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„Tradycje Beskidu 

Wyspowego” to nazwa 

projektu współpracy 

realizowanego w latach 

2013–2015 przez Stowa-

rzyszenie LGD „Przyja-

zna Ziemia Limanowska” 

oraz Stowarzyszenie LGD 

„Dolina Raby”. Projekt „Tradycje 

Beskidu Wyspowego” miał na celu zachowanie dziedzictwa 

kulturowego partnerów projektu, ze szczególnym uwzględ-

nieniem dziedzictwa kulinarnego. Dzięki położeniu dwóch 

LGD na sąsiadujących obszarach, charakteryzujących się 

licznymi tradycjami kulturalnymi, partnerzy projektu do-

strzegli szansę rozwoju swoich terenów, aby wypromować 

region i kultywować miejscowe tradycje i zwyczaje.

W ramach projektu zorganizowano szereg wydarzeń 

promocyjno-kulturalnych zarówno na obszarze koordy-

natora projektu – LGD „Przyjazna Ziemia Limanow-

ska”, jak i partnera – LGD „Dolina Raby”, które zostały 

szczegółowo opisane w dalszej części publikacji. Uczest-

nicy projektu odkrywali tradycje Beskidu Wyspowego 

podczas przeglądu dorobku kulinarnego obszaru LGD, 

warsztatów kulinarnych oraz rękodzielniczych, zajęć prak-

tycznych z zakresu m.in.: plecionkarstwa, garncarstwa,  

staropolskiej kuchni lokalnej czy serowarstwa. Aby roz-

promować cele i założenia projektu, uczestnikom rozdano 

darmowe gadżety i materiały 

promocyjne. Zor-

ganizowano 

tak-

że dwa festiwale – Festiwal 

Rosołu na obszarze LGD 

„Dolina Raby” oraz 

Festiwal „Smaki Beskidu 

Wyspowego” na obszarze 

LGD „Przyjazna Ziemia 

Limanowska”. Imprezy, 

promując walory obszaru pro-

jektu współpracy, stały się  inspiracją 

do odkrywania smaków tworzących swoisty i niepowta-

rzalny klimat regionu oraz  do poznania miejscowych 

tradycji i zwyczajów. Tradycyjnego klimatu wydarzeniom 

dodawały doskonale odtworzone przez zespoły regionalne 

tańce, muzyka, gawędy i przyśpiewki ludowe. Atrakcje 

były doskonałą okazją do promocji produktów lokalnych, 

rękodzieła oraz folkloru, wywodzących się z obszaru 

objętego projektem współpracy. 

Opracowanie i wydanie niniejszej publikacji stano-

wi podsumowanie działań podejmowanych w ramach 

projektu „Tradycje Beskidu Wyspowego”. Wyrażamy na-

dzieję, że rozpowszechnianie informacji na temat tradycji 

kulturowych obszaru LGD „Przyjazna Ziemia Lima-

nowska” oraz LGD „Dolina Raby” wpłynie nie tylko na 

promocję obu obszarów partnerów projektu współpracy, 

ale przede wszystkim na podniesienie świadomości  spo-

łeczności lokalnej oraz turystów, zwłaszcza w dziedzinie 

ciągle żywych tradycji Beskidu Wyspowego.  

Projekt współpracy 
„Tradycje Beskidu 

Wyspowego”

staropolskiej kuchni lokalnej czy serowarstwa. Aby roz-

promować cele i założenia projektu, uczestnikom rozdano

darmowe gadżety i materiały

promocyjne. Zor-

ganizowano 

tak-

Prezes Zarządu LGD   Prezes Zarządu LGD

„Przyjazna Ziemia Limanowska”  „Dolina Raby”

Stanisław Piegza  Krzysztof Kwatera
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Stowarzyszenie Lokal-

na Grupa Działania 

„Przyjazna Zie-

mia Limanowska” 

z siedzibą w Limanowej 

to partnerstwo trójsek-

torowe, wybrane przez 

samorząd województwa 

małopolskiego do realizacji Lokal-

nej Strategii Rozwoju (LSR). Lokalna Grupa Działania 

(LGD) powstała jako oddolna inicjatywa mieszkańców 

chcących aktywnie działać na rzecz społeczności lokalnej. 

Obszar LGD „Przyjazna Ziemia Limanowska” leży w ser-

cu województwa małopolskiego i integruje siedem gmin 

powiatu limanowskiego:  Dobrą, Jodłownik, Łukowicę, 

Kamienicę, Limanową, Słopnice i Tymbark. Członkowie 

LGD reprezentują środowiska trzech sektorów: publicz-

nego, społecznego oraz gospodarczego, jednak wszystkich 

łączy jedna myśl przewodnia – troska o przyszłość i rozwój 

regionu. Działania LGD są ukierunkowane na rzecz 

zrównoważonego rozwoju obszarów wiejskich, aktywiza-

cję społeczności lokalnej, rozwój turystyki i popularyzację 

produkcji wyrobów regionalnych. Ponadto działania LGD 

mają na celu ochronę i promocję środowiska naturalnego, 

krajobrazu i zasobów historycz-

no-kulturowych 

oraz kultywowa-

nie miejscowych 

tradycji i zwy-

czajów. 

Ziemia limanowska 

to miejsce, które swoim 

urokiem i osobliwością 

zachwyca wszystkich, 

którzy ją odwiedzają. Pa-

nuje tutaj niepowtarzalna 

atmosfera dziewiczej 

przyrody połączona z trady-

cyjną gościnnością mieszkańców. 

Piękne krajobrazy Beskidu Wyspowego, wiejskie drogi 

i otaczające je łany zbóż,  a przede wszystkim bogate 

tradycje kulinarne i kulturowe są najlepszym dowo-

dem na to, że nasz region jest wyjątkowy i zasługuje 

na miano „Przyjaznej Ziemi Limanowskiej”. Beskid 

Wyspowy to doskonałe miejsce do uprawiania turystyki 

pieszej i rowerowej. LGD „Przyjazna Ziemia Limanowska” 

dąży do wzbogacenia oferty turystycznej regionu, dlatego 

też za pośrednictwem LGD zostały wytyczone nowe szlaki 

rowerowe, piesze czy ścieżki historyczne. Na szczególną 

uwagę zasługuje stworzenie, w ramach projektów współ-

pracy z małopolskimi LGD, dwóch ważnych szlaków 

ponadlokalnych: Szlaku Rowerowego im. Żeleńskich oraz 

Szlaku Węgierskiego, który upamiętnia ślady dawnego 

traktu handlowego Tokaj-Kraków, przebiegającego przez 

Limanową.  

LGD „Przyjazna Ziemia Limanowska” to obszar, 

na którym odnajdziemy także kunszt rękodzieła i ślady 

przeszłości. W celu promowania dziedzictwa kulturowe-

go i kulinarnego LGD organizuje konkursy, warsztaty oraz 

imprezy, dzięki którym tradycje Beskidu Wyspowego nie 

odchodzą w zapomnienie. 

