> Slesin
na jezykach

Zasmakuj kuchni
ochwesnickiej
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Stowniczek gwary ochwesnickiej:

-

BETKA PSIA — grzyb trujgcy %

IAVRYH — groch %
GROCH £tOGRODOWY —““ % \

fasola
SIVROKI — ziemniaki s

JARUSKA —
matka\{/

JUPA — kurtka,
kamizelka

kobieca /@ ‘

KUDLACHY —
wtosy

SKICIU —
chtopiec

ANIELASTYK —
aniot

CYGA - koza m‘

SKOPIOK — zajac ib
PITER — portfel @

KIERZYNKA —

maslnica %

FINGEL —

¢ Palec

LIPO — oko
KARYSZKA —
dziewczyna v KINOL — nos

TROJA — usta
LAMOR — WASIELA —
policjant ksigdz
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>——— Zargon Ochwesnicki &—

Geneza zargonu ochwesnickie-
go wigze sie ze skulskimi ,ob-
raznikami”, czyli handlarzami
Swietymi obrazami. To miesz-
kancy Skulska stworzyli specy-
ficzng gware, ktéra umozliwia-
*a im tajne porozumiewanie sie
w obecnosci klientow.

Zargon znalazt swoich zwolen-
nikow wsrod Slesinskich gesia-
rzy. Cho¢ wiele stow ulegto juz
zapomnieniu to gwara prze-
trwata do dzisiaj i mozna ja
ustyszec na terenie Slesina. Aby
ochroni¢ Kmine Ochwesnickg od
zapomnienia organizowane sg

szkolne konkursy oraz coroczny
Jarmark Ochwesnicki w Slesi-
nie.

Najklawszy Deuniu, mancy jardoli
na pirno, sktow, Zzeby mancy
zaktowit pose hopki, zeby mancygo
Skraba 1 skicioki miaty w czym
knajac i co troic.*
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*Najlepszy Bozuniu, jade na pierze, spraw, zebym zarobit duzo
pieniedzy, zeby moja zona i dzieciaki miaty w czym chodzic i co jesc.
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>——< Kuchnia ochwesnicka —#%

Slesin moze poszczycic sie swo-
jg kuchnig regionalng, ktorej
historia siega czasow kiedy na
tych terenach kwitt handel ge-
smi. To wtasnie za sprawg ge-
siarzy, hodowcéw drobiu oraz

mieszkancow Slesina powstata
regionalna kuchnia. Nazewnic-
two tej kuchni niewatpliwie
nawigzuje do ,ochwesnikow”
i stagd zapozyczyta réwniez swo-

jg nazwe.

Podstawowym elementem po-
traw kuchni ochwesnickiej sg
ziemniaki, z ktorych przygoto-
wywano potrawy takie jak plac-
ki ziemniaczane, szare Kkluski
okraszone skwarkami, szagow-
ki, pyry z gzikiem lub pyrczok.

Na $lesinskim stole znajdowa-
ty sie czesto potrawy z drobiu,
takie jak ges pieczona czy gesi
pipek. Daniem typowo regional-
nym jest tez czarnina, czyli zupa
z dodatkiem krwi kaczej.
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Ges faszerowana kasza

» ges — tuszka o wadze ok. 4-5
kg

» 0,5 kg kaszy gryczanej

+ 1 kg miesa mielonego

+ 10 dkg grzybow suszonych

- 3 jajka

+ 3 tyzki masta

« 2 cebule

» 1 marchewka

+ 1 pietruszka

+ 3 tyzki posiekanej natki
pietruszki

Sktadniki: ‘F

- majeranek
[ - sol, pieprz, czosnek

Przygotowanie:

Wyluzowang z kosci ge$ natrzec
majerankiem, czosnkiem, solg i pie-
przem, takze wewngtrz. Odstawic
na noc w chtodne miejsce. Grzyby
zalac¢ niewielkg iloscig wody, odsta-
wi¢ na noc.

