejscowoscia robotnicza z niewielkim odsetkiem gospodarstw rolniczych,
a kazda gospodyni hodowata drob i uprawiata ogrodek. W gminie odbywaty sie dozynki, na ktore Koto z kazdej
miejscowosci robito wience i konkurowato o pierwsze miejsce. Obecnie w naszej wsi nie ma juz rolnikow, zamiast
dozynek jest Swieto gminy. Gospodynie juz nie hoduja drobiu i tylko nieliczne uprawiaja ogrodek. Dawniej KGW
organizowaty kursy gotowania, kroju i szycia, rozprowadzaty piskleta i sadzonki drzewek owocowych, bo takie
byty potrzeby i oczekiwania mieszkancow.

Obecnie gtownym celem Kota jest promowanie zdrowego stylu zycia — do czasu pandemii wspieratysSmy akcje
zbiorki krwi,Szlakiem osmiu kropli nadziei” oraz organizowatysmy wyjazdy do gospodarstw ekologicznych
i zamierzamy wznowic te aktywnosc. Caty czas prowadzimy dziatalno$¢ wspomagajaca integracje spotecznosci

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO
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i upowszechniania krajoznawstwa oraz rozwijanie swoich zainteresowan. To z naszej inicjatywy w Swietlicy
stanat regat, na ktorym mozna wymieniac sie ksigzkami.

Cztonkinie KGW Maksymilianowo czynnie uczestnicza w zyciu spotecznosci lokalnej piekac ciasta na festyny
i uroczystosci, czesto robigc to charytatywnie. Panie biorg udziat w konkursach na najpiekniejszy ograd,
przyczyniajac sie do upiekszenia naszej miejscowosci. Czesto uczestnicza w szkoleniach i warsztatach m.in.
w warsztatach zielarskich. KGW organizuje wycieczki krajoznawcze, pozwalajace poznac historie i spuscizne
kulturalng regionu i kraju. Dzieki dobrym relacjom z Opera Nova w Bydgoszczy i agencjg Adria-Art mozemy oferowac
naszej spotecznosci wyjazd na spektakle operowe i teatralne, ktore ciesza sie sporym zainteresowaniem
mieszkancow.

Podejmujemy wspotprace z Kotami z osciennych miejscowosci, organizujac wspolne wyjazdy i spotkania.
A od tego roku nawigzatysmy kontakty z lokalng grupa dziatania,Trzy Doliny” i mamy nadzieje na dtuzsza
wspotprace.



Porka przepis na 4-6 porcji 3
Przygotowanie: 3
e 1kg ziemniakéw Ziemniaki obrac, pokroi¢ w kostke, zala¢ woda i posolic. Po okoto 10 x
* 3 czubate tyzki maki minutach gotowania odlewamy czes¢ wody (tak zeby w garnku zostato
* 1tyzka soli okoto szklanki). Na wierzch wsypac make, przykryc i gotowac jeszcze 10
* 150 g wedzonego boczku minut. Nastepnie catos¢ rozgnieS¢ doktadnie ttuczkiem, zeby powstata
e 1 mata cebulka lepka, jednolita masa. Porke podajemy ze skwarkami z wedzonego boczku .

i zrumienionej cebuli.
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Zupa grzybowa

¢ 1509 suszonych grzybow
¢ 100 g wedzonych zeber
® 100g selera

Babka gotowana * 1pietruszka
® 2 marchewki
® 1 kostka margaryny ® 1 ptaska tyzka proszku do pieczenia ® 1 cebula
® 1szklanka cukru * 1olejek cytrynowy * 2| wody
® 1,5 szklanki maki ziemniaczanej ® sok z potowy cytryny ® 200ml $Smietanki
e 0,5 szklanki maki pszennej e skorka otarta z cytryny ® 5ol i pieprz do smaku
® 4 jajka

przepis na 4-6 porcji

Przygotowanie:

Suszone grzyby optukac pod biezaca wodg, wtozy¢ do miski, zalac 1 litrem wody i odstawi¢ do namoczenia,
najlepiej na cata noc. Wedzone zeberka podzielic na mniejsze czesci i przetozyc do wiekszego garnka.
Namoczone grzyby przetozyc szumowka do garnka i ostroznie przela¢ wode, zeby osady pozostaty w naczyniu.
Dolac czystej wody, tak aby w sumie byto 2 litry. Seler, pietruszke i marchewke zetrze¢ na tarce o duzych oczkach
i dodac do garnka. Na koniec dorzucic opieczona nad ogniem cebule. Catos¢ zagotowac na duzym ogniu,
doprawic solg i pieprzem. A po zagotowaniu zmniejszyc ogien i gotowac jeszcze 40 minut. Po odstawieniu
z ognia zupe zabielic Smietanka.