Lokalna Grupa 
Działania 

„Przyjazna Ziemia 
Limanowska” 

no-kul

oraz k

nie m

tradyc

czajów
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Tradycje kulinarne 
Lachów 

Limanowskich

Tradycje kulinarne  to  

jeden z ważniejszych 

elementów dziedzictwa 

kulturowego zakorze-

nionego na terenie Lima-

nowszczyzny. Historyczne 

losy naszego obszaru 

złożyły się na unikatowy smak 

potraw, wielu czysto regionalnych, 

specyfi cznie doprawionych, których próżno szukać w in-

nych częściach kraju. Tradycyjna kuchnia ludowa odzna-

czała się nie tylko prostym zestawieniem produktów, ale 

także nieznacznym stopniem ich przetworzenia. Królują 

w niej potrawy proste, ale pełne smaku. W potrawach 

ludowych wykorzystywano wyłącznie lokalne surowce, tym 

samym przyczyniając się do rozwoju rolnictwa, a z upły-

wem lat – atrakcyjności turystycznej regionu. 

Przysmaki limanowszczyzny słyną głównie dzięki nie-

zwykłym, tradycyjnym recepturom i walorom smakowym 

przekazywanym z pokolenia na pokolenie. W tradycji zie-

mi limanowskiej należy wyróżnić pożywienie codzienne, 

pożywienie okresów głodowych, a także przygotowywanie 

posiłków świątecznych z wykorzystaniem mięsa i ryb. Ze 

względu na nieurodzajność gleb kuchnia limanowska była 

bardzo skromna, ale niezwykle smaczna. Dominowały 

potrawy z grubych kasz, mąki, ziemniaków oraz kapusty, 

grochu i fasoli. Młyny należały do rzadkości, więc mąkę 

mielono na domowych żarnach, natomiast ziarno na 

kaszę tłuczono w sępach. Kasze przygotowywano głównie 

z orkiszu, jęczmienia, a czasami z prosa. 

Limanowskiej kuchni zasmakować mogli ucze-

stnicy „Przeglądu dorobku kulinarnego obszaru LGD” 

w Rupniowie (Gmina Limanowa) w dniu 20.07.2013 r., 

organizowanego w ramach 

projektu współpracy „Tra-

dycje Beskidu Wyspowego”, 

podczas którego prowadzony 

był także konkurs na najlepszą potra-

wę lokalną. 

W konkursie brały udział organizacje pozarządowe 

z obszaru gmin wchodzących w skład Stowarzyszenia Lo-

kalna Grupa Działania „Przyjazna Ziemia Limanowska”.

Celem organizowanego konkursu były:

•  prezentacja i promocja produktów lokalnych i trady-

cyjnych;

•  prezentacja i promocja walorów kuchni regionalnej;

•  aktywizacja społeczności lokalnej.

Zadanie konkursowe polegało na przygotowaniu 

potrawy lokalnej, którą oceniała komisja,  a uczestnicy 

i przybyli goście degustowali.

Potrawy lokalne zgłoszone do konkursu były oceniane 

na podstawie określonych kryteriów, do których należały:

• wrażenia ogólne;

• walory smakowe;

• walory zapachowe;

• estetyka podania.

W skład komisji konkursowej wchodzili:

• Stanisław Piegza – prezes Stowarzyszenia LGD 

„Przyjazna Ziemia Limanowska”;

• Urszula Nowogórska – sekretarz Stowarzyszenia LGD 

„Przyjazna Ziemia Limanowska”;

• Władysław Pazdan – wójt Gminy Limanowa;
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• Bronisław Dutka – dyrektor  

Małopolskiego Ośrodka 

Doradztwa Rolniczego 

w Karniowicach.

Komisja konkursowa z zachwytem degu-

stowała potrawy, a za najlepszą  uznała rupniow-

ski bigos. Laureatami konkursu zostali:

1. KGW Rupniów Centrum – rupniowski bigos

2. KGW Pasierbiec – żur na serwatce po pasierbiecku

3. KGW Lipowe – żeberka z kapustą

4. KGW Makowica – makowickie fl aczki

5. KGW Męcina – męcińska grochówka oraz chleb 

z łopaty

6. KGW Stara Wieś – sznycle z kaszy jaglanej z sosem 

grzybowym

7. KGW Pisarzowa – żurek z kiełbasą

Organizacja wydarzenia przyczyniła się do pielęgnowania 

lokalnych tradycji i zwyczajów,  a także do promocji produk-

tów lokalnych i potraw charakterystycznych dla obszaru LGD 

„Przyjazna Ziemia Limanowska”. 

 Kolejnym wydarzeniem promującym tradycje kulinarne 

Beskidu Wyspowego były warsztaty kulinarne „Tradycyjna 

Polska Wigilia”. Warsztaty odbyły się w dniu  16.12.2013 r. 

w Zawadce  (Gmina Tymbark). Zajęcia poprowadziły panie 

z KGW Zawadka.  Podczas warsztatów zostały przygoto-

wane różnego rodzaju regionalne świąteczne potrawy, jak 

np. tradycyjna zupa grzybowa, kapusta postna, ryby w kilku 

odsłonach, tradycyjny barszcz z uszkami, pierogi, kasze 

z dodatkami, kompot z suszu oraz wiele innych przysmaków. 

Wspaniała atmosfera wprowadziła uczestników w magiczny 

czas świąt bożonarodzeniowych. Podczas warsztatów uczest-

nicy zostali zapoznani z tradycją Świąt Bożego Narodzenia 

obszaru LGD, a także mogli posmakować przygotowanych 

tradycyjnych potraw. Atmosfe-

ra była ciepła i świąteczna. Nie 

zabrakło również wspólnego 

śpiewania kolęd i pastorałek. 

W dniu 26.02.2015 r.  odbyły się 

kolejne warsztaty promujące tradycje kulinarne 

pt. „Bogactwo pól i lasów Beskidu Wyspowego”. 

Wydarzenie miało miejsce w gospodarstwie agroturystycznym 

„Czarownia w Górkach” Państwa Zbrożków w malowniczej 

miejscowości Szyk w Gminie Jodłownik. 

Uczestnicy warsztatów zostali powitani przez gospoda-

rzy wyśmienitymi produktami regionalnymi. Oprócz wy-

bornego domowego chleba można było skosztować kiełbasy 

i boczku z dzika, pasztetu z kaczki z rodzynkami oraz kon-

fi tur z jarzębiny i derenia. Do picia zamiast zwykłej herbaty 

podano mieszankę ziołową lipy z miętą i miodem. Można by 

rzec, że już na początku warsztatów była okazja poznać smak 

specjałów pochodzących z pól i lasów Beskidu Wyspowego. 