Farsz przygotowac nastepnego dnia:
grzyby ugotowac, odcedzi¢ wywar
idrobno pokroic. Z kosci wyluzowa-
nej gesi przygotowac wywar, odce-
dzi¢, a w gotowym wywarze ugoto-
wac kasze, pilnujac, by byta sypka.
Cebule posieka¢ w drobng kostke,
poddusi¢ na masle. Wymieszac ze
sobg wszystkie sktadniki farszu:
kasze, mieso, grzyby i cebule. Wbic

jajka, drobno posiekang natke pie-
truszki i doktadnie wymieszac. Do-
prawi¢ do smaku pieprzem i sola.
Gotowym farszem nadzia¢ ges,
ostroznie zaszyc.

Piec 3 godziny w temperaturze 190
stopni, w specjalnej rynnie lub
w rekawie do pieczenia.

Gotowa ges$ mozna udekorowac oz-
dobami wykrojonymi z marchew-
ki, rzodkiewki lub buraczkéw. Na
ciepto bedzie gwiazdg kazdego
stotu. Pokrojona w cienkie plastry,
na zimno bedzie swietng przeka-
skg lub dodatkiem do kanapek.



Obsypunka, czyli pyrczok w jelicie

Przygotowanie:

Obrane ziemniaki zetrzec¢ drobno
na tarce. Surowy boczek drobno
skroi¢ i przesmazy¢ na patelni, do-
dac drobno posiekang cebule, przy-
prawi¢ majerankiem, solg i pie-
przem. Gotowg zasmazke dodac do
ziemniakow, doktadnie wymieszac.
Jesli masa jest rzadka, dodac kaszy
manny — woda nie odparuje z obsy-
punki, wiec trzeba jg zagescic.

Przez lejek naktadac do jelit. Pa-
rzy¢ w wodzie przez 20 minut.

Obsypunka dobrze smakuje ugo-
towana w wodzie, ale mozna tez
upiec jg na ruszcie lub grillu.

Sktadniki:

» 5 kg ziemniakow

+ 1,5 kg surowego boczku
« % kg cebuli

« 3 tyzki kaszy manny

« 10 m jelit

» majeranek

« SO, pieprz

-

Miejsce na notatki

E

Placek drozdzowy z kruszonka

>
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Sktadniki na placek:
» 1 kg maki
+ 6 z0ttek

. 2 cate jajka

- 15 dkg masta

« 2 tyzki oleju

« 1szklanka cukru
« 1szklanka mleka
- 8 dkg drozdzy
« odrobina soli

Sktadniki na kruszonke:

» 30 dkg maki

- 15 dkg masta

» 12 dkg cukru

- opakowanie cukru z wanilig

%

Przygotowanie:

Dwie tyzki cukru rozpusci¢ w cie-
ptym (nie gorgcym) mleku i wtozyc
rozkruszone drozdze, pozostawic
do wyrosniecia. Pozostaty cu-
kier ukreci¢ z jajkami na puszy-
stg mase. Do masy jajecznej do-
dac ciepte, dobrze roztarte masto
i olej. Delikatnie potgczy¢. Dodac
przesiang make i drozdze. Ciasto
doktadnie wyrobi¢ — powinno nie
klei¢ sie i samo odchodzi¢ od reki.
Wyrobione ciasto odstawi¢ w cie-
pte miejsce, zeby wyrosto. Przygo-
towac kruszonke: wszystkie sktad-
niki potgczyc¢ ze sobg, wstawic na
kilka minut do lodéwki i posypac
placek.

Gdy ciasto podwoi swojg obje-
tos¢, wytozy¢ je na posmarowang
ttuszczem 1 posypang butkg tar-
tg blache. Wstawi¢ do nagrzane-
go piekarnika, piec 30-40 minut
w temperaturze ok. 150 stopni.

Placek drozdzowy doskonale sma-
kuje zaréwno bez dodatkdéw, jak
i pieczony ze sliwkami, rabarba-
rem czy innymi owocami sezono-
wymi.



