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Geneza projektu wspotpracy ,Kultura i kulinaria”

.Zjednoczona Europa” - to motto towarzyszy partnerstwu miedzy regionami Krajna nad Notecig w Wielkopolsce
i Schwalm-Aue w Hesji. 0d 2007 roku terytoria nalezg do inicjatywy LEADER. Opiera sie ona na europejskim progra-
mie wsparcia na rzecz obszaréw wiejskich. Celem dziatan jest wyréwnywanie warunkow zycia i realizacja strategii
w zakresie promocji gospodarczej, ustug uzytecznosci publicznej, kultury, turystyki i wolontariatu.

W 2016 roku z inicjatywy Polsko-Niemieckiego Stowarzyszenia Partnerstwa Powiatu Schwalm-Eder i Powiatu Pil-
skiego doszto do nawigzania pierwszych kontaktow miedzy dwoma regionami. Idea wspotpracy byta wspierana przez
Land Hesja, Zarzad Wojewodztwa Wielkopolskiego oraz partnerstwa obu powiatdw.

W nastepnych latach odbyty sie dwustronne wizyty studyjne w Polsce i w Niemczech. Celem tych spotkan byto wzajem-
ne poznanie sie i opracowanie koncepcji wspolnego projektu finansowanego ze srodkéw LEADER. W 2019 roku w ra-
mach trzydniowej wizyty w Schwalm-Aue spotkali sie dziatacze kultury oraz przedstawicielki organizacji kobiecych.

Spotkanie to umozliwito poznanie dziatalnosci, metod pracy i struktury organizacji i instytucji dziatajgcych w Polsce
i Niemczech. Niniejszy regionalny przewodnik kulturalno-kulinarny od poczatku zaktadat obustronng wspétprace,
ktorej owocem jest niniejsza ksigzka. Aby poznac¢ niemieckie i polskie przepisy z obu regiondw, kobiety zorganizowaty
warsztaty kulinarne. Planowana na 2020 rok wizyta partnerow z Niemiec w Polsce, z powodu pandemii koronawirusa,
musiata niestety zostac przesunieta.

Niektore przepisy znalazty miejsce na kartach tej ksigzki. Dzieki projektowi ,Kultura i kulinaria - wspotpraca dla roz-
woju regionalnego” poprzez konfrontacje z innymi zwyczajami i tradycjami wzmocniona zostata indywidualna toz-
samosc¢ regionalna kazdego z partnerow projektu. Jednoczesnie obudzito to wzajemne zrozumienie i obustronne
zainteresowanie uczestnikow. Europejska idea wspolnej Europy regionow zostata zrealizowana w praktyce.






Hintergrund zum Kooperationsprojekt , Kultur und Kulinarik”

Europa verbinden, unter diesem Motto steht der Austausch zwischen den LEADER-Regionen Krajna an der Netze in
GroBpolen und Schwalm-Aue in Hessen. Beide Regionen sind seit 2007 sogenannte LEADER-Regionen der Europa-
ischen Union. Dahinter steht ein europaisches Forderprogramm zur Starkung des landlichen Raums. Es geht um die
Sicherung und Schaffung gleichwertiger Lebensbedingungen und um Themen wie Wirtschaftsforderung, Daseins-
vorsorge, Kultur, Tourismus und Ehrenamt.

Auf Initiative der deutsch-polnischen Partnerschaftsvereine der Landkreise Schwalm-Eder und Pita wurden 2016 die
ersten Kontakte zwischen den beiden LEADER-Regionen hergestellt. Die Vorbereitung der Kooperation wurde vom
Land Hessen, der Woiwodschaft GroBpolen und den Partnerschaftsvereinen unterstitzt.

In den folgenden Jahren gab es gegenseitige Besuche in Polen und Deutschland zum Kennenlernen und zur Entwick-
lung einer Konzeption fir einen mit LEADER-Mitteln geférderten Austausch. In 2019 trafen sich Landfrauengruppen
und Kulturschaffende zu einem dreitagigen Besuch in der Region Schwalm-Aue. Ziel des Austauschs war es, Ak-
tivitaten, Arbeitsweise und Organisationsstruktur von Landfrauen in Polen und Deutschland kennenzulernen. Der
geplante Gegenbesuch in 2020 musste aufgrund der Corona-Pandemie leider verschoben werden.

Der hier vorliegende regionale Kulturfihrer war von Anfang an als gemeinsames Produkt geplant. Zur Vorbereitung
veranstalteten die Landfrauen einen Kochworkshop, um deutsche und polnische Rezepte aus beiden Regionen ken-
nenzulernen. Ein Teil der Rezepte hat Eingang in dieses Buch gefunden.

Mit dem Gesamtprojekt ,Kultur und Kulinarik” wurde die eigene regionale Identitat des jeweiligen Projektpartners
durch die Auseinandersetzung mit anderen Sitten und Gebrauchen gestarkt. Gleichzeitig wurde das Verstandnis
fireinander und das Interesse aneinander geweckt. Der europaische Gedanke eines Europas der Regionen wurde
hierbei mit Leben gefullt.
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Krajna nad Noteciag

Obecny obszar dziatalno$ci Stowarzyszenia Lokalna Grupa Dziatania ,Krajna nad Notecia” (LGD) jest czescig histo-
rycznej Krajny i pokrywa sie z powiatem pilskim, lezg cym na pétnocy wojewddztwa wielkopolskiego. W sktad powiatu
wchodza gminy miejsko-wiejskie: £obzenica, Ujscie, Wyrzysk, Wysoka, gminy wiejskie: Biatosliwie, Kaczory, Mia-
steczko Krajenskie, Szydtowo oraz gmina miejska: Pita. Obszar o powierzchni 1268 km2 zamieszkuje 137 tys. miesz-
kancow, z czego obszary wiejskie okoto 63 tys. mieszkancow.

Potudniowa granice powiatu wytycza rzeka Notec, ptyngca szerokg doling, ktérej krawedz stanowig wzgorza more-
nowe. Tysigc lat temu dolina Noteci byta naturalng granica, dzielgcg terytoria stowianskich plemion - Polan i Pomo-
rzan. Wzdtuz rzeki istniato wiele grodow warownych, sam obszar w sredniowieczu byt stabo zaludniony i nieprzystepny
z powodu silnego zadrzewienia i bagnistego charakteru. Z tego tez powodu, zgodnie z etymologig nazwy LGD, obszar
nadnotecki stanowit skrajny teren pomiedzy gtdwnymi osrodkami wtadzy. Fakt, ze ziemie te nazywano Krajna, doku-
mentuja juz zrodta pochodzace z Xl wieku.

Uksztattowanie terenu to gtdwnie efekt dziatania ladolodu skandynawskiego. W krajobrazie wyraznie zaznaczaja sie
rozlegte pola sandrowe, poprzecinane dolinami rzek Gwdy od zachodu i £obzonki od wschodu oraz obnizenia prado-
liny Noteci od potudnia. Znaczng czes¢ powierzchni obejmujg lasy, bedgce ostojg wielu rzadkich gatunkéw roslin
i zwierzat. Potudniowa Krajna nalezy do obszaru Natura 2000 ,Dolina Noteci” - w catym powiecie wystepuje szes¢
rezerwatow przyrody, licznie spotykane sg takze inne formy ochrony przyrody, np. uzytki ekologiczne, pomniki przy-
rody czy obszary chronionego krajobrazu.

Zachodnia czes¢ powiatu - z Pifg i Ujsciem - to centrum gospodarcze regionu, z koncentracjg zaktadéw przemysto-
wych, w tym przemystu szklarskiego, elektrycznego i tworzyw sztucznych. Centrum powiatu to najwieksze w potnoc-
nej Wielkopolsce zaktady przemystu miesnego, zas na potnocnym wschodzie silne sg tradycje mleczarskie. Z uwagi na
fakt, ze niemal 60% powierzchni powiatu zajmuja uzytki rolne, w regionie gteboko zakorzenione sg tradycje rolnicze,
ukierunkowane na produkcje roslinng, zwierzeca oraz sadownicza.

Krajna to takze dziedzictwo kulturowe. Zmiany granic, migracje ludnosci, przenikanie sie roznych tradycji i kultur po-
zostawity trwaty slad. Zabytki materialne podziwia¢ mozna na catym obszarze, jednak prawdziwg ucztg dla pasjo-
natéw dziejow jest wizyta w Muzeum Kultury Ludowej w Osieku nad Notecig, ktore skupia na obszarze 13 hektarow
obiekty i artefakty z obszaru Krajny, Patuk i Puszczy Noteckiej. Dziedzictwem kulturowym sg réwniez oryginalne stro-
je krajenskie i fragmenty gwary pogranicznej, a takze kultywowane zwyczaje i obrzedy ludowe.







Krajna an der Netze

Das derzeitige Tatigkeitsfeld der Lokalen Aktionsgruppe .Krajna an der Netze” (LAG) ist Teil der historischen Region
Krajna und fallt mit dem Powiat Pilski /Kreis Pilskiim Norden der Woiwodschaft GroBpolen zusammen. Der Kreis be-steht
aus den stadtisch-landlichen Gemeinden tobzenica, Ujscie, Wyrzysk, Wysoka, den landlichen Gemeinden Biatosliwie,
Kaczory, Miasteczko Krajenskie, Szydtowo und der Kreisstadt Pifa.

Der Kreis hat eine Flache von 1268 km? und 137.000 Einwohner. Davon leben etwa 63.000 Menschen in den landlichen
Gebieten.

Die stdliche Grenze des Kreises ist der Fluss Netze, der durch ein breites Tal flie3t, dessen Rand von Moranenhigeln gebil-
det wird. Vor tausend Jahren war das Netze-Tal eine natirliche Grenze, die die Gebiete der slawischen Stdmme - Polaner
und Pommerschen - trennte. Entlang des Flusses gab es viele befestigte Siedlungen. Das Gebiet selbst war im Mittelalter
dinn besiedelt und aufgrund der waldreichen und sumpfigen Natur unzuganglich. Aus diesem Grund war, gemag der Her-
kunft der Bezeichnung fiir die LAG, das Gebiet an der Netze eine besondere Zone zwischen den groBen Machtzentren.
Die Tatsache, dass diese Gegend Krajna genannt wurde, ist bereits in den historischen Quellen des 13. Jahrhunderts
dokumentiert.

Die Gestaltung des Gelandes ist hauptsachlich das Ergebnis des skandinavischen Eisschildes. Die Landschaft ist deutlich
gepragt von ausgedehnten Sanderfeldern, die von den Talern des Kiiddow- Flusses im Westen und von der kobzonka im
Ostenund der Absenkung des Netze-Urstromtals im Stiden durchzogen werden. Ein bedeutender Teil des Gebiets umfasst
Walder, die ein Zufluchtsort fur viele seltene Pflanzen- und Tierarten sind. Stidkrajna gehort zum Naturschutzgebiet Na-
tura 2000 ,,Netze-Tal". Im ganzen Kreis gibt es sechs Naturschutzgebiete. Daneben gibt es zahlreiche andere Formen des
Naturschutzes, z. B. umweltfreundliche Nutzflachen, Naturdenkmaler und Landschaftsschutzgebiete.

Der westliche Teil des Landkreises mit der Kreisstadt Pita und der Gemeinde Ujscie ist das wirtschaftliche Zentrum
der Region mit einer Konzentration von Industrieanlagen, einschlieBlich der Glas-, Kunststoff- und Elektroindustrie. Im
Kreis gibt es den groBten Fleischverarbeitungsbetrieb im Norden von GroBpolen. Die Milchwirtschaft im Nordosten hat
eine lange Tradition. Aufgrund der Tatsache, dass fast 60% der Flache des Landkreises Ackerland sind, hat die Region
starke landwirtschaftliche Traditionen, die sich auf die Pflanzen-, Tier- und Obstproduktion konzentrieren.

Die Krajna vermittelt auch ein kulturelles Erbe. Grenzveranderungen, Migrationen und die Durchdringung verschiedener
Traditionen und Kulturen haben bleibende Spuren hinterlassen. Kulturdenkmaler kdnnen in der gesamten Region bewun-
dert werden. Aber ein wahres Fest flir Geschichtsinteressierte ist ein Besuch des Museums fiir Volkskultur in Osiek an der
Netze. Dort sind auf einem Gelande von 13 Hektar Objekte und Artefakte (antiquarische, historische und archaologische
Gegenstéande) aus der Krajna, Patuki und dem Netze-Urwald vereint. Zum kulturellen Erbe gehdren auch die originellen
Trachten und die Fragmente des Grenzdialektes sowie die Pflege der traditionellen Volksbrauche und Rituale.



W gminie Biatosliwie
In der Gemeinde Biatosliwie
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Zeberka ze $liwkami

Skfadniki:

1kg zeberek wieprzowych

sliwki swieze i suszone - po duzej garsci
1duza cebula

3 zabki czosnku

1szklanka wytrawnego wina

2 tyzki miodu naturalnego

1tyzka koncentratu pomidorowego

olej

przyprawy: po tyzce papryki mielonej ostrej i stodkiej, sol,
pieprz, mgka do obtoczenia miesa

Spos6b przygotowania:

Zeberka pokroi¢ na mate porcje, przyprawi¢ sola i pieprzem,
pozostawi¢ na godzine. Po tym czasie obtoczy¢ je w mace
i zarumieni¢ na patelni. Zeszkli¢ na oleju cebule i przecisniety
czosnek, doda¢ do miesa, przetozonego wczesniej do garnka.
Poddusi¢ wszystko pod przykryciem. W oddzielnym naczyniu
wymiesza¢ wino, miéd, koncentrat pomidorowy i obie papryki.
Zeberka zala¢ przygotowang mieszanka, doda¢ suszone sliw-
ki, dusi¢ do miekkosci. Pod koniec duszenia dodac sliwki Swie-
ze, uwazajac, aby catkowicie sie nie rozpadty.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich w Debowku Nowym, gm. Biatosliwie

Powidfa sliwkowe z Biatosliwia
Pflaumenmarmelade aus Biatosliwie

Rippchen mit Pflaumen

Zutaten:

1kg Schweinerippchen

Frische und getrocknete Pflaumen - je eine groBe Handvoll
1groBe Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1Tasse trockener Wein

2 Essloffel natirlicher Honig

1 Essl6ffel Tomatenmark

0l

Gewdirze: Je ein Essloffel gemahlener scharfer und stBer
Paprika, Salz, Pfeffer, Paniermehl

Zubereitung:

Die Rippchen in kleine Portionen schneiden. Die geschnittenen
Rippchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Stunde ruhen las-
sen. Dann mit Mehl panieren und in einer Pfanne anbraten.

Die Zwiebel und den gepressten Knoblauch in Ol glasig diinsten
und zum Fleisch in einen Topf geben. Alles unter einem Deckel
schmoren. In einer separaten Schissel Wein, Honig, Toma-
tenmark und scharfen und siiBen Paprika mischen. Schweine-
rippchen mit der vorbereiteten Mischung begieBen. Getrock-
nete Pflaumen hinzufligen, schmoren bis sie weich sind. Zum
Schluss frische Pflaumen hinzufiigen und darauf achten, dass
diese nicht vollstandig auseinanderfallen.

Kochrezept des Landfrauenvereins in Debdwko Nowe, Gemeinde Bia-
tosliwie




2.2
23
o m
3 c
O c
S c
58
S5
o)
[SN=%
= n
5 2
o ©
2 E
=
S o
=
=
2o
Sa




Podczas konkursu ,Kulinarna Krajna”

Cielecina z leSnymi grzybami
w aromatycznym sosie

Skiadniki:

1.2 kg cieleciny

mleko do namoczenia miesa
400 g lesnych grzybow

200 ml bulionu

100 ml biatego wina typu wermut
100 ml $mietanki

10 szt. szalotek

15 plastrow surowego boczku

4 tyzki masta

1 peczek swiezego tymianku

3 gatazki Swiezego rozmarynu
THyzka oliwy, 2 tyzki maki, 2 tyzki zurawiny, przyprawy: sol, pieprz

Sposob przygotowania:

Mieso dzien wczesniej namoczy¢ w mleku. Grzyby pokroic
i podsmazy¢ na 3 tyzkach masta z trzema posiekanymi szalotka-
mi. Dodac¢ tymianek i 100 ml bulionu. Gotowa¢ do catkowitego
wchtoniecia bulionu. Doprawi¢ solg i pieprzem. Mieso pokroi¢
na niezbyt grube plastry. Oprdszyc¢ solg i pieprzem, posypac roz-
drobnionym rozmarynem, a nastepnie wytozy¢ na nie 2/3 grzy-
bdw. Zwing¢ rolade, owing ¢ boczkiem i sznurkiem kuchennym.
Mieso obsmazy¢ na masle i oliwie na ztoty kolor. Dodaé reszte
szalotek i rozmarynu. Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego
i pod przykryciem piec 1godz. w temp. 210°C. Pieczen czesto ob-
racac, polewajgc powoli winem i wytworzonym sosem.

Rolade wyjac¢ z naczynia, owing¢ folig i przechowywac¢ w gorg-
cym sosie. Reszte bulionu wymieszac¢ z odttuszczonym sosem
z cieleciny. Gotowac 10 minut z resztg grzybow. Dodaé $mietanke
wymieszang z maka i zurawing. Podawac na gorgco zdomowymi
kluseczkami.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich ,Wtoscianki” z Biatosliwia

In dem kulinarischen Workshop

Kalbfleisch mit Waldpilzen
in aromatischer Sauce

Zutaten:

1.2 kg Kalbfleisch

Milch zum Einweichen des Fleisches

400 g Waldpilze

200 ml Briihe

100 ml WeiBweinwermut

100 ml Sahne

10 Schalotten (Zwiebeln)

15 Scheiben roher Speck

4 Essloffel Butter

1Bund frischer Thymian .
3 Zweige frischer Rosmarin, 1 Essléffel Ol, 2 Essloffel Mehl, 2
EL Preiselbeeren, Gewlrze: Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch am Vortag in Milch einlegen. Die Pilze schneiden und
in 3 Essloffel Butter mit drei gehackten Schalotten braten. Thymi-
an und 100 ml Briihe hinzuflgen.