Po sytym poczęstunku prowadzący warsztaty przybliżyli 

uczestnikom część teoretyczną, opowiadając dodatkowo 

rozmaite ciekawostki. Następnie uczestnicy pod okiem 

prowadzących zabrali  się do pracy. Zajęcia warsztatowe 

rozpoczęto od lokalnego bogactwa pól i lasów – stanowią-

cego alternatywę dla ziemniaków topinamburu. Większość 

uczestników po raz pierwszy przyrządzała to warzywo i je 

próbowała. W międzyczasie przyrządzano także dziczyznę, 

która już od poprzedniego dnia leżała w marynacie ziołowej, 

oraz apetyczne przystawki. W licznym gronie pracy ubywało 

bardzo szybko, a miła rozmowa w wielopokoleniowym 

towarzystwie umilała czas. Po obiedzie gospodarze podali 

szarlotkę, sernik z gruszkami i placek z borówkami – idealne 

na podsumowanie pracowitego dnia. Na zakończenie warsz-

tatów każdy uczestnik otrzymał gadżety promocyjne LGD.

ktor  
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Podczas dalszego odkrywania tradycji Lachów Lima-

nowskich w dniach 24–25.03.2015 r. LGD „Przyjazna 

Ziemia Limanowska” przybliżyła uczestnikom warsztatów 

głęboko zakorzenione na ziemiach limanowskich tradycje 

wytwarzania serów świeżych i dojrzewających oraz 

produkcję tradycyjnego napoju – jabłecznika. Warsztaty 

te odbyły się w  gospodarstwie agroturystycznym 

„Koziarnia”, należącym do Państwa Lorków 

w Pogorzanach (Gmina Jodłownik). Uczestnikami warsz-

tatów byli mieszkańcy obszaru LSR partnerów projektu 

współpracy. Uczestnicy dwóch dni warsztatowych zostali 

powitani przez gospodarzy wyśmienitymi produktami lokal-

nymi  – m.in. serami dojrzewającymi i naturalnym sokiem 

jabłkowym. Pracownicy biura LGD „Przyjazna Ziemia 

Limanowska” przekazali uczestnikom informacje o projekcie 

współpracy „Tradycje Beskidu Wyspowego”, w ramach które-

go zostały zorganizowane warsztaty. 

W pierwszy dzień warsztatów z zakresu serów świe-

żych i dojrzewających uczestnicy zapoznali się z techniką 

wytwarzania serów. Serowarstwo to dziedzina mająca 

głębokie korzenie na obszarze LSR. Prowadząca rozpoczęła 

od wykładu, dzięki któremu uczestnicy mogli zgłębić wiedzę 

teoretyczną dotyczącą serowarstwa. Wiedząc, że jednym 

z najważniejszych surowców przy produkcji serów jest mle-

ko, właściciele gospodarstwa wybierają to najlepsze, korzy-

stając z pobliskiej hodowli krów rasy polskiej czerwonej przy 

klasztorze cystersów w Szczyrzycu. Mleko od krów rasy 

polskiej czerwonej jest idealne do produkcji serów – wpisa-

ne jest także na listę produktów tradycyjnych Ministerstwa 

Rolnictwa i Rozwoju Wsi (MRiRW). Po wykładzie 

teoretycznym prowadząca pokazała uczestnikom, jak 

w warunkach domowych krok po kroku rozpocząć 

produkcję serów świeżych i dojrzewających.

Drugiego dnia przedstawiono tradycję wytwarzania po-

pularnego nieg dyś napoju – jabłecznika. Na obszarze LSR 

nie brakuje starych sadów pełnych tradycyjnych, kwasko-

watych odmian jabłek, które są doskonałe do produkcji tra-

dycyjnego jabłecznika. Jabłka kwaśnie nadają jabłecznikowi 

kwaskowatą nutę, a jabłka słodko-gorzkie pozostawiają 

w jabłeczniku charakterystyczną goryczkę. Ziemia lima-

nowska to obszar od wieków znany z  sadzenia wyśmie-

nitych gatunków owoców, dla Gminy Jodłownik charak-

terystyczne są jabłka. Warunki klimatyczne, odpowiednie 

stosunki wodne i nasłonecznienie dają w rezultacie dobry 

gatunkowo owoc. Niepowtarzalny smak, lekko musująca 

konsystencja i delikatna, aromatyczna nuta jabłkowa to 

cechy charakterystyczne jabłecznika.

Prace rozpoczęto od umycia i rozdrobnienia jabłek za 

pomocą rozdrabniacza do owoców, a następnie wykorzy-

stano prasę, dzięki której uzyskano naturalny sok jabłkowy, 

który chętnie degustowali  uczestnicy. W mię-

dzyczasie Właścicielka gospodarstwa pokazała 

uczestnikom tradycyjny wypiek podpłomyków 

w piecu chlebowym. Smakowały wyśmienicie. Po 

degustacji przelano sok do zbiornika fermenta-

cyjnego z odpowiednio rozpuszczo-

nymi drożdżami i omówiono dalszy 

proces produkcji jabłecznika.

Realizacja warsztatów w ra-

mach projektu współpracy „Tra-

dycje Beskidu Wyspowego” przy-

czyniła się do pielęgnowania tradycji 

obszaru partnerów projektu 

współpracy, integracji miesz-

kańców, a także promocji 

lokalnego dziedzictwa.

li  uczestnicy. W mię-

ospodarstwa pokazała

wypiek podpłomyków 

makowały wyśmienicie. Po

do zbiornika fermenta-

ozpuszczo-

iono dalszy

nika.

ów w ra-

acy „Tra-

ego” przy-

ania tradycji

ektu 

iesz-

omocji 

twa.





12

Sztuka ludowa odzwier-

ciedla bogactwo tradycji 

narodu polskiego oraz 

ogromne talenty drze-

miące z daleka od szumu 

wielkich miast. Swoją 

unikalnością, bogactwem 

form oraz niezwykłym pięk-

nem rękodzieło ludowe sprawia, 

że każde wnętrze staje się bliższe sercu. Wytwory sztuki 

ludowej nie są samodzielnymi dziełami sztuki, lecz zawsze 

pełnią określoną funkcję w życiu wsi, a ich wartość arty-

styczna idzie w parze ze znaczeniem użytkowym. Dawniej 

sztuka ludowa zaspokajała istotne potrzeby wsi, a chłopi, 

w ramach gospodarki samowystarczalnej, zdani byli na 

własną wytwórczość we wszystkich dziedzinach życia. 

Kultura rękodzielnicza obszaru LGD „Przyjazna 

Ziemia Limanowska” ma wielowiekową tradycję i do dziś 

wiele znaczy w świadomości mieszkańców. Społeczność 

lokalna dba o wierność tradycyjnym kanonom, wytwarzając 

niepowtarzalne produkty rękodzielnicze.  Obszar LGD 

„Przyjazna Ziemia Limanowska” słynie z twórców ludowych. 

Podstawowymi wyrobami rękodzieła ludowego są tkaniny, 

hafty i koronki, stroje ludowe, wyroby kaletnicze, kowalskie 

i odlewnicze, wyploty z wikliny, rzeźby, galanteria drewniana 

oraz wyroby garncarskie i ceramiczne. Charakteryzuje je  

niezwykła oryginalność i bogactwo. Za pośrednictwem LGD 

„Przyjazna Ziemia Limanowska” wiele organizacji zostało 

wyposażonych w charakterystyczne dla poszczególnych miej-

scowości stroje regionalne, a społeczność lokalna uczestni-

czyła w warsztatach z bibułkarstwa czy wikliniarstwa. 

