


Babka ziemniaczana, babka kartoflana, kartoflarz, tarciuch — babka z utartych
surowych ziemniakdw wymieszanych ze skwarkami ze Swiezo stopionego boczku lub
stoniny, pikantnie przyprawionych i zapieczonych w piecu lub piekarniku na ztocisto-
brazowy kolor.



W Polsce ta ziemniaczana potrawa jest znana i popularna w pétnocno-wschodnich
krafcach kraju, na Podlasiu i Suwalszczyznie (podlaska lub suwalska babka
ziemniaczana).



Miedzy innymi na Mazurach i na Slagsku babka ziemniaczana nazywana jest
kartoflakiem.



Inne polskie nazwy tej potrawy to: bugaj, pyrczok, rejbak, rajbak, parepac, kajzer,
kugiel, bulbynek (ta ostatnia nazwa jest uzywana przez Polakéw pochodzacych ze
Lwowa.



[

Od kilkunastu lat corocznie w Supraslu odbywajg sie Mistrzostwa Swiata w Pieczeniu
Kiszki i Babki Ziemniaczanej.



Kartacz, takze cepelin (biat. LlaneniHbl, niem. Keilchen) — potrawa regionalna,
popularna w pétnocno-wschodniej Polsce; rodzaj duzej, nadziewanej pyzy
ziemniaczanej. Ma ksztatt owalny, w przekroju poprzecznym okragty i dtugos¢ od 10
do 12 cm (kartacz) albo od 8 do 10 cm (kartacz sejnenski/cepelin).



Ciasto na kartacze powstaje z masy ziemniaczanej — potgczenia surowych tartych i
gotowanych ziemniakdow (przez co majg szarg barwe) — lub mgczno-ziemniaczanej.

Nadziewa sie je przyprawionym (np. czosnkiem, pieprzem czarnym i cebulg) miesem
mielonym.



Zamiast miesa spotyka sie rowniez inne wypetnienia, takie jak np. grzyby, kapusta,
kapusta kiszona lub twardg. Cepeliny podaje sie na goraco, zwykle okraszone
skwarkami z boczku lub z posiekang i zeszklong cebula.



Potrawa jest najbardziej popularna na Suwalszczyznie, Mazurach i Podlasiu oraz w
barach letnich kurortéw, takich jak np. Augustow.
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Na Litwie uchodzi za danie narodowe i jest najpopularniejszym daniem w wielu
restauracjach. W zaleznosci od regionu nieco rézni sie sposéb przygotowania
cepelindw, jak i podanych do niego soséw; dla przyktadu najpopularniejszych sosem
jest sos na bazie grzybéw lesnych, z odrobing boczku i Smietany.
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Kindziuk

Kindziuk (lit. kindziukas lub skilandis) — bardzo twarda, dojrzewajaca litewska
wedlina; jeden z najbardziej znanych przysmakéw kuchni litewskiej. Kindziuk ma
kwaskowaty, pieprzny smak.



Kindziukas tradycyjnie produkowany jest w Auksztocie. Miesem wypycha sie
doktadnie wymyty Swinski pecherz lub mieso zawija sie w przyttuszczowe btony.
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Kindziuk

Wedling tradycyjnie produkowang na Suwalszczyznie jest skilandis. Jest to wypchany
miesem wyczyszczony Swinski zotgdek.

14



Kindziuk

W Polsce kindziuk dostepny jest w handlu detalicznym produkowany przez masowych
wytworcéw wedlin. Niska zawartos¢ wody w wedlinie powoduje jej wysokg cene.
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Kindziuk

Kindziuk metodami gospodarskimi produkowany jest w okolicach Suwatk, Sejn czy tez
Punska.
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Kiszka ziemniaczana lub kiszka kartoflana — jelito wieprzowe wypetnione
ziemniakami z miesem wieprzowym, boczkiem lub stonina.
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Kiszka ziemniaczana

W wersji polskiej jest to jelito wieprzowe wypetnione farszem, na ktéry sktadajg sie
surowe, starte na tarce obrane ziemniaki, skwarki z boczku i podsmazona posiekana
cebula, upieczone w piecu lub piekarniku.
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Kiszka po upieczeniu wyglagdem zewnetrznym przypomina rumiang, ciemnobrgzowg
kietbase o chrupigcej skorce.
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Kiszka ziemniaczana

Kiszka ziemniaczana jest tradycyjng potrawg kuchni biatoruskiej (po biatorusku kiwka
bynbbanHan; w transkrypcji kiszka bulbianaja). W Polsce jest charakterystyczna dla
kuchni podlaskiej i kurpiowskiej.
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Kiszka ziemniaczana

Ta pozywna potrawa ma swoje odpowiedniki takze w kuchniach innych narodéw
Europy Wschodniej: kuchni rosyjskiej, ukrainskiej i litewskie;j.

