Kuehnia Urzecza

Oledrzy

Oledrzy to osadnicy, ktérzy przybywali na tereny Polski od XVI wieku. Poczatkowo pochodzili z Niderlandéw, przez co cata
grupa, niezaleznie od ich faktycznego pochodzenia byta nazywana Holendrami, Olendrami czy wtasnie Oledrami. W pierwszej
fali osadnictwa zasiedlali oni gtéwnie péinocne regiony Rzeczpospolitej tj. Zutawy oraz Prusy. Z czasem docierali coraz dalej
w giab ladu. Giéwna osig przemieszczania byla Wista. Oledrzy posiadali wyjatkowe umiejetnosci - swietnie radzili sobie
z osuszaniem podmokiego terenu oraz karczowaniem niedostepnych zarosli. Dzigki ich dziatalnosci wislane wyspy oraz nad-
brzezne tereny rozkwitly i staly sie bardzo atrakcyjne rolniczo. Ostatnie badania potwierdzily, ze na tereny Urzecza dotarli
osadnicy gtéwnie pochodzenia polskiego oraz niemieckiego. Jednak tradycje ich holenderskich poprzednikow w wielu
miejscach przetrwaly. Ujawniato si¢ to miedzy innymi w hodowli kréw tzw. holenderek, czy wytwarzaniu swietnych seréw,
takich jak edamski czy gouda. Oledrzy byli bardzo sprawnymi ogrodnikami, potrafili stworzy¢ ogrod na trudnym terenie i zorga-
nizowaé go w taki sposob, ze przynosit wigksze plony. Bardzo upodobali sobie uprawe sliwek, ktére czesto suszyli. Ponizej
przedstawiamy typowo urzeckie danie czyli sliwianke, zwang takze wislanka.

"Oj zeby na Lurzycu woda nie topita oj, to by Lurzycanka we ztocie chodzita"

Potomek osadnikéw olederskich (drugi od lewej) przy zbiorze
Jjabtek w sadzie pod Siedzowem, lata 30. XX w. Na szczegding
uwage zastuguje wyplatany wiklinowy kosz.

Sliwianka

Sliwki wraz z gruszkami najczesciej goscity w_olederskich
sadach. Sliwianka to danie bardzo proste do wykonania,
a jednoczes$nie bardzo ciekawe i niespotykane. Stodki smak
skontrowany jest okraszonymi ziemniakami. W alternatywnej
wersji mozna uzy¢ makaronu.

Przepis: + 3 kg Sliwek wegierek * cukier  szczypta soli
*» $mietana 30% * goZdziki.

Sliwki myjemy, drylujemy i kroimy na pét. Zalewamy wodg do
wysokosci $liwek. Dodajemy goZdziki. Doprowadzamy do
wrzenia i gotujemy okofo pét godziny. Dodajemy szczypte soli
oraz cukier wedtug uznania i zaprawiamy $mietang. Mozemy
podawaé z makaronem lub tradycyjnie z okraszonymi ziem-
niakami.

WYLEWY WISLY

Urzecze styneto z bardzo zyznych gleb, dzigki ktérym wyksztatcita sie tez specyficzna kuchnia. Ale dlaczego akurat w tym regionie pola
byly tak urodzajne? Wszystko dzigki krolowej polskich rzek czyli Wisle. Przez wieki w czasie cyklicznych powodzi Wista nanosita
kolejne warstwy bardzo zyznych poktadéw. Dzigki pomocy osadnikéw olederskich udato si¢ w czesci ujarzmic rzeke i korzystac
z jej dobrodziejstw. Przybysze z pétnocy posiadali wiele umiejetnosci, ktére byty niezbedne, takich jak melioracja czy odpowied-
nie zabezpieczenie pél przed wysoka woda. Zyzne mady w bezposredniej bliskosci rzeki przynosity zdecydowanie wigksze
plony niz na polach oddalonych od koryta. Mozliwa byta tez uprawa warzyw i owocow, ktére na innych terenach byly bardzo
trudne do wyhodowania. Buraki czy pszenica wymagajq lepszej gleby, a tu "udawaty sie" wyjatkowo dobrze. Niestety gospo-
darzenie na tych urodzajnych polach miato tez swoja druga strone. Rzeka co jaki$ czas pokazywata swoja mroczniejsza nature.
Wylewy, ktére nanosity zbawienne poktady niosty ze sobg takze zniszczenie, a niekiedy i utrate catego majatku. Na szczescie
dzigki wrodzonemu uporowi i nieztomnosci mieszkaricy Urzecza dzielnie radzili sobie z przeciwnosciami. Bo cho¢ zycie na
"Lurzycu" nie byto tatwe, to wysoki plon i tatwy zbyt rekompensowaty trudnosci.

¢ Numer pojedynezy 1,000.000 ¥Marek.
Rok XXI. Krakow, 5 kwietnia 1924. Nr. 14.

Kleska powodzi w Polsce

Sk wriod W otiary Zywiotu. ludnosé ratuje siebie 1 dobytek przed zaglada.

Relacja z powodzi jaka nawiedzita Czerniakéw w kwietniu 1924 roku. Nowosci llustrowane,  Tygodnik llustrowany 13.04.1924 r.
05.04.1924 r.

Buraczniaki

Wykorzystanie buraka cukrowego w kuchni Mazowsza praktycznie kompletnie zanikfo, a szkoda, bo to niezwykle ciekawy i wdzieczny
sktadnik. W dawnych czasach burak cukrowy byt niepodzielnym krélem Urzecza. Sady byly jeszcze nieliczne, pszenica, kapusta oraz
buraki ¢wiktowe, mimo sporych areatéw nie mogty sie réwnac ‘

z gtéwnym dostarczycielem cukru.

Buraka uzywano do wypieku ciast, ciastek, plackéw, ale takze do
tradycyjnych séjek wraz z kaszg jaglang. Buraczniaki tradycyjnie
wypiekano w kuchni opalanej drewnem.

Ponizej nieco uwspéiczesniona wersja:  kilogram burakéw
cukrowych ¢ 0,5 kg maki pszennej * 1 jajko * 250 ml mleka * 25 dag
drozdzy « 2 tyzki cukru « szczypta soli « 50 ml oleju (ewentualnie
stopionego masta). Buraki gotowa¢ w skoérce przez okoto
godzine. Ugotowane buraki po ostygnieciu nalezy obra¢ ze
skorki i zetrze¢ na grubej tarce jarzynowej. W cieptym mleku
rozrobi¢ drozdze, dodac jajko, cukier, s6l, magke oraz olej.
Nastepnie krétko wyrobic ciasto i dodacé starte buraki. Jesli ciasto
bedzie zbyt rzadkie dodac¢ maki, aby swobodnie odchodzito od
reki. Natomiast, jesli bedzie zbyt geste, nalezy dodac¢ mleka.
Uformowac podtuzne buteczki i wytoZzy¢ na blache. Piekarnik
nagrzac do 180 stopni i piec okoto 25 min do momentu zarumie-
nienia.
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