W ramach projektu „Tradycje Beskidu Wyspowe-

go” zorganizowano dwudniowe warsztaty z zakresu 

plecionkarstwa i garncar-

stwa. Warsztaty prowadzo-

ne były w gospodarstwie 

agroturystycznym „Cza-

rownia w Górkach” w Szyku 

(Gmina Jodłownik) w lu-

tym 2014 r. Uczestniczyli 

w nich mieszkańcy obszaru 

partnerów projektu współpracy. Zaję-

cia prowadziła pani Elżbieta Zając-Zbrożek – właścicielka 

gospodarstwa, artystka-rzeźbiarka. 

W pierwszy dzień warsztatów z zakresu garncarstwa 

prowadząca przedstawiła jego historię, tradycje i techniki 

garncarskie, a następnie zapoznała uczestników z tech-

niką formowania ręcznego z gliny. Podczas warsztatów 

powstały piękne gliniane naczynia, np. donice, cukierniczki 

czy misy, które po warsztatach zostały wypalone w piecu 

ceramicznym, a następnie przekazane uczestnikom. 

Drugiego dnia warsztatów rękodzielniczych pani 

Elżbieta przybliżyła uczestnikom trudną sztukę plecion-

karstwa. Zajęcia rozpoczęto od zebrania i odpowiedniego 

przygotowania materiału plecionkarskiego – suszonej trawy, 

ciętej wikliny itp. Następnie wszyscy z uwagą zapoznali się 

z podstawowymi technikami wyplatania, co 

zaowocowało splotem pięknych koszyczków 

z trawy i ozdób z wikliny. 

Warsztaty  były doskonałą 

szansą na aktywizację 

społeczności lokalnej, 

jak również okazały się 

szansą na odkrycie wśród 

uczestników nieznanych 

dotąd umiejętności.

Tradycje 
re, kodzielnicze 

Lachów Limanowskich

to od zebrania i odpowiedniego 

plecionkarskiego – suszonej trawy,

ie wszyscy z uwagą zapoznali się 

mi wyplatania, co 

knych koszyczków 

ą 

ych 
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Swoistym podsumowa-

niem realizowanych od 

2013 r. zadań w ramach 

projektu „Tradycje Be-

skidu Wyspowego” stał się 

Festiwal „Smaki Beskidu 

Wyspowego” zorganizo-

wany w dniu 02.05.2015 r. 

w Łukowicy (Gmina Łukowica).  

Impreza przyczyniła się do integracji lokalnej społeczności, 

a także do promocji lokalnych produktów i kultywowania 

miejscowych zwyczajów. Podczas imprezy można było 

zasmakować nieodpłatnie wielu produktów i potraw regio-

nalnych, a także zobaczyć zapomniane czynności i przed-

mioty życia codziennego w wiosce tematycznej. Do atrakcji 

zaliczyć można m.in. maglowanie, pranie pościeli i bielenie, 

mielenie zboża żarnówką, bibułkarstwo, wicie wianka 

z ziół, siercioki, robienie ługu z popiołu czy noszenie wody. 

Dodatkowo prowadzony był pokaz wikliniarstwa, podczas 

którego każdy mógł spróbować swoich sił w wyplataniu 

rozmaitości z wikliny. Na scenie zaprezentowały się zespoły 

i kapele regionalne, m.in. „Łapanowianie”, ,,Przyszowianie”, 

,,Cyrwone Korole” oraz ,,Dolina Słomki”. Nie zabrakło także 

atrakcji dla najmłodszych.

Główną częścią imprezy był tur-

niej kulinarny dla kół gospodyń 

wiejskich z obszaru LGD 

,,Przyjazna Ziemia Lima-

nowska” oraz LGD ,,Do-

lina Raby”. Konkurs 

obejmował 

pięć 

kategorii: kołacze i podpło-

myki, ciasto z owocami, żur 

na zakwasie, najlepsza 

potrawa Beskidu Wy-

spowego oraz nalewka 

regionalna. 

Laureatami turnieju 

kulinarnego w poszczególnych 

kategoriach zostali:

kategoria: kołacze i podpłomyki

• I miejsce: KGW Pierzchów

• II miejsce: KGW Łukowica

• III miejsce: KGW Podłopień

kategoria: ciasto z owocami

• I miejsce: KGW Lipowe

• II miejsce: KGW Roztoka

• III miejsce: KGW Łukowica

kategoria: żur na zakwasie

• I miejsce: KGW Wolica

• II miejsce: KGW Młyńczyska

• III miejsce: KGW Pierzchów

kategoria: najlepsza potrawa Beskidu Wyspowego

• I miejsce: KGW Łukowica

• II miejsce: KGW Pierzchów

• III miejsce: KGW Młyńczyska

kategoria: nalewka regionalna

• I miejsce: KGW Podłopień

• II miejsce: KGW  Roztoka

• III miejsce: KGW Wolica

Impreza była doskonałą  okazją do promocji produk-

tów lokalnych, nie tylko kulinarnych, ale i turystycznych, 

rękodzielnictwa oraz folkloru, wywodzących się 

z obszaru objętego projektem współp racy. 

Festiwal „Smaki 
Beskidu Wyspowego

i kapele regionalne,e  m.in. „Łapanowianie”, ,,Przyszowian

,,Cyrwone Korole” oraz ,,Dolina Słomki”. Nie zabrakło ta

atrakcji dla najmłodszych.

Główną częścią imprezy był tuł

niej kulinarny dla kół gospod

wiejskich z obszaru LGD 

,,Przyjazna Ziemia Lima-

nowska” oraz LGD ,,Do

lina Raby”. Konkurs 

obejmował 

pipppp ęć 
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Stowarzyszenie Lokalna 

Grupa Działania „Dolina 

Raby” jest lokalną 

inicjatywą partnerską 

przedstawicieli sektora 

publicznego, gospoda-

rzącego oraz społecznego, 

której statutowym zadaniem 

jest działanie na rzecz wielofunk-

cyjnego rozwoju oraz poprawy życia  na wsi.  Lokalna 

Grupa Działania „Dolina Raby” obejmuje obszar sześciu 

sąsiadujących ze sobą gmin na terenie powiatu bocheńskie-

go oraz powiatu wielickiego. W skład partnerstwa wchodzi 

pięć gmin wiejskich, tj. Biskupice, Gdów, Łapanów, 

Trzciana, Żegocina oraz jedna gmina miejsko-wiejska 

Nowy Wiśnicz. Główną ideą funkcjonowania stowarzy-

szenia jest wspieranie oraz stymulowanie rozwoju obszaru 

członkowskich gmin poprzez wykorzystanie zasobów 

lokalnych, aktywizację społeczności wiejskiej oraz budo-

wanie mocnego kapitału społecznego. LGD „Dolina Raby” 

skupia swoje działania przede wszystkim na wykorzysta-

niu istniejącego potencjału regionu, jego walorów histo-

rycznych, kulturalnych i przyrodniczych. 

