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Krew pieczona,placki z blachy i kubus$
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Dania tradycyjne z Tréjwsi rzadko trafiajag na stoly jej mieszkancéw. Kto jeszcze pamieta smak kubusia,
Sliwuli, bachoréw czy zebroczki? Juz po raz si6dmy w Istebnej na Kubalonce odbyt sie Regionalny Konkurs
Kulinarny, zadaniem ktérego jest przypomnienie i ocalenie oryginalnych, najstarszych potraw Istebnej,
Jaworzynki i Koniakowa.

W tegorocznym VIl Regionalnym Konkursie Kulinarnym zaprezentowato swoje przysmaki 14 uczestnikow. Na
stotach karczmy "U Michofa" pachniaty tradycyjne potrawy: krew pieczona (czorny kubus), syrop z bzéwek
(Katarzyna Juroszek z Jaworzynki), placek dziubany (Renata Zowada z Koniakowa), bachora (Urszula Gruszka z
Koniakowa), szynka wedzona (Renata Bielesz z Istebnej), placki z blachy, ser twarég na stodko (Jolanta Bocek z
Koniakowa), zupa z kiski (Mirostawa Kukuczka z Karczmy "Pod Ochodzitg" w Koniakowie), macéki w kapusnicy
(Jacek Juroszek z Karczmy "Kopyrtotka" w Koniakowie), zupa Sliwula, buteczki, suszone sliwki (Matgorzata
Matyjurek z Jaworzynki), placki na lisciu kapusty z piekarszczuka (Zbigniew Watach z Istebnej), zupa szczawula
(Krystyna Kaczmarzyk z Istebnej), kapusta kiszona zasmazana z fasolg (Jan Kajzar z Istebnej), prazuchy (Marta
Fiedor z Koniakowa), kubus$ (Marta Wolna z Istebnej), chleb (Anna Procner z Istebnej). - Obecnie te pysznosci juz
rzadko pojawiaja sie na naszych stofach, ale mamy nadzieje, ze dzieki konkursowi przetrwajg i mfode
kucharki bedg je z checig serwowac - komentuje Lucyna Ligocka-Kohut z Gminnego Centrum Kultury w
Istebnej. Pewne zmiany w pejzazu kulinarnym Tréjwsi sg juz sg widoczne: - Restauratorzy wchodza powoli
rowniez w ta tradycje, dania pojawiajg sie w menu - mowi portalowi OX.PL Elzbieta Legierska-Niewiadomska: -
Zeby upowszechnié przepisy na te dania drukujemy je w "Naszej Tréjwsi", planujemy tez wydac broszure z
przepisami na potrawy, ktore byly na tegorocznym przegladzie.

Mimo, iz nazwa imprezy sugeruje zmagania i walke o pierwszernistwo, na tej imprezie nie ma przegranych i
wygranych, wygrywa bowiem smak i tradycja: - Odeszlismy od formufy konkursowej, cho¢ nazwa pozostafa.
Bo tu nie ma wygranych, najlepszych potraw, wszystko zalezy przeciez od indywidualnych upodoban.
Wszyscy sq w zasadzie wygranymi, a konkurs ma forme prezentacji- mowi dyrektor.

Wiekszos¢ potraw regionu Tréjwsi bazuje na ziemniakach, kapuscie, masle, mace i Smietanie, czyli produktach, ktére
niegdys samodzielnie wytwarzano w gospodarstwach. Sg one np. skfadnikami np. "kubusia", potrawy dla
cierpliwych smakoszy, gdyz jej przygotowanie zajmuje od dwéch do trzech godzin: - Kubus to moja ulubiona
potrawa tradycyjna. Znam jej cztery wersje: ze sliwkami, z mastem i cukrem, jabtkami i skwarkami.
Wedtug przepisu Pani Marty Wolny kubusia powinno sie robic tak:

251 ziemniakow obrac i zetrzec. Koniecznie na tarce recznej, bo w elektrycznych maszynkach traci swoj
smak. Sparzyc¢ ziemniaki 0,5 | goragcego mleka, doprawic¢ solg, 1 jajkiem. Catos¢ wylac na wysmarowana
smalcem gtebokg blache. Piec 1-1,5 godziny az skorka bedzie sie rumienic, zala¢ Smietang domowa (1 litr) i
ponownie piec okoto 1 godziny az skorka bedzie chrupigca. Na koniec polewa sie roztopionym mastem i
posypuje cukrem -podaje przepis Legierska-Niewiadomska i dodaje: - To wersja na stodko. Mozna tez zetrzec
jabtka lub dodaé¢ sliwki, a ci, co lubig mieso - skwarki.
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