Mistrzostwa w pieczeniu kiszki i babki ziemniaczanej odbywajg sie co roku na
przetomie maja i czerwca w Supraslu.
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Kotduny (katduny) — mate lub sredniej wielkosci pierogi, tradycyjna potrawa kuchni
litewskiej, biatoruskiej, polskie;j.
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Najbardziej klasycznym nadzieniem kotdundw jest siekana surowa wotowina, t6j
wotowy, duszona cebula i przyprawy.
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Ciasto na kotduny wyrabiane jest z maki, wody, jajek i niewielkiej ilosci masta. Po
ulepieniu kotduny sg gotowane w wodzie albo rosole badz pieczone.
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Kotduny mogg by¢ tez nadziewane farszem z innych mies surowych lub gotowanych
(cieleciny, baraniny), grzybéw swiezych i suszonych albo sledzi.
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Kotduny

Kotduny mozna podawaé w rosole albo barszczu lub jako samodzielne danie.
Odmiang kotdundow sg mniejsze od nich kotdunki.
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Kumpiak (Kump, Kumpjak) — rodzaj surowej, solonej, podsuszonej szynki wytwarzanej
z catych udzcéw wieprzowych, pokryta ttuszczem i skérg, wraz z noga.
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Tradycja wyrobu Kumpiaka wywodzi sie z terenéw Podlasia.
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Stowo kumpiak pochodzi z Litwy — wyraz: ,,kumpis” znaczy po prostu ,,szynka”.
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Kumpiak

Kumpiak podlaski znajduje sie na liscie produktéw tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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Kutia — tradycyjna potrawa kuchni ukrainskiej, biatoruskiej, rosyjskiej, litewskiej i
dawniej polskiej kuchni kresowe]. Obecnie jest przyrzadzana na Biatostocczyznie,
Lubelszczyznie, przygranicznych powiatach wojewddztwa podkarpackiego, a takze
przez Kresowian i ich potomkéw w réznych czesciach Polski.
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Nazwa pochodzi od stowa ukrainskiego (z greki) kékkos — pestka, ziarno, chociaz
ludowa etymologia wskazuje na stowo kut — kat. Jest jedng z 12 potraw tradycyjnie
wchodzacych w sktad wschodniostowianskiej wieczerzy wigilijnej. Jada sie jg gtdwnie
w okresie $wigt Bozego Narodzenia i Nowego Roku.
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Zwyczajowo robiona jest z obttuczonej pszenicy, ziaren maku, stodu, miodu, bakalii:
réznorakich orzechéw, rodzynek i innych dodatkéow. W wielu przepisach uwzglednia
sie mleko lub smietanke do polania. Wspodtczesnie uzywa sie tez sktadnikow, ktére
niegdys nie byty tak popularne i dostepne, takich jak kawatki kandyzowanej skorki
pomaranczowej czy migdaty.
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Na Biatorusi czesciej niz z pszenicy kutie gotuje sie z kaszy jeczmienne] (peczak), ale
czasami takze z ryzu. Szeroko rozpowszechniona jest kutia na stono z samych ziaren
badz z dodatkiem maku, ale bez miodu i bakalii.
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Oproécz okresu noworocznego, kutie spozywano na Dziady oraz stype. Uwazana byta
takze za ulubiong potrawe Ziuzi — biatoruskiej personifikacji zimy i chtodu.
Substytutem kutii sg tamance z makiem.

36



Mrowisko (lit. Skruzdélynas, pol. takze kopiec, choineczka) — stodkie ciasto
charakterystyczne dla kuchni litewskiej, a takze kuchni polskiej okolic Sejn, Suwatk i
Podlasia, ktore wyglgdem przypomina kopiec lub choinke.
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Preferowana nazwa na Sejnenszczyznie to mrowisko, poniewaz ciasto posypane jest
makiem i rodzynkami, przypominajgcymi mréwki.
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Jest to ciasto faworkowe smazone na gtebokim oleju, uformowane w postac kopca z
nieregularnych ptatéw, polane miodem i posypane orzechami, makiem oraz
rodzynkami.
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Mrowisko

Ciasto poczatkowo jadano na dworach szlacheckich i biskupich, ale z czasem trafito
takze do kuchni popularnej, jednak tylko na wieksze uroczystosci rodzinne: wesela,
chrzciny i stypy.
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W drugiej potowie XX wieku ciasto bardzo rozpowszechnito sie w okolicy Sejn, jednak
jego forma i sposéb serwowania ulegt pewnej transformacji, m.in. ciasto jest obecnie
mniej stodkie i w tej formie zostato wpisane w 2006 na liste produktéw regionalnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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Pierekaczewnik (biat. nepakauayHik, pierakaczaunik, od ros. ‘pieriekatywat’ —
przewatkowywac) — potrawa w formie zapiekanego ciasta z nadzieniem, znana w
kuchni tatarskiej, biatoruskiej, tureckiej i litewskiej, m.in. wsréd mniejszosci tatarskiej
zamieszkujacej Podlasie.
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Pierekaczewnik

