Flisacy

Flisacy lub oryle jak ich nazywano na Urzeczu to grupa zawodowa zajmujaca si¢ sptawem wislanym. Przybywajac z potudnia na
state wpisali si¢ w koloryt tych stron. Flisakami zostawali czesto ludzie, ktérych sytuacja materialna zmuszata do szukania
szczescia na rzece. Wielodniowy sptaw scalat zatoge i wymuszat podziat zadan. Waznym elementem byto zapewnienie cieptej
strawy. Przygotowywane potrawy byly tanie i sycace. Na zakup zywnosci musiato wystarczy¢ tzw. strawne, czyli czes¢ zaptaty
za sptaw ptaconej na poczatku wyprawy.

Podstawowym sktadnikiem potraw wystepujacym w wiekszosci przepiséw sa ziemniaki. Zjadano je w formie zupy okraszonej
stoning tzw. futki, a jesienig sporzadzano garus, czyli ziemniaki z gestym sosem sliwkowym. Plywajac po Wisle flisacy mieli
wprost nieograniczony dostep do swiezych ryb. Dzigki tej obfitosci powstata zupa rybna tzw. siuforek, ktéra mozemy delek-
towac si¢ na Urzeczu do dnia dzisiejszego.

“Dziwujg sie ludzie za co oryl pije, za te drygaweczke, co ja w wodzie myje”

Flisak podczas przygotowywania positku, obok lezy wiklinowa Ogromne rozmiary tratew wymuszaty gtosng komunikacje migdzy
zastona chronigca przed wiatrem flisakami. Stad powiedzenie z Urzecza - "Drzesz sie jak oryl na
tratwie".

Siuforek

Przysmakiem oryli byta wySmienita zupa rybna - siuforek. Dzigki
zachowanemu w$réd  najstarszych turzecokéw przepisowi
mozemy dzi$ delektowac sie¢ smakiem, jaki goscit na flisackich
tratwach i w orylskich przystaniach, czyli bindugach. Najlepiej
smakuje zrobiony w kociotku nad ogniem w pieknej nadwislariskiej
scenerii, ale mozna tez spokojnie przygotowa¢ go na kuchni
w zaciszu domowym.

Przepis:

* 3 wislane oprawione ryby (najlepiej lin, szczupak, karas)
* warzywa * 5 marchewek ¢ pietruszka « po6t selera * nac selera
* cebula + zielona cze$c¢ pora « 5 ziemniakéw « sél « ziele angiel-
skie * li$¢ laurowy  pieprz.

Do garnka wktadamy rybe, zalewamy 3 litrami wody i solimy.
Doprowadzamy do wrzenia i na matym ogniu gotujemy maksymal-
nie 10 minut. Ryby wytawiamy, wywar przelewamy przez sito. Do
wywaru dodajemy obrane i pokrojone warzywa - marchewke,
selera, ziemniaki, cebule i pietruszke. Na¢ selera i pora dodajemy
w cafosci (pod koniec gotowania nalezy je wyciggna¢ z zupy).
Dodajemy ziele angielskie i listek laurowy. Gotujemy okoto pét
godziny az warzywa zmigkng. Doprawiamy solg i pieprzem.
Wystudzone ryby obieramy z o$ci i dodajemy do gorgcej zupy.
Zupe mozna posypac natkg pietruszki, ewentualnie zaprawi¢

S$mietang.
KARCZMY

Niezwykle waznymi punktami na mapie Urzecza byty karczmy. Tradycyjne wyszynki byly czym$ wiecej niz tylko lokalami, gdzie wydaje
sie positki. Byty miejscem spotkan towarzyskich i tu toczyto sig¢ zycie catej wsi. Tutaj takze dobijano intratnych bizneséw i omawiano
sprawy ewentualnych ozenkéw. W niedziele po mszy $wietej zas wszyscy gromadnie udawali si¢ do karczmy na biesiade. Bawiono sig
przy akompaniamencie wiejskich kapel, a ulubionym taricem byt szot zwany takze orylem.

Na Urzeczu ulokowanie karczem byto nieco inne niz w pozostatych czesciach kraju. Wiekszo$¢ powstawata nad brzegiem Wisty i byta
skierowana na klientele parajaca sie zajeciami zwigzanymi z rzeka. Nieodtgcznymi bywalcami karczm byli flisacy. Jak pisze doktor
tukasz Maurycy Stanaszek w ksigzce "Nadwislanskie Urzecze" - "W Kepie Oborskiej odnotowano, ze dawniej w karczmie nad Wistg,
gdzie zatrzymywali sie oryle, byta tam wodeczka na gorgco i byto co pojesc." Ta wédeczka na gorgco to przepalanka lub inaczej
grzanka.

Scena z karczmy w Wilanowie - Gustaw Pillati
Grzanka

Grzanke pijano nie tylko w karczmach, bez tego trunku nie mogta si¢ odby¢ na Urzeczu zadna uroczysto$¢. Bardzo popularne byto
spozycie tego cieptego alkoholu po Rezurekcji. Jak wiadomo dawniej klimat byt duzo zimniejszy niz aktualnie. Czesto zdarzato sig, ze
Swieta Wielkanocne odbywaty sie w niemal zimowej aurze. Po porannej mszy nic tak nie polepszato nastroju jak kieliszek przyjemnie
rozgrzewajacego ptynu. Nalezato jednak pamietac, zeby nie przesadzi¢ z iloscig wypitego alkoholu, poniewaz niekiedy degustacja
konczyta sie przedwczesng drzemka. Takze na weselach byt to najwazniejszy trunek. W swoim dziele "Lud" Leon Koztowski tak opisuje
wiejskie wesele z okolic Czaplina, bedgcego co prawda poza grani- BT T S PR

cami Urzecza, ale bardzo silnie z nim zwigzanego. "Gospodarze , =% - o .
zamozni, to nie pozatujg na taki festyn zabi¢ krowy, wieprza, spro- “ sz "
wadzg beczke piwa, kilkanascie garncy wodki i przygotujg ulubiony - - o

x

i najwytworniejszy u chfopéw napdj, tak zwany krupnik, sktadajgcy * e
sie z wodki grzanej z miodem, pieprzem, cukrem i stoning." :

Przepis: .
Przepalamy cukier na ciemny karmel. Rozpuszczamy masfo wraz
z gestg Smietang, dusimy, wlewamy karmel i troche wody (z cukrem
lub bez). Tak wyglada baza grzanki. Tradycyjnie wlewafo sie
spirytus, ale to juz bez gotowania, bo by sie zapalito. Mozna byto
uzy¢ wodki lub wodki ze spirytusem w proporcjach pét na pét (to juz
mozna byto zagotowac). | to jest przepis z czaséw Babci i jej
kolezanek, z czaséw mniej odlegtych dodawato sie do tego czeko-
lade deserowg i byto pyszne. (Przepis turzecanki z Mariariskiego =

Porzecza). ~
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