Czernina

Przygotowanie:

Skrzydetko, szyjke, tapki (ilos¢ we-
dtug uznania) i podroby zagotowac
w 3 litrach wody. Zebrac piane po-
wstatg podczas gotowania roso-
tu w czasie pierwszych 15 minut.
Dodac sol (okoto 1,5 tyzki), cebule,
1i8¢ laurowy, pieprz i ziele angiel-
skie, zmniejszy¢ ogien i gotowac
okoto 25 minut. Nastepnie wrzu-
ci¢ marchewke, pietruszke i seler.
Gotowac do miekkosci 1,5 godziny
na matym ogniu. Kiedy warzywa
i mieso sg juz ugotowane, umyte
i pokrojone jabtko bez gniazd na-
siennych wtozy¢ do wywaru.

Kiedy mieso jest miekkie wyjgc je
z rosotu. Krew rozmrozi¢ i natych-

Sktadniki:

« skrzydto i szyjka z kaczki,
podroby z kaczki: serca i
zotadki (ok 20 dag z kazdego)

- tapki z kaczki

» 3 marchewki

- 1 pietruszka, seler, cebula

» 2-3liscie laurowe

« 3-4 ziarenka ziela angielskiego

- 5 ziarenek pieprzu

- 2 jabtka

» 2-3 tyzki octu

- 1 szklanka mrozonej krwi
kaczej

« 2 tyzki maki

- 2 tyzki przegotowanej zimnej

#

wody
» sol L

miast zmieszaé¢ z octem i wodg. Do-
da¢ magke i dobrze wymieszaé. Do
krwi wlac¢ nabierke wywaru, roz-
robic¢ we krwi, przez sitko wlac¢ do
wywaru, wymieszac i zagotowac.

Na koniec jeszcze raz ostroznie
przecedzi¢ zupe. Doprawic¢ cukrem
1 przetozyc z powrotem mieso i po-
droby. Na talerze wytozy¢ ugoto-
wany makaron, mieso lub podroby,
zalac czernina.

Czernine mozna podawac z owoca-
m1i z kompotu, z lanymi kluskami
lub makaronem.

0

Pyrczok, czyli placek ziemniaczany

Sktadniki (na jedng duzg
blache):

+ 5 kg ziemniakow

+ 1,5 kg boczku surowego

» 10 dag boczku wedzonego

+ 3 duze cebule

« majeranek suszony

L- sol, pieprz, cukier

Przygotowanie:

Obrane ziemniaki zetrzec¢ drobno
na tarce — im ciasto drobniej star-
te, tym bardziej puszyste i tadniej
sie przypieka. Surowy boczek skro-
i¢ 1 przesmazy¢ na patelni, dodac 2
cebule, przyprawi¢ majerankiem,
solg i pieprzem. Gotowg zasmazke
doda¢ do ziemniakoéw, doktadnie
wymieszaé. W trakcie pieczenia
nadmiar wody odparuje z ziem-
niakdw, ale jesli masa jest zbyt
rzadka, mozna zagescic jg odrobing
butki tartej.

Gotowe ciasto wyla¢ na posma-
rowang ttuszczem blache do pie-
czenia. Wierzch oprészy¢ cukrem,
udekorowacé boczkiem wedzonym

pokrojonym w plastry i krgzkami
cebuli.

Piec okoto 2 godzin w tempera-
turze nie wyzszej niz 200 stopni.
Dzieki dtugiemu pieczeniu nie
powstanie zakalec, nadmiar wody
odparuje, a ciasto bedzie réwno-
miernie upieczone.