LGD „Dolina Raby” szczególnie wspiera rozwój obsza-

ru w oparciu o występujące dziedzictwo kulinarne i kultu-

rowe.  Wykorzystując fakt powstania 

na zamku w Wiśniczu 

najstarszej na ziemiach 

polski książki kuchar-

skiej, napisanej przez 

kuchmistrza Stani-

sława Czernieckiego 

Compendium 

Ferculorum, w której pierw-

szą pozycję zajmuje rosół 

polski przyrządzony na 

16 sposobów, LGD pod-

jęła inicjatywę zorganizo-

wania pierwszego w Polsce 

Festiwalu Rosołu. Chcąc 

kultywować XVII-wieczną 

tradycję, pierwszą edycję zorganizo-

wano na zamku w Nowym Wiśniczu. W ramach projektu 

współpracy „Tradycje Beskidu Wyspowego” w Żegocinie 

zorganizowana została już trzecia edycja imprezy, której  

głównym celem jest  przede wszystkim kultywowanie, 

propagowanie oraz pogłębianie wiedzy na temat lokalnej 

kuchni i tradycji z nią związanych. Dzięki staraniom LGD 

rosół polski w 2013 r. został wpisany na Listę Produktów 

Tradycyjnych MRiRW. Od 2013 r. LGD jest także inicja-

torem organizacji ogólnopolskiego konkursu kulinarnego 

im. Stanisława Czernieckiego pod patronatem MRiRW 

na najlepszą książkę kulinarną o lokalnych i regionalnych 

potrawach. 

LGD Dolina Raby dąży  także do aktywizacji ponad 

35 czynnie działających kół gospodyń wiejskich na swoim 

obszarze, działających na rzecz wykreowania wspólnej 

marki promującej produkty lokalne. LGD stworzyło 

własną markę produktów lokalnych – Znak Jakości LGD 

„Dolina Raby” Kogutek. Znak ten ma wyróżniać na 

terenie LGD produkty, usługi oraz miejsca, które w spo-

sób szczególny wpływają na rozwój i aktywizację usług 

turystycznych i kulinarnych. W ramach przedsięwzięcia 

oznaczono łącznie ponad 70 produktów, usług oraz miejsc, 

które zostały zebrane w wspólnym katalogu Kogutek 

zaprasza do dolin rzek Raby i Stradomki. Nazwa znaku 

Lokalna Grupa 
Działania 

„Dolina Raby”

rowe. Wykorzystując
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jest bezpośrednio związana z najważniejszymi obszarami 

promocji terenu, a przede wszystkim stanowi emblemat 

naszego sztandarowego produktu kulinarnego, jakim jest 

rosół polski. 

LGD „Dolina Raby” podjęła także inicjatywę stwo-

rzenia na swoim obszarze Muzeum Książki Kucharskiej 

z bogatym zbiorem publikacji prezentujących smaki 

tradycyjne. W swoich zbiorach posiadamy oryginalne 

książki kulinarne, zawierające ciekawe historie i anegdoty 

związane z prezentowanym regionem. Pierwszym etapem 

utworzenia Muzeum Książki Kucharskiej jest stworze-

nie wirtualnego zbioru publikacji, docelowo powstanie  

specjalne miejsce, w którym będą prezentowane publikacje 

kulinarne zarówno z terenu naszego obszaru, jak i różnych 

zakątków Polski i Europy. 

Obszar LGD „Dolina Raby”, dzięki malowniczym kra-

jobrazom i bogatej, zabytkowej architekturze, to doskonałe 

miejsce dla turystyki aktywnej – pieszej i rowerowej. Dzię-

ki staraniom i środkom fi nansowym z LGD „Dolina Raby” 

mikroregion wzbogacił się o profesjonalnie wytyczone 

szlaki rowerowe, piesze i tematyczne. Są to m.in. ponad-

lokalny Szlak Rowerowy im. Żeleńskich, lokalne pętle 

szlaków rowerowych oraz tematyczny Szlak Węgierski 

(upamiętniający ślady dawnego traktu handlowego 

Tokaj-Kraków).  

18
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Ważnym dorobkiem 

materialnym każdej 

społeczności lokalnej 

jest sztuka kulinarna 

i tradycje z nią związane. 

Na obszarze LGD „Do-

lina Raby” dziedzictwo 

kulinarne jest szczególnie wi-

doczne, a tradycje z nim związane 

są kultywowane i przekazywane z pokolenia na pokole-

nie. Kuchnia lokalna obszaru LGD „Dolina Raby” jest 

kuchnią o typowo wiejskim charakterze, przepisy oparte 

są przede wszystkim o składniki dostępne w najbliższym 

otoczeniu, a więc tu uprawiane, hodowane i przetwarzane. 

LGD „Dolina Raby” szczególnie wspiera rozwój 

obszaru w oparciu o występujące dziedzictwo 

kulinarne i kulturowe.  Wykorzystując 

fakt powstania na zamku w Wiśni-

czu najstarszej na ziemiach polski 

książki kucharskiej, napisanej 

przez kuchmistrza Stanisława 

Czernieckiego Compendium Fer-

culorum, w której pierwszą pozycję 

zajmuje rosół polski przyrządzony na 

16 sposobów, LGD podjęła inicjatywę 

zorganizowania pierwszego w Polsce 

Festiwalu Rosołu.  Pierwsza edycja odbyła 

się na zamku w Nowym Wiśniczu. W ramach projektu 

współpracy „Tradycje Beskidu Wyspowego” w Żegocinie 

zorganizowana została już trzecia edycja imprezy, której  

głównym celem jest  przede wszystkim kultywowanie, 

propagowanie oraz pogłębianie wiedzy na temat lokalnej 

kuchni i tradycji z nią związanych. Mocną grupą wspie-

rającą lokalne dziedzic-

two kulinarne są czynnie 

działające koła gospodyń 

wiejskich, które swoją 

działalnością przyczynia-

ją się do kultywowania 

i przekazywania tradycji 

kulinarnych obszaru.