Kochen, bis die Briihe vollstandig eingezogen ist. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden.

Mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Rosmarin bestreuen und
mit 2/3 der Pilze belegen. Die Roulade aufrollen, mit Speck und
Kichenschnur umwickeln und in Butter und Olivendl goldbraun
braten. Den Rest der Schalotten und des Rosmarins hinzufi-
gen. In eine ofenfeste Form geben und abgedeckt 1 Stunde
bei 210 °C backen. Die Rouladen oft drehen, den Wein und die
Fleischsauce langsam dazugieBen.

Die Rouladen aus der Schiissel herausnehmen, mit Aluminiumfo-
lie umwickeln und in der heiBen Sauce aufbewahren. Den Rest der
Briihe mit einer fettarmen Kalbsauce mischen. 10 Minuten mit den
restlichen Pilzen kochen. Sahne gemischt mit Mehl und Preisel-
beeren hinzufligen. Mit hausgemachten Knddeln heiB servieren.

Kochrezept des Landfrauenvereins aus Biatosliwie



Panorama Biatosliwia
Das Panorama von Biatosliwie

Zabytkowy spichlerz ,Wacek”
Historischer Speicher ,Wacek”




Nad Notecig
An der Netze
Kruchalec
Sktadniki:
2,5 -3 kg ziemniakow po obraniu
2-3jaja
3 - 4 szklanki maki pszennej(w zaleznos$ci od konsystencji
masy)

3 -4 cebule (w zalezno$ci od wielkosci)

2 - 3 zgbki czosnku (wedtug upodoban)
700 - 800 g surowego, wedzonego boczku
600 - 700 g kietbasy wedzonej

kilka tyzek kwasnej smietany

olej

przyprawy: sol, pieprz, majeranek

Sposéb przygotowania:

Boczek, kietbase i cebule pokroi¢ w $rednig kostke i osobno
podsmazyc.

Obrane ziemniaki zetrze¢ jak na placki ziemniaczane, a nastepnie
dodac jaja, make, przecisniety przez praske czosnek i przyprawy.
Catos¢ wymieszac¢ i uzupetni¢ podsmazonymi produktami. De-
likatnie potgczy¢ sktadniki. Aby sprawdzi¢, czy masa jest odpo-
wiednio przyprawiona, mozna upiec niewielka ilos¢ na patelni.
Mase wyla¢ na wysmarowang smalcem blache. Piec 2 godzi-
ny w temperaturze 200° C. Po upieczeniu wykroi¢ naroznik lub
patyczkiem sprawdzi¢ poziom upieczenia placka. Jezeli bedzie
jeszcze surowy, to zmniejszy¢ temperature do 150° C i dopiec.
Po wystudzeniu pokroi¢ na prostokaty, obsmazy¢ z kazdej stro-
ny i udekorowac na gorze tyzka kwasnej, posolonej $mietany.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich ,Wtoscianki” z Biatosliwia

Knuspriger Kartoffelkuchen

Zutaten:

2,5 - 3 kg geschalte Kartoffeln

2-3 Eier

500/600 g Weizenmehl / je nach Konsistenz der Masse
3-4 Zwiebeln / je nach GréBe /

2-3 Knoblauchzehen (nach Geschmack)
700 -800 g roher geraucherter Speck
600 - 700 g gerducherte Wurst

Ein paar Léffel Sauerrahm

ol

Gewlrze: Salz, Pfeffer, Majoran

Zubereitung:

Speck, Wurst und Zwiebel in mittelgroBe Wirfel schneiden
und separat anbraten.

Geschalte Kartoffeln wie fir Kartoffelpuffer reiben. Eier, Mehl,
Knoblauch (durch eine Presse gepresst) und Gewdrze hinzufi-
gen und mischen.

Um zu Uberprifen, ob die Masse richtig gewlrzt ist, kann man
eine kleine Menge in der Pfanne backen und probieren.

Die Masse auf ein gefettetes Blech gieBen. 2 Stunden bei 200
°C backen. Nach dem Backen eine Ecke ausschneiden oder mit
einem Stabchen Uberprifen, ob der Kuchen durchgebacken ist.
Wenn er noch roh ist, die Temperatur auf 150 °C reduzieren und
weiter backen lassen.

Nach dem Abkiihlenin Rechtecke schneiden, auf jeder Seite anbra-
ten, oben mit einem L&ffel gesalzener, saurer Sahne dekorieren.

Kochrezept des Landfrauenvereins ,Bauerinnen” aus Biatosliwie
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