Gotowy pyrczok mozna jesc¢ na cie-
pto 1 na zimno, jako samodziel-
ne danie lub dodatek do potraw
Z miesa.
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POLWIOSEK
STARY

Kuchnia ochwesnicka — gdzie zjes¢?
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ATRAKCIJE

tuk triumfalny

Kosciot
pw. sw. Mikotaja Biskupa
i Dobrego Pasterza w $lesinie

Park linowy ,Lesny Raj”

Teznie

LUBOMYS

Plaza

Przystan, marina

Prog wodny
.Niagara”
HONORATKA
Sanktuarium
Matki Bozej Licheniskiej ~

Kosciot ngﬂ% PATNOW

pw. Sw. Doroty £ %

w Licheniu Starym

Golgota J. GOSLAWSKIE

AR 7N
Las Grablifski —

D MUZEUM o
miejsce kultu

GOStAWICE

ANIELEW
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Osrodek Hotel
Szkoleniowo-Wypoczynkowy Papaver
,Gwarek”
ul. Lesna 5, ul. Lesna 4,

62-561 Slesin
tel. 63 270 41 32
www.gwarekslesin.pl

Dania kuchni ochwesnickiej nale-
zy zamOwic z wyprzedzeniem po-
przez kontakt telefoniczny w mie-
sigcach od kwietnia do pazdzier-
nika. Zamowienie musi dotyczyc
okreslonej liczby 0sob.

62-561 Slesin
tel. 63 242 22 88
www.papaverhotel.pl

Dania kuchni ochwesnickiej nale-
7y zamdowic z wyprzedzeniem po-
przez kontakt telefoniczny. Zamo-
wienie musi dotyczy¢ okreslonej
liczby osadb.

©

Mozaikowy
Piec

o

Restauracja
,0chwesnicka”

»

ul. Napoleona 15,

62-561 Slesin

tel. 502 128 209
https://mozaikowypiec.busi-
ness.site/

Dania kuchni ochwesnickiej znaj-
dujg sie w karcie menu.

o
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Lubomysle 4c,
62-561 Slesin
tel. 63 270 58 01

Dania kuchni ochwesnickiej znaj-
dujg sie w karcie menu.

Vivat - Marina Gaj
Dom Weselny —
Restauracija
Potwiosek Stary 55, ul. Przemystowa 186,

62-561 Slesin
tel. 784 999 090

Dania kuchni ochwesnickiej znaj-
dujg sie w karcie menu w miesig-
cach od lipca do sierpnia.

62-510 Konin
tel. 573 995912
www.marinagaj.pl

Dania kuchni ochwesnickiej nale-
7y zamowic z wyprzedzeniem po-
przez kontakt telefoniczny. Zamo-
wienie musi dotyczy¢ okreslonej
liczby osadb.

@

Oberza
,Pod Kulawg Gesig”

&

Hotel Atut

ul. Napoleona 14,
62-561 Slesin

tel. 601 987 241
www.oberzaslesin.pl

Dania kuchni ochwesnickiej znaj-
dujg sie w karcie menu w miesig-
cach od maja do wrzesnia. Poza
sezonem dania nalezy zamowic
Z wyprzedzeniem poprzez kontakt
telefoniczny.

ul. Torunska 27,
62-563 Lichen

tel. 63 270 87 00
www.hotelatut.pl

Dania kuchni ochwes$nickiej nale-
Zy zamowic z wyprzedzeniem po-
przez kontakt telefoniczny. Zamo-
wienie musi dotyczy¢ okreslonej
liczby osob.
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Malowanka &—

Potacz kropki i pokoloruj
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Wydawca:
Lokalna Organizacja Turystyczna MARINA

CENTRUM INFORMACIJI TURYSTYCZNE)
ul. Dworcowa 2, 62-510 Konin

tel. 63 246 32 48
kontakt@turystyka.konin.pl
www.turystyka.konin.pl

Zdjecia: Lokalna Organizacja Turystyczna MARINA,
Urzad Miasta i Gminy Slesin

Wykorzystano tekst w gwarze ochwesnickiej oraz
jego ttumaczenie z ,Przewodnika turystycznego po
miescie i gminie: ,Slesin. Naprawde warto” pod
redakcjg naukowa dr Elwiry Jeglinskiej.
Opracowanie graficzne i druk: AGRYS

Projekt wspotfinansowany ze Srodkow
Powiatu Koninskiego.
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