Przygotowanie:

Margaryne utrzec z cukrem. Obie maki wymieszac z proszkiem do pieczenia. Do utartej masy dodawac na
przemian po 1jajku (catym) i porcji maki. | nadal ucierac. Na koniec dodac otarta skarke i sok z cytryny oraz
olejek. Mozna do czesci ciasta dodac 2 tyzki kakao, wtedy babka bedzie dwukolorowa. Forme dobrze
wysmarowac margaryna i obsypac butka tarta. Przelac ciasto do formy. Wstawic do garnka z gotujaca sie woda
("5 wysokosci formy). Gotowaé 1 godz. 15 min. Polac lukrem lub roztopiona mleczna czekolada.

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO




GMINA OSIELSKO

KGW Zotedowo

52 KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Koto Gospodyn Wiejskich w Zotedowie istnieje od 1956 roku, czyli juz od 68 lat. Cele i ideaty jakie towarzyszyty

dziatalnosci kota w roznych okresach historii naszego kraju zawsze nastawione byty na dziatalnosc na rzecz
lokalnego Srodowiska, czyli tzw. matej Ojczyzny - jej rozwoju ekonomicznego, edukacyjnego, prozdrowotnego,

samodoskonalenia sie jej cztonkif i ich samorealizacji. Zatozycielka Kota Gospodyn Wiejskich w Zotedowie byta $p.

Rozalia Leszczynska, ktéra podjeta sie prowadzenia kota w nietatwych czasach.

KGW Zotedowo jako pierwsze w powiecie bydgoskim zarejestrowato swoja dziatalnos¢ w Agendji
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa w grudniu 2018 roku liczac 18 cztonkin. Obecnie tacznie Koto liczy 33
osoby — pan i panow. Kotem napedowym dla tak licznej grupy jest Zarzad KGW; przewodniczaca — Violetta
Frelichowska, zastepca — Elzbieta Bujak oraz cztonek zarzadu — Elzbieta Kitowska.

Nasze KGW jest dobrze postrzegane i doceniane ze swoimi pomystami i inicjatywami w Srodowisku lokalnym.
Z ust naszych partnerow czesto styszymy podziekowania za zaangazowanie w wiele lokalnych imprez
o charakterze panstwowym, koscielnym, zabawowo-biesiadnym, kulinarnym, charytatywnym i sportowym.

Koto do swojej dyspozycji ma pomieszczenie w Swietlicy GOK Zotedowo. Od dtuzszego czasu czynimy starania
w Gminie Osielsko o pozyskanie na potrzeby KGW Zotedowo pomieszczed po starej Swietlicy GOK w Zotedowie.
Od momentu rejestracji w ARIMR KGW Zotedowo zawsze promuje Gmine Osielsko i Zotedowo podczas roznych
imprez organizowanych przez partnerow, z ktorymi wspotpracowato przed rejestracja, czyli: Sottysa Sotectwa
Zotedowo, Gminny Osrodek Kultury w Osielsku, Szkote Podstawowa z Zotedowie, parafie w Zotedowie, ale
nawigzato rowniez Scista wspotprace z Gminnym OSrodkiem Sportu i Rekreacji w Osielsku, Niepublicznym
Przedszkolem Humpty Dumpty, Przedszkolem Dobrego Pasterza, Nadlesnictwem Zotedowo oraz Bydgoskim
Centrum Targowo-Wystawienniczym.

KGW
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Dziczek Pod Debem

e ok.1kg schabu z dzika (bez kosci)
¢ 100 g masta

e 5 g owocow jatowca

® 3 duze zabki czosnku

® Swiezo mielony pieprz

® s0l, 3 wieksze cebule

® 1 tyzka maki zotedziowe;j

¢ 1 tyzka maki pszennej

e 300 ml wody

Przygotowanie:

Mieso musimy umy¢ i osaczy¢ z wody (mozna
osuszyC papierowym recznikiem), pokroi¢ w plastry ok.
0,5-1cm i lekko rozbic. Tak przygotowane wktadamy do
porcelanowego lub emaliowanego naczynia, dodajemy
owaoce jatowca, sol, Swiezo zmielony pieprz
i przecisniety przez praske czosnek. Wszystko mieszamy,
przykrywamy naczynie i odstawiamy na minimum dobe
w chtodne miejsce (do +7°C). Po uptywie tego czasu
rozgrzewamy masto na patelni, obsmazamy kazdy
plaster z obu stron i uktadamy w brytfannie lub
W naczyniu zaroodpornym, przektadajac cebulg pocieta
w plastry. Wszystko polewamy woda i dusimy na
wolnym ogniu do miekkosci (okoto 1 godziny). W trakcie
duszenia podlewamy wytworzonym sosem. Gotowe bitki
uktadamy na potmisku i wstawiamy w ciepte miejsce,
by mieso nie ostygto. Wytworzony sos lekko zaciggamy
maka pszenna wymieszang z maka zotedziows,
doprawiamy do smaku sol3 i pieprzem i zagotowujemy.
Utozone na potmisku bitki polewamy sosem. Potrawe
podajemy z gotowanymi ziemniakami lub swojskim
chlebem i dodatkami wedtug uznania (moga to byc
na przyktad: grzyby marynowane, gotowana czerwona
kapusta lub tarte buraczki).

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Zotedowska Zupa Szczawiowa

® duzy peczek Swiezo rwanego szczawiu tgkowego ® 12 j3
lub 0,91 szczawiu pasteryzowanego ¢ 100 ml Smietany 30 %
e 1 piers z kurczaka ® 3 tyzki maki pszennej
* 1 peczek wtoszczyzny ® sdl, pieprz
przepis na 3litry zupy

Przygotowanie:

Piers z kurczaka myjemy i osuszamy. Oddzielamy mieso od kosci i kroimy w kostke. Wszystko wrzucamy
do gotujacej sie wody. Nastepnie obieramy warzywa — marchewke, pietruszke i seler rowniez kroimy w kostke,
3 kawatek porg, kilka lisci selera i pietruszki drobno siekamy. Dodajemy wszystko do gotujacego sie miesnego
wywaru i gotujemy przez dobra godzing na matym ogniu. Po chwili gotowania doprawiamy solg i pieprzem.

W trakcie gotowania wywaru przygotowujemy szczaw i jajka.

Szczaw najpierw ptuczemy i kroimy w grubsze paski. Tak przygotowany dodajemy do gotujgcego sie wywaru
(jesli nie mamy dostepu do Swiezego szczawiu mozna zastapic go szczawiem pasteryzowanym). W miedzyczasie
gotujemy na twardo 10 jaj. Do dekoracji odktadamy 3 z nich, a pozostate 7 kroimy w grubsza kostke i wrzucamy
do gotujacej sie zupy. Make i 2 zottka jaj roztrzepujemy w Smietanie zmieszanej z woda (niecate %z szklanki) tak,
aby nie powstaty grudki. Wlewamy do wrzacej zupy i doprowadzamy do zagotowania.

Doprawiamy do smaku sol3 i pieprzem wedtug uznania. Po nalaniu zupy do talerza na Srodek uktadamy
0,5 jajka ugotowanego na twardo i listek szczawiu lub pietruszki do dekoracji. Do pysznej zupki mozna dojesc
ugotowane mtode ziemniaczki posypane koperkiem.

KGW
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GMINA SICIENKO

Kruszynskie Koto Gospodyn Wiejskich zapoczatkowato swoja dziatalnoSc w 1948 roku. Jego celem byto i jest
szerzenie edukagji, pielegnowanie tradycji, rozwoj kultury, realizowanie inicjatyw dla dobra i integracji lokalnej
spotecznosci. Wielkim naszym osiggnieciem jest fakt, iz KGW istnieje bez przerwy od 75 lat, rozwija sie i cieszy
sukcesami. Nasze Koto liczy 43 cztonkdw. Organizujemy lub wspotorganizujemy lokalne imprezy Srodowiskowe:
Dzien Babci i Dziadka, Dzien Kobiet, Dzien Matki, Dzien Dziecka, Dozynki Gminne, Jarmark Kruszynski, Jarmark
Bozonarodzeniowy.

Potrawy wykonywane przez nasze cztonkinie mozna zakupic¢ w Kruszynie na ,Targowisku Mydto i Powidto”.
Co roku nasz wieniec dozynkowy bierze udziat w konkursach, gdzie zdobywamy liczne nagrody. Szczegolnym
wyroznieniem byt dla nas udziat w Dozynkach Prezydenckich w Spale.

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

mtodszemu pokoleniu, ktore chetnie korzysta
z naszego doSwiadczenia i wstepuje w szeregi
naszego kota, z czego jestesSmy bardzo dumni.

Dzieki zaangazowaniu i pasji cztonkin, Kruszyn
staje sie miejscem, gdzie tradycje s3 pielegnowane,

a jednoczesnie otwartos¢ na nowe pomysty pozwala
na dynamiczny rozwoj. Spotkania Kota Gospodyn
Wiejskich to nie tylko okazja do wymiany doswiadczen,
ale takze do nawigzywania przyjazni i budowania
silnych wiezi miedzyludzkich.

Jako KGW Kruszyn w 2024 roku zwyciezytySmy etap
wojewodzki konkursu ,Bitwa Regionow’, a nastepnie
reprezentowatysmy Wojewodztwo Kujawsko-Pomorskie
w finale ogdlnopolskim, gdzie nasza potrawa — zeberka
3 : wieprzowe duszone w kapuscie cukrowej na
‘\,:1 Bt o : zapiekanych ziemniakach — zdobyta wyrdznienie.

KGW
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Na imprezach zewnetrznych tj. Targi Wiosenne
w Minikowie, Jarmark Produktow Lokalnych, Bitwa
Regiondw reprezentujemy nasza wies, Gmine
Sicienko oraz Powiat Bydgoski. Rokrocznie
organizujemy wycieczki krajoznawcze dla
naszych mieszkancow. Wspétpracujemy z:
OSP, Szkotg Podstawowg, Parafig w Kruszynie,
Urzedem Gminy w Sicienku, Rada Gminy,
Gminnym Centrum Kultury i Biblioteka w Sicienku,
Stowarzyszeniem Inicjatyw Lokalnych ,Dobry Start’,
Sottysem i Rada Sotecka, Powiatem Bydgoskim,
Urzedem Marszatkowskim, Agencja Restrukturyzacji
i Modernizacji Rolnictwa, ODR Minikowo, Lokalna
Grupa Dziatania ,Trzy Doliny’,,Miedzykotkowa Baza
Maszynowa". Bralismy rowniez udziat w zbiorce krwi
w akgji: Szlakiem Nadziei Fundacja Andrzeja Kubiaka.
Organizowalismy rowniez warsztaty kulinarne,
w ktorych nasi cztonkowie chetnie brali udziat.

Bardzo dobrze uktada sie nam wspotpraca z kotami
z terenu naszej gminy. Cieszy nas fakt, ze mozemy
sie rozwijac, pomagac innym, przekazywac wiedze
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Pierogi Kruszynskie

Ciasto: Farsz:
¢ 0,5 kg maki e 2kg ziemniakow
(zagnies¢ z goraca woda e 0,5twarogy,
i dodac 1 z6ttko) e 20dag cebuli,
® szczypta soli ® pot kostki smalcy, sl
® pieprz
® suszona mieta

Czas wykonania: 1,5 godziny

Przygotowanie:

Ugotowane ziemniaki zmieli¢ wraz z twarogiem,
do smaku dodac sol, pieprz, troche suszonej miety,
cebulke zrumieniona na ttuszczu. Wszystko dobrze
wymieszac i farsz gotowy. Zagniecione ciasto
rozwatkowac na stolnicy, wykrawac szklanka krazki,
naktadac farsz i wylepiac pierogi.

Z wymienionych sktadnikow wyjdzie okoto 40
pierogow. Mozna je okrasic ttuszczem i cebulka.

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Zrazy z karkowki z kapusta kiszona

e Tkg karkowki wieprzowej e musztarda

e 30dag boczku wedzonego  ® sol, pieprz

e 70dag kapusty kiszonej ® Zziele angielskie
® ] cebula e [iSC laurowy

® smalec

Przygotowanie:

NAGRODA

v bl nike "yt Tl [Lake
egailzomanim w panmch
barrear kb Povsde kv Lakalioch w Sloleski

Livamesb bbbt beda wideTigle=l 2200 L5

| PUBLICZNOSCI |+

Czas wykonania: 2 godziny

Karkowke kroimy w plastry i rozbijamy ttuczkiem. Nastepnie solimy, pieprzymy i smarujemy musztarda.
Kapuste gotujemy z dodatkiem listka i ziela. Po ugotowaniu kapuste kroimy, dodajemy podsmazong cebulke
i mieszamy. Na przygotowane mieso uktadamy plastry wedzonego boczku, na to kapusta kiszona i zawijamy.
Obsmazamy na smalcu, uktadamy do garnka, podlewamy woda i dusimy na matym ogniu okoto 1 godziny.

Podajemy z ziemniakami i surowka.

KGW
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GMINA SICIENKO

Stowarzysz

Stowarzyszenie , Aktywne Trzemietowo" dziata od 2021 roku, ktére powstato na fundamentach miejscowego
KGW. Gtéwnym zamierzeniem przeksztatcenia byto zachecenie nowych cztonkow, mtodszych mieszkancow
w tym pandw do dziatalnosci na rzecz lokalnej spotecznosci. Stowarzyszenie obecnie liczy 21 osab, w tym
4 honorowe cztonkinie.

Dziatania nasze skierowane s3 do mieszkancow Trzemietowa, poprzez organizacje uroczystosci panstwowych
i festynow rodzinnych przy wspotpracy z sottysem i rada sotecka. Organizujemy warsztaty kulinarne, gdzie
prezentujemy i tworzymy receptury nowych potraw, ale gtownie odtwarzamy tradycyjne dania kuchni regionow

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO
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Krajny i Kujaw. Gotowe potrawy prezentujemy i udostepniamy do degustacji podczas organizowanych jarmarkow
i konkursow. Mozemy pochwalic sie sukcesami kulinarnymi m.in. na towarzyszacym Jarmarkowi Produktow
Lokalnych w Sicienku konkursie ,Smaki Trzech Dolin”, gdzie w roku 2022 stowarzyszenie w kategorii Gotowe
Potrawy zdobyto Il miejsce za chtodnik, | miejsce Marty Borowicz za Tort — ,Bezowa stodycz z owocami

z sicienskich sadow”, Il miejsce Marii Modrakowskiej za ,Placuszki z kwiatem akacji podane z syropem akacjowym”
oraz nagrode publicznosci dla Hanny tassa za, 0szukane zrazy babci Hani”. Rok pozniej, na kolejnym jarmarku

w Sicienku sukces powtorzyta Marta Borowicz za tort, Stodki powiew lata” zdobyta | nagrode, Mariola Jakubczak
Il miejsce za ,Kawatek dtugodojrzewajacej karkowki z podkolanowki”i | dla stowarzyszenia za,Mata czarng

z kluseczkami (czarnina)”. W biezacym roku 15 czerwca Anna Wierzbinska zajeta Il miejsce za potrawe miesna
.Roladowa Fantazja”.

We wrzesniu 2023 roku podczas trwajacych w Minikowie targow ,Barwy Lata — Barwy Jesieni” i towarzyszacemu
im konkursowi kulinarnemu ,Ziemniak w tradycji Pomorza i Kujaw" dwie kolezanki otrzymaty wyrdznienia: Anna
Wierzbinska za ,Paluchy ziemniaczane w sosie grzybowym" oraz Maria Modrakowska za ,Sernik z ziemniakami
z sosem malinowym”.

Oprdcz wymienionych dziatan organizujemy corocznie kilkudniowe wycieczki na terenie kraju oraz pobyty
wypoczynkowe nad morzem. Preznie dziatajgce Koteczko Hafciarskie wykonuje piekne prace szydetkowe, palmy
wielkanocne, rekodzieto — papieroplastyka oraz makrama. Podczas ferii zimowych organizujemy w Swietlicy i sali
gimnastycznej zajecia dla miejscowych dzieci. Za organizacje Swiat Niepodlegtosci dla naszych mieszkancow
otrzymalismy dwukrotnie w 2022 i 2023 roku nagrody Wojewody Kujawsko-Pomorskiego.



Mata czarna z kluseczkami — czarnina

e ok.1,2kg miesa do wywaru
(np. 2 skrzydta, korpus, zotadki lub porcje rosotowa z kaczki)
e 2| wody
e ok.200ml krwi z kaczki
e ok.200g suszonych owocow (jabtka, gruszki, $liwki)
e peczek wtoszczyzny, kilka wisni — moga byc z kompotu
e 2 tyzki maki, 1tyzka soli, 1 tyzka majeranku, 2 gatazki czabru
e tyzka octu, odrobina pieprzu, cukier do smaku

Czas wykonania ok. 120 minut.

Przygotowanie zupy:

Przygotowujemy rosot. Do duzego garnka wktadamy umyte
porcje kaczki i przyprawy. Catos¢ zalewamy zimng woda
i doprawiamy tyzka soli i powoli podgrzewamy. Uzywamy zimnej
wody, poniewaz powolne nabieranie temperatury przez mieso
pozwoli mu oddac jak najwiecej smaku wywarowi. Wrzucenie
miesa do wrzacej wody zamyka smak wewnatrz. Po godzinie
dodajemy umyte i obrane warzywa, czaber oraz suszone owoce.
Gdy mieso bedzie juz miekkie, wyciagamy cata zawartosS¢ garnka, poza samym bulionem i odktadamy na bok. Porcje z kaczki mozemy

rozdrobnic ($ciagajac mieso z kosci), a warzywa pokroié¢ na mate kawatki i dodac do zupy na sam koniec. Do bulionu wlewamy kilka tyzek octu.

Jego dodatek uchroni krew przed krzepnieciem.

W oddzielnym naczyniu mieszamy kilka tyzek zimnej wody z tyzka maki, a nastepnie dodajemy krew z kaczki i taczymy sktadniki ze soba.
Mozemy zahartowa¢ mieszanine goracym wywarem. Wlewamy zawartos¢ naczynia do bulionu przy uzyciu sitka, aby zatrzymac wszelkie
grudki z maki lub krwi. Wszystko razem mieszamy i gotujemy przez kilka minut. Jesli zupa jest zbyt rzadka, mozemy dodac jeszcze troche
maki wymieszanej z woda.

Na sam koniec do naszej czarniny wktadamy mieso i warzywa, a takze majeranek i cukier. Jesli jest taka potrzeba, doprawiamy solg
i pieprzem. Finalny smak powinien by¢ stodko kwasny.

Przygotowanie kluseczek:

Make wsypujemy do miski, do tego sdl, jaja, olej i mieszajac
wlewamy goraca wode. Nastepnie mieszamy wszystkie sktadniki
i wyktadamy na blat. Zagniatamy delikatnie ciasto na makaron, nie
wygniatamy mocno, bo bedzie twardy. Ciasto podzieli¢ na dwie
czesci i rozwatkowac na cienkie placki. Odktadamy placki
przesypane lekko maka na 15 minut. Po tym czasie zwijamy placki

: 12k290’:1t1|;8kgaj w rulon lub tniemy na pasy i sktadamy jeden na drugi, siekamy na
o 2tyikioleju makaron odpowiedniej w danym momencie grubosci.

o 1szklanka goracej wody Tak przygotowany makaron wrzucamy na osolony z odrobing
o szczypta sol oleju wrzatek. Gotujemy okoto 10 minut, przelewamy zimna woda

i gotowe.
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e { biatek

® szczypta soli

¢ 300g drobnego cukru do wypiekow
e 1 tyzeczka soku z cytryny

® 7 tyzeczka skrobi ziemniaczanej

kv
v
E
@
N
)
- 4

krem:

500 ml Smietany 36 %
250g serka mascarpone
2 tyzki cukru pudru
Swieze owoce

kilka listkow miety

Czas wykonania ok. 120 minut
Przygotowanie:
Piekarnik nagrzac do temperatury 160°C, po wtozeniu bezy od razu zmniejszy¢ temperature do 120°C,
pieczemy przez 2 godziny po uptywie tego czasu wytaczyc piekarnik i beze pozostawic w piecyku na noc. Jajka
powinny byc w temperaturze pokojowej i Swieze — wtedy ubita piana z biatek ma wieksza objetosc.

1. Biatka ubijamy ze szczypta soli na sztywna piane, nastepnie dodajemy tyzke po tyzce cukier w odstepie 1-2
minuty caty czas ubijac do powstania sztywnej i btyszczacej piany, ubijac jeszcze przez pot minuty zeby beza sie
ustabilizowata.

2. Nastepnie nalezy dodac sok z cytryny miksowac do potgczenia sie sktadnikow, wytaczyc mikser i dodac make
ziemniaczang przesiang przez sitko i wymieszac szpatutka.

3. Blaszke wytozyc papierem do pieczenia, wytozyc beze i formowac jg na okragto przy pomocy tyzki lub szpatutki.
Boki wyciggac ku gorze, nalezy robit to zdecydowanymi ruchami, poniewaz beza nie lubi dtugiego formowania.
4. Upieczona beza powinna byc chrupigca z zewnatrz, a piankowa w Srodku, jesli popeka to nic nie szkodzi — ona to lubi.
5. Smietane z mascarpone i cukrem pudrem ubié na sztywna mase, wytozyé na beze dekorowa¢ ulubionymi owocami.
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Koto Gospodyn Wiejskich we wsi Chrosna
powstato w 1965 roku zrzeszajac juz
w pierwszych latach 21 cztonkin. Dziatalnosc
kota, ktdrego utworzenie wynikato
z wewnetrznych potrzeb mieszkanek wsi
skupita sie na najwazniejszych sprawach
dotyczacych zycia spotecznego i zawodowego
kobiet wiejskich oraz ich rodzin.