W ramach projektu współpracy 

„Tradycje Beskidu Wyspowego” 15.09.2013 r. w Żegoci-

nie odbyła się trzecia edycja Festiwalu Rosołu. Impreza 

była przede wszystkim okazją do promocji kuchni regio-

nalnej, produktów lokalnych związanych z rękodzielnic-

twem, folkloru oraz tradycji obszaru objętego projektem 

współpracy. Podczas imprezy plenerowej odbyły 

się konkursy kulinarne w pięciu kategoriach, 

spośród których najważniejszą stanowiła 

kategoria na najsmakowitszy rosół pol-

ski. Oprócz królowej polskich zup jury 

pod przewodnictwem dr. Grzegorza 

Russaka oceniało w konkursie również 

potrawy z ziemniaka, pierogi z mięsem, 

żurek oraz ciasto z jabłkami. W skład 

jury weszli również zawodowi kucharze 

ze Stowarzyszenia Małopolskich Kucharzy 

i Cukierników, nauczyciele przedmiotów 

gastronomicznych w ZS w Dąbrowicy, wójt Gminy 

Żegocina oraz przedstawiciele LGD „Przyjazna Ziemia 

Limanowska” i LGD „Dolina Raby”. Podczas imprezy 

nastąpiło także ofi cjalne wręczenie wpisu potrawy rosół 

polski na Listę Produktów Tradycyjnych Ministerstwa 

Rolnictwa i Rozwoju Wsi.  Potrawa ta została wpisana na 

wniosek LGD „Dolina Raby”. 

Tradycje kulinarne 
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Najlepsze potrawy w kategoriach konkursowych przygotowane zostały przez:

W kategorii na najsmakowitszy rosół polski (amatorzy): 

• I miejsce KGW Sobolów

• II miejsce Świetlica Środowiskowa „Nasze Światełko” w Jawczycach

• III miejsce KGW Gminy Żegocina

W kategorii na najsmakowitszy rosół polski (profesjonaliści):

• I miejsce Restauracja „Chata Gieda”

• II miejsce fi rma „Smakosz”

• III miejsce F.H.U „Gra- Zo” Zofi a Grabska

W kategorii na najsmakowitszy rosół polski (goście)

• Reprezentacja LGD „Blisko Krakowa”

W kategorii „potrawa z ziemniaka”

• I miejsce KGW „Przyjazny Ujazd”

• II miejsce Stowarzyszenie Kół Gospodyń Wiejskich Gminy Tymbark

• III miejsce KGW Łukowica

W kategorii „pierogi z mięsem”

• I miejsce KGW „Przyjazny Ujazd”

• II miejsce KGW Krakuszowice

• III miejsce KGW Łukowica

W kategorii „żurek” 

• I miejsce KGW Gminy Żegocina

• II miejsce KGW Łukowica

• III miejsce KGW Gminy Tymbark

W kategorii „ciasto z jabłkami”

• I miejsce KGW Gminy Żegocina

• II miejsce KGW Łukowica

• III miejsce KGW „Przyjazny Ujazd”
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Kolejnym punktem programu było rozstrzygnięcie 

konkursu im. Stanisława Czernieckiego na najlepszą 

książkę o lokalnych i regionalnych kulinariach w 2013 r. 

Konkurs został zorganizowany pod patronatem hono-

rowym Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi Stanisława 

Kalemby. Zwycięska okazała się publikacja pt. Tradycje 

dobrego smaku – kulinarne przysmaki z karpia zatorskiego 

i inne słowiańskie potrawy, wydana przez Urząd Miejski 

w Zatorze. 

Duża atrakcją imprezy był pokaz kulinarny w wykonaniu 

Grzegorza Russaka wraz z uczniami ZS w Dąbrowicy. Ucznio-

wie przygotowywali rosół, lepili pierogi, natomiast Grzegorz 

Russak opowiadał niekończące się anegdoty kulinarne.  

Impreza oprócz dobrego smaku miała 

także ciekawą cześć artystyczną, 

wystąpiły m.in. lokalne zespoły folk-

lorystyczne, odbył się pokaz tańca 

XVII-wiecznego, zaprezentowa-

nego przez Grupę Odtwórstwa 

Historycznego Per Seacula 

z Wiśnicza, gwiazdą wieczoru 

była natomiast grupa „Chłop-

cy z placu broni”.

Następnym etapem reali-

zacji projektu „Tradycje Beskidu 

Wyspowego” na obszarze LGD „Dolina 

Raby” były warsztaty kulinarne ze staropolskiej kuch-

ni lokalnej oraz z przygotowania tradycyjnego karpia 

bożonarodzeniowego.

Pierwsze z warsztatów kulinarnych, które odbyły 

się w kwietniu 2014 r., dotyczyły tradycji przygo-

towywania najważniejszych potraw staropolskich 

z obszaru działania LGD „Dolina Raby”. Spotkanie 

rozpoczęło się  od wykładu przy kawie o regionalnych 

i narodowych kulinariach. Tematem wykładu była 

sztuka przygotowania rosołu w oparciu o recepturę ujętą 

w najstarszej książce kucharskiej na ziemiach polskich, 

napisanej przez Stanisława Czernieckiego, zatytułowanej 

Compendium Ferculorum, a także przygotowanie gęsiny 

według staropolskich receptur, przygotowanie i spożywa-

nie ryb oraz wytwarzanie sera podpuszczkowego. Po wy-

kładzie uczestnicy mieli okazję zdobytą wiedzę przełożyć 

na praktykę, wspólnie pod okiem kucharza przygotowali 

rosół, sery podpuszczkowe oraz pieczoną gęś, nadziewaną 

odpowiednimi przyprawami i owocami. 

W grudniu 2014 r. na obszarze LGD „Dolina 

Raby” odbyły się warsztaty kulinarne zwią-

zane ze smakiem i tradycjami Świąt 

Bożego Narodzenia. Głównym 

tematem przewodnim warsztatów 

był karp jako tradycyjna potrawa 

wigilijna. Karp od niepamiętnych cza-

sów gości na polskim stole wigilijnym. 

Nieważne, czy smażony, czy po żydowsku 

– najważniejsze, aby był. Bez niego wigilijny 

stół traci swój wyjątkowy charakter i choć nie 

każdy jest miłośnikiem tej ryby, w ten jeden wyjąt-

kowy dzień króluje ona niemal na każdym polskim stole. 

Prowadzący warsztaty – Jakub Kasiński – laureat i juror 

konkursów kulinarnych, który doświadczenie zawodowe 

zdobywał w restauracjach w kraju i za granicą, zaprezen-

tował kilka sposobów przyrządzania tradycyjnych potraw 

z karpia. Uczestniczkami spotkania były przede wszystkim 

panie czynnie działające w kołach gospodyń wiejskich na 

terenie LGD „Dolina Raby” oraz LGD „Przyjazna 

Ziemia Limanowska”.   

raw

201

odb

e

ż

i pierogi, natomiast Grzegorz 

się anegdoty kulinarne.  

smaku miał

j

ażdy jest miłośniki

kowy dzień króluje ona n

Prowadzący warsztaty –

ześć artystycz

okalne zespo

ł się pokaz t

zaprezento

Odtwórstw

eacula

wieczoru

Chłop-

reali-

Beski

LGD „Doli

narne

ż

ma

kar

ijna

ości n

ne, czy

ejsze, a

wyjątko

dpuszc

odpowiednimi przypr

ne.  

aku miała 

zną, 

oły folk-

tańca 

owa-

wa 

u 

-

-

idu 

GD „Dolina 

odpowiednimi przypr

W grudniu 2

Raby” o

zane

Boż

tem

był k

wigili

sów go

Nieważn

– najważnie

stół traci swój w

każdy jest ł

k





24

Dziedzictwo kulturalne 

jest tym, co wyróżnia każdą 

społeczność, przejawia 

się m.in. w tradycjach, 

zwyczajach, mądrościach 

ludowych, obrzędach oraz 

rękodzielnictwie. Kształto-

wane jest na przestrzeni wieków 

twórczością i aktywnością kolejnych 

pokoleń. LGD „Dolina Raby” promuje oraz wspiera lokalną 

twórczość folklorystyczno-ludową oraz wspólną tradycję kultu-

rową, która jest przekazywana z pokolenia na pokolenie. Jedną 

z form wsparcia lokalnych tradycji kulturowych jest realizacja 

projektu współpracy „Tradycje Beskidu Wyspowego”, w ramach 

którego zorganizowano imprezy oraz warsztaty mające na celu  

przybliżenie tradycji, dawnych zwyczajów i obrzędów związa-

nych z obszarem Beskidu Wyspowego.