Pierekaczewnik sporzadza sie z ciasta makaronowego, z ktérego robi sie bardzo
cienkie (prawie przezroczyste) ptaty. Nastepnie smaruje sie je z obu stron mastem lub
gesim ttuszczem i przektada nadzieniem. Nadzienie moze by¢ stodkie np. z twarogu i
rodzynek, jabtek lub suszonych $liwek, albo miesno-warzywne z baraniny, wotowiny,

gesiny lub z miesa indyka.
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Pierekaczewnik

Ptaty przetozone nadzieniem zawija sie w rulon, a nastepnie zwija w spirale
przypominajacg skorupe slimaka. Pierekaczewnik piecze sie w okragtej formie /
patelni (dawniej z miedzi). Po dwugodzinnym pieczeniu gotowe ciasto wazy ok. 3 kg.
Przepisy na to ciasto przekazywane sg z pokolenia na pokolenie podobno od XVIII w.,
a doktadny opis jego przygotowywania zostat opisany w latach 30. XX w.
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Pierekaczewnik podawany byt na gorgco w czasie $wiat, ale i na zimno, jako przekaska
miedzy positkami. Pracochtonnos¢ przygotowania sprawia, ze pierekaczewnik
przygotowuje sie w domach tatarskich bardzo rzadko, tylko podczas $wigt Bajramy lub
na specjalne okazje. Mozna go skosztowac¢ w tatarskich gospodarstwach

agroturystycznych, np. w Kruszynianach lub Bohonikach.
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Pierekaczewnik

Produkt jako pierwszy zostat wpisany na Liste produktow tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi w dniu 20 lipca 2005 roku w wojewddztwie podlaskim.
Posiada od 20 lipca 2009 r. status Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci — produktu
prawnie chronionego w Unii Europejskie;.
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Ser korycinski — lokalna odmiana sera podpuszczkowego produkowana z
niepasteryzowanego mleka krowiego w gminie Korycin na Podlasiu. W tradycyjnej

technologii jego produkcji jako podpuszczke wykorzystywano wysuszone i starte na
proszek zofadki cielece.
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Miejscowa legenda gtosi, ze mieszkancy Korycina nauczyli sie produkcji seréw od
Szwajcaréw, ktdrych zaciezne oddziaty wojskowe, zaangazowane po polskiej stronie
podczas potopu szwedzkiego (1655-1660), braty udziat w walkach na Podlasiu. Potem
niektdérzy ranni zotnierze kurowali sie w folwarku Kumiata w okolicach Korycina i by¢
moze cze$¢ z nich zostata w Polsce na state, przekazujac tajemnice serowarstwa
miejscowe] ludnosci.
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Ser koryciriski

Wspotczesnie ser korycinski nazywany jest po prostu Swojski, przy czym produkowane
sg jego odmiany z dodatkami przypraw i zidt, a takze czosnku. Ser formowany jest w
sptaszczong kule o srednicy okoto trzydziestu centymetréow i masie okoto 3 kg; na
wyprodukowanie takiej ilosci sera potrzeba okoto 25 litréw mleka.
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Tradycyjnie przenoszono go w drewnianych formach i uktadano na wymtdécone;j
cepem zytniej stomie w piwnicach, gdzie dojrzewat nawet wiele tygodni. Obecnie
zamiast startych zotgdkow stosuje sie podpuszczke mleczarska, okres lezakowania
takze bywa znacznie krétszy. Smak sera korycinskiego zalezy zaréwno od
ewentualnego zastosowania réznych ziét i naturalnych dodatkéw smakowych, jak i od
czasu lezakowania, a nawet od pory roku, w ktdrej zostat wytworzony.
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W 2005 roku korycinski ser Swojski wpisany zostat na liste produktow tradycyjnych w
Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zrzeszenie Producentdéw Sera Korycinskiego
liczy okoto 30 cztonkdw.
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Sekacz (dziad, bankuch, kotacz; lit. Sakotis, niem. Baumkuchen, Priigelkrapfen; fr.

gateau a la broche, ciasto z rozna)
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— wypiek cukierniczy z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego, pieczonego nad otwartym
ogniem na obracajgcym sie roznie w ksztatcie drewnianego watka lub wydtuzonego
stozka.
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Wywodzi sie z kuchni niemieckiej, jednak doktadne jego pochodzenie jest niejasne.
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Obecnie regionalna specjalno$é¢ w Niemczech (géry Harz i Saksonia-Anhalt),
Szwajcarii, Francji, Rumunii, Wegrzech, Litwie, Szwecji, a w Polsce na Kaszubach,
Suwalszczyznie i wojewddztwie podlaskim.
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