Na przestrzeni prawie 60 Iat cztonkinie
Kota Gospodyn Wiejskich mimo wielu trudéw
dnia codziennego oraz pracy w gospodarstwie
potrafity znalez€ czas na dziatalnoSc spoteczna.
We wsi organizowano pokazy kulinarne
potaczone z degustacja oraz pomagano
gospodyniom przy rozprowadzaniu drobiu
i pasz. W Swietlicy odbywaty sie liczne kursy,
szkolenia, pogadanki tematyczne podczas
ktorych zawsze istniata mozliwos¢ wymiany
doSwiadczen oraz zdobycia wiedzy z zakresu
wielu dziedzin.

KGW na dzien dzisiejszy liczy 15 osab,
kobiet oraz mezczyzn aktywnych spotecznie
i zawodowo. Obecnie KGW kontynuuje tradycje
zwigzane z zyciem wiejskim i spotecznym
z duzym naciskiem na dziatania proekologiczne.
Cztonkowie kota uczestnicza w wielu
uroczystosciach na terenie gminy, organizuja
spotkania i imprezy kulturalne dla
mieszkancow, wtaczaja sie rowniez w akcje
charytatywne. Tradycyjnie co roku koto
organizuje uroczystosci: Dzien Babci i Dziadka,
Dzien Kobiet, Dzien Matki, Dzien Dziecka oraz
zabawy taneczne. Ponadto cztonkowie kota
co roku s3 wspotorganizatorami akgji
zwigzanej ze sprzataniem Puszczy Bydgoskiej
oraz Nocy Swietojanskie].

KGW
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Karkowka Gosposi

e 1,5 kg karkowki

e 5 tyzek oleju

e 2 zabki czosnku pokrojonego
e 3 Srednie cebule pokrojone w piorka
e 3 szt ziela angielskiego

e 2 szt liScia laurowego

e 0,5 tyzeczki oregano

e 0,5 tyzeczki tymianku

e 7 tyzeczka pieprzu ziotowego
¢ 1 tyzeczka rozmarynu

® 2 tyzki majeranku

e 7 tyzeczka soli

® 1 tyzeczka pieprzu czarnego
® 2 tyzki smalcu

® magii (do smaku)

e 2 tyzki maki

Flss e A
Czas przygotowania: 5 godzin — przepis na 6 porcji
Przygotowanie:
Karkowke nacieramy olejem, solimy, pieprzymy i obficie obsypujemy wszystkimi ziotami, przektadamy do
naczynia zaroodpornego , dodajemy czosnek i cebule doktadnie otulajgc cata cebulg zamykamy naczynie
i wktadamy do lodowki na 2 godziny. Po wyjeciu z lodowki opiekamy karkowke na patelni w rozgrzanym smalcu
z cata marynata (cebula, czosnek) kilkakrotnie przektadajac z kazdej strony i podlewajac woda do zarumienienia
i zmiekniecia cebuli. Nastepnie przektadamy do naczynia zaroodpornego, zalewamy ponad potowa wody, zamykamy
naczynie i wktadamy do rozgrzanego piekarnika do 200°C na 2,5 godziny. Podczas pieczenia przektadamy
karkéwke w naczyniu. Po wyjeciu z piekarnika zlewamy ttuszcz do garnka, mozemy dolac wody i zaklepa¢ maka, aby
powstat nam pyszny sos. Podajemy na talerzu z ziemniaczkami i buraczkiem czerwonym.

KOtA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO
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Rosot Gosposi

® 3| wody
e mieso (20 dag szponder wotowy, 0,5 kg migso drobiowe,
20 dag szyjka indycza)
e 3-4 marchewki, 1 maty seler, 1-2 korzenie pietruszki
*® 1 cebula opieczona
® |ubczyk, nac selera i pietruszki
e 11is¢ laurowy, 2 ziarna ziela angielskiego, 3-4 ziarna pieprzu
e 2 tyzki soli, cukier do smaku, pot tyzeczki pieprzu, odrobina kurkumy

Czas wykonania: 3 godziny — przepis na 9 porcji

Przygotowanie:

Mieso umyc, wtozyc do wrzacej osolonej wody z lisciem laurowym i zielem angielskim. Zagotowac.
ZmniejszyC ptomien i szumowac. Gotowac 1,5 godziny po czym wyjac z rosotu ziele angielskie i liS€ laurowy.
Wtoszczyzne umyg, oczyscic, optukac, wtozyc do rosotu z przekrojong opieczong cebulg i dalej gotowac okoto
1 godziny. Pod koniec gotowania dodac umoczony czubeczek tyzeczki w kurkumie, doprawic do smaku cukrem
i sola. Rosot podawac na talerzach, posypany pietruszka zielong z makaronem lub z kluskami lanymi.
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25 lipca 1987 roku odbyto sie zebranie zatozycielskie Kota Gospodyn Wiejskich nr 2 w Solcu Kujawskim.
Miejscem spotkania byto prywatne mieszkanie jednej z cztonkin. W zebraniu zatozycielskim uczestniczyty
23 osoby, sposrod ktorych w trakcie gtosowania jawnego wybrano sktad osobowy zarzadu Kota Gospodyn
Wiejskich w Solcu Kujawskim.

Gtownym zadaniem utworzonego Kota Gospodyn Wiejskich byt udziat kobiet wiejskich w zyciu spotecznym,

kulturalnym oraz rodzinnym. Aktywne gospodynie zajety sie rozprowadzaniem pisklat, organizacja pokazow
i szkolen dotyczacych potraw i ptodow rolnych, sadzeniem drzew owocowych, uprawg mato znanych warzyw.
Jedna z pierwszych zrealizowanych prac podjetych z inicjatywy KGW byto wybudowanie wiaty dla dzieci
dojezdzajacych do szkot z ul. Kujawskiej oraz przylegtych ulic. Z inicjatywy kota powotano Komitet Budowy
Swietlicy wiejskiej ze sklepem, ktory przy pomocy uzyskanej ze strony Wtadz Miasta, soleckich zaktadow pracy
oraz pracy spotecznej cztonkin kota i ich rodzin, rozpoczat budowe inwestycji w 1987 roku. Koto Gospodyn
Wiejskich byto rowniez inicjatorem powstania sotectwa Kujawska.
W czasie swej 37 letniej dziatalnosci koto podejmowato wiele inicjatyw majacych na celu integracje
Srodowiska wiejskiego oraz pielegnowanie tradycji. Obecnie KGW z wieloletnia przewodniczaca Haling

Franaszczuk zrzesza 32 cztonkinie, ktore aktywnie uczestnicza w zyciu sotectwa i miasta poprzez organizowanie

pokazow kulinarnych, udziat w akcjach charytatywnych, Dozynkach Gminnych, jarmarkach. W nowoczesnej
Swietlicy organizowane s3 imprezy zwigzane z Dniem Dziecka, Dniem Matki i Ojca, Dniem Seniora, Mikotajki
oraz zabawy okolicznosciowe dla mieszkancow.

KGW
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Paszteciki z wafli
Czas wykonania: 50 minut

Przygotowanie:

Kapuste kroimy i gotujemy do miekkosci. Na oleju przesmazamy starte na tarce pieczarki, dodajemy ugotowana
i odsaczong kapuste. Catosc doprawiamy sol3 i pieprzem. Gotujemy obrane ziemniaki, nastepnie jeszcze ciepte
doktadnie rozgniatamy. Ciepta masa ziemniaczang smarujemy wafle, na warstwe ziemniakow rozktadamy farsz
z kapusty i pieczarek. Catosc rolujemy. Zrolowane wafle kroimy na kawatki, maczamy w rozbettanym jajku
i panierujemy w butce tartej. Tak przygotowane paszteciki obsmazamy na oleju, az do zrumienienia.

e 5 wafli ® 2 jajka
® Tkg ziemniakow ® butka tarta do panierowania
® Tkg kapusty biatej ® sol, pieprz

[ ]

e 0,5kg pieczarek olej do smazenia

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH POWIATU BYDGOSKIEGO

Pasztet ,Fatszywy zajac”

® 0,5kg miesa wotowego ® 2 cebule

® 0,5kg miesa wieprzowego ® 2jajka

¢ 0,5kg miesa drobiowego ® s0l, pieprz, gatka muszkatotowa
e 3 marchewki e ttuszcz do posmarowania formy
e 1 pietruszka ® butka tarta

Czas wykonania: 2 godziny
Przygotowanie:
Warzywa i miesa gotujemy w osolonej wodzie. Mieso wotowe i wieprzowe mielimy wraz z warzywami
w maszynce do mielenia. Powstata mase doprawiamy solg, pieprzem i gatkg muszkatotowa, dodajemy jajka
i mieso drobiowe. Catos¢ mieszamy i wyktadamy gotowa mase do posmarowanej ttuszczem foremki keksowe;j.
Pieczemy w piekarniku okoto 1 godziny w 170 ° C.
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