W kwietniu 2014 r. odbyły się warsztaty rękodzielnicze 

z tradycji wielkanocnych w Ośrodku Edukacji Regionalnej 

w Starym Wiśniczu. Program warsztatowy rozpoczął się od 

prezentacji nt. „Jajko w zwyczajach i obrzędach wiosennych”. In-

struktorzy ośrodka przybliżyli uczestnikom warsztatów zwyczaje 

dotyczące jajka, które od wieków odgrywało i nadal odgrywa 

ważną rolę w obrzędowości Świąt Wielkanocnych. Po prezentacji 

uczestnicy przystąpili do zdobienia jajek oraz wydmuszek tech-

niką  batiku. Używając rozgrzanego wosku, pisali po skorupkach 

jajek, następnie jajka były odpowiednio barwione na dowolnie 

wybrany kolor. Uczestnicy mieli okazję zapoznać się także 

z techniką decoupage’u, polegającą na przyklejaniu na wydmuszce 

jajka wzoru wyciętego z papieru; poznali też różne techniki 

przygotowywania kwiatów z bibuły i wikliny. 

Kolejne warsztaty rękodzielnicze odbyły się 

w grudniu 2014 r. Termin warsztatów dopasowany  

był do tematyki związanej 

z tradycjami Świąt Bożego 

Narodzenia. Tematem 

przewodnim warsztatów 

była „Symbolika bożona-

rodzeniowego drzewka 

i ozdób”. Swoją wiedzą 

i doświadczeniem dzieliły się 

instruktorki Ośrodku Edukacji 

Regionalnej w Starym Wiśniczu, pani etnolog Bernadetta 

Błoniarz i Agata Załupska. Wprowadzeniem do warszta-

tów była prezentacja dotycząca genezy choinki, wierzeń 

i zwyczajów z nią związanych, symboliki choinki i wiesza-

nych na niej ozdób. Uczestnikami warsztatów były panie 

czynnie działające w lokalnych domach kultury, świetlicach 

środowiskowych, szkołach itp., które zdobytą wiedzą będą 

mogły dzielić się ze swoimi podopiecznymi. W programie 

warsztatów dużą część stanowiły zajęcia praktyczne, podczas 

których powstały ciekawe prace rękodzielnicze – choinki 

w technice papieroplastycznej, choinkowa świeca, tradycyjne 

ozdoby z papieru, sznurka i słomy. Wiele ciekawych ozdób 

bożonarodzeniowych, np. podłaźnik, zostało zapomnianych 

na rzecz łatwo dostępnych ozdób wykonanych z plastiku. 

Same uczestniczki podkreślały, iż wspólne wykonanie ozdób 

jest przyczynkiem do spędzania czasu w gronie rodzinnym 

czy w różnych grupach społecznych, w których aktywnie 

działają.  

Wszystkie warsztaty cieszyły się dużym zainteresowa-

niem, były okazją do zdobycia cennej wiedzy i doświadczenia 

związanego z dawnymi tradycjami kulinarnymi i rękodziel-

niczymi Beskidu Wyspowego. Warsztaty stanowiły także ele-

ment aktywizacji oraz integracji społeczności lokalnej 

na obszarze partnerskich LGD. 

Tradycje 
re, kodzielnicze 

na obszarze 
LGD „Dolina Raby”
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Produkt tradycyjny 

(według defi nicji MRiRW) 

to produkt, którego ja-

kość lub wyjątkowe ce-

chy i właściwości wynikają 

ze stosowania tradycyj-

nych metod produkcji. Za 

tradycyjne uważa się metody 

wykorzystywane od co najmniej 

25 lat. Ponadto produkt tradycyjny powinien stanowić ele-

ment tożsamości społeczności lokalnej i należeć do dziedzic-

twa kulturowego regionu, z którego pochodzi. 

Poniżej przedstawiamy produkty tradycyjne wywo-

dzące się z obszaru LGD „Przyjazna Ziemia Limanowska” 

oraz LGD „Dolina Raby”.

 

Jodłownicki kołacz z serem (Gmina Jodłownik) 

Bez pracy nie ma kołaczy. Kołacz był znany od wieków 

– początkowo jako produkt wypiekany na uroczystości 

weselne i odpustowe. Jeden z pierwszych opisów kołacza 

można spotkać w ency-

klopedii staropolskiej 

ilustrowanej Zygmunta 

Glogera (wyd. III). 

Autor twierdzi, iż nazwa 

„kołacz” pochodzi od koła. 

Korsch w Archiv für slovi-

sche Philologie (IX, 517–518) 

powiada: „Prawdopodobnie od-

wieczny to wyraz Wschodu, szeroce rozpowszechniony, 

że kołacz jest słowiański i pochodzi od koła”. Najstarszą 

wzmiankę o kołaczu przedstawia Oskar Kolberg w opisie 

zwyczajów, sposobów życia oraz obrzędów pt. Lud: 

Krakowskie wydanym z pomocą funduszu księcia Jerzego 

Romana Lubomirskiego i drukarni Uniwersytetu Jagiel-

lońskiego w 1871 r., gdzie m.in. ukazuje stół weselny 

skromnie zastawiony, na którym nie może zabraknąć 

kołacza. Następny ze staropolskich opisów przedstawia 

Szymonowic w sielance Kołacze: „Kołacze grunt wszyst-

kiemu/ A można rzec śmiele/ Bez kołaczy jakoby nie 

było wesele”. W tym samym opisie czytamy, że:

 „(…) gdy dawano kołacze na stół, zebrane panie przed 

niemi śpiwały, klaskały w dłonie i prędki taniec wiodły (…) 

Resztki weselnego kołacza dawano dziatwie i chłopiętom, 

którzy walki toczyli o większe kęski smacznego pieczywa 

(…)”. Wiele jest jeszcze wzmianek o kołaczu – w tutejszym 

regionie z Archiwum Etnografi cznego i pracy pt. Materia-

ły etnografi czne z powiatu Limanowskiego (zeszyt II i III) 

wynika, że kołacz z serem był wypiekany na weselach. Opis 

kołacza znany jest również z Wesela Wyspiańskiego. Tym 

sposobem tradycja pieczenia kołacza przetrwała do dziś. 

Najbardziej rozpowszechniony jest on na terenie Lima-

nowszczyzny i Gminy Jodłownik – piękną tutejszą gwarą 

Produkty tradycyjne 
z obszaru partnerów 
projektu współpracy 
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opisany jest w książce Pomiędzy Cietniem a Kostrzą autor-

stwa Kazimierza Piwowarczyka (opowiadania, wiersze, 

obrazki sceniczne, w gwarze mieszkańców wsi położonych 

pomiędzy górami Ciecień i Kostrzą w Gminie Jodłownik, 

w północnej części Beskidu Wyspowego). Od początku 

istnienia kołacz był udoskonalany przez choćby dodatek 

cukru. Gospodynie jedna przed drugą starały się upiec jak 

najlepszy. Która krowa lepsze mleko dała, to jej gospody-

ni lepszy kołacz miała. Przygotowywany z odpowiednio 

dobranych składników ciasta oraz najlepszego sera daje 

oryginalny smak, a pieczony w odpowiedniej temperaturze 

– oryginalny wygląd. W opinii dzisiejszego wybrednego 

konsumenta pozostawia niezapomniany i niepowtarzalny 

tradycyjny smak. Dzisiaj kołacz pieczony na wsi znajduje 

się nie tylko na weselnym stole, ale jest pieczywem niemal 

codziennego spożycia.

Łukowicka śliwka suszona (Gmina Łukowica)

Suszenie śliwek w Gminie Łukowica odbywa się już co 

najmniej od 100 lat. Doskonale świadczą o tym suszarnie 

znajdujące się na terenie gminy. Często mają one ponad 

80 lat. Notatki w księgach gospodarczych wskazują, iż sady 

śliwowe były i są nadal częścią krajobrazu tamtejszych tere-

nów rolniczych. Skoro przeszło 80 lat temu były suszarnie 

i sady śliwowe, niepodważalnie świadczy to o tradycyjnym 

przetwarzaniu śliwek na tych terenach. W latach 40. i 50. 

prawie przy każdym gospodarstwie domowym spotykało 

się tzw. suśnie. Umieszczano je zwykle ze względu 

na bezpieczeństwo z dala od reszty zabudowań, gdzieś na 

końcu sadu, czasem pod lasem lub pod wąwozami, zwa-

nymi na tutejszych terenach „paryjami”. Suszarnie owoców 

wykonywano najczęściej we własnym zakresie, z łatwo 

dostępnych materiałów, co wpisało się na stałe w krajobraz 

regionu. Usytuowane najczęściej poniżej poziomu gruntu 

paleniska wykonywane były niejednokrotnie z kamieni 

oraz gliny i nakrywane kamienną płytą. Miało to ogrom-

ny wpływ na proces suszenia, ponieważ wolno stygnący 

kamień długo utrzymywał podwyższoną temperaturę. Na 

poziomie gruntu budowano murek w kształcie prostokąta 

z gzymsem od wewnątrz na dłuższych bokach. Gzyms był 

podporą dla ułożonych poprzecznie listew drewnianych, 

zwanych laśniami, na które wysypywano cienką warstwę 

owoców. Całość przykrywano dość szczelnie deskami, 

aby zatrzymać przepływające gorące powietrze. Budowlę 

zabezpieczał najczęściej jednospadowy dach schodzący 

nisko do ziemi, ustawiony od strony nawietrznej. Chronił 

on nie tylko samą suszarnię i pracujących przy niej ludzi 

przed warunkami atmosferycznymi, ale zapobiegał także 

nadmiernemu rozpaleniu ognia przez silne jesienne wiatry. 

Proces suszenia, zależny od wielkości i dojrzałości owoców, 

ich ilości oraz odmiany, trwał od 1 do 1,5 doby. Jeżeli 

chodzi o śliwki, najczęściej suszono owoce węgierki. Mimo 

że produkcja suszonych śliwek była traktowana przede 
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wszystkim jako dodatkowe źródło dochodu, to w gospo-

darstwie domowym często korzystano z tego specjału, czy 

to jadając go na surowo, czy też używając jako dodatku do 

różnych potraw, m.in. krupniku czy bigosu. Zaś pęczak 

czy pierogi z suszonymi śliwkami potrafi ły ukontentować 

nawet najwybredniejsze podniebienia. W dalszym ciągu 

smaku suszonej tradycyjną metodą, niekonserwowanej 

chemicznie śliwki nie da się porównać z niczym innym. 

Zaś spacer w rześki jesienny wieczór przez wieś osnutą 

dymem przesiąkniętym zapachem suszonych owoców 

zapada w pamięć na bardzo, bardzo długo. Suszenie śliwek 

to praca połączona ze swoistym obrzędem, jak kiedyś 

kiszenie kapusty, zbiorowe przędzenie lnu czy skubanie 

gęsiego pierza. W przewodniku Limanowa i okolice Jana 

Wielka (Wydawnictwo „Sport i Turystyka”, Warszawa 

1987) znajdujemy informację, że: „Sadownictwo – głównie 

uprawa jabłoni i śliwy – skoncentrowane zostało 

w dwóch rejonach: w okolicy Łukowicy i Jodłownika, 

gdzie sady i ogrody zajmują ok. 60% powierzchni upraw-

nej”. W „Roczniku Sądeckim” (tom XXVI – 1998 r.) 

znajduje się artykuł Bolesława Farona – swego rodzaju 

wspomnienia autora na temat tradycji suszenia śliw w tym 

regionie. W artykule zawarte są informacje o całej meto-

dzie produkcji suszonych śliwek.

Chleb męciński (Gmina Limanowa)

W polskiej tradycji ludowej i kulturowej szacunek do chle-

ba jest silny i głęboki, o czym pisze Jan Uryga w publikacji 

Rok Polski w życiu, tradycji i obyczajach ludu: „W polskiej 

i w ogóle słowiańskiej tradycji ludowej i kulturowej chleb 

był symbolem pożywienia, a także dostatku i pomyślności. 

Nie zawsze bowiem i nie dla wszystkich był pożywieniem 

podstawowym i codziennym. W biedniejszych częściach 

kraju pojawiał się w domu na większe święta (…). Kult 

i symbol chleba, wraz z przybyciem do naszego kraju wiary 

chrześcijańskiej, nabrały nowych treści. Oddawano mu 

cześć podobnie jak Bogu i rodzicom. Chleb nazywano 

świętym, a ziemię świętą rodzicielką”. Wygląd i właściwości 

chleba zmieniały się znacznie w ciągu wieków wraz z do-

skonaleniem techniki otrzymywania mąki oraz przyrzą-

dzania i wypieku ciasta. Chleb męciński wypiekany jest na 

zakwasie w piecu zbudowanym z białej cegły, tzw. szamot-

ki, opalanym drzewem jodłowym z domieszką drzewa 

bukowego. Do zakwasu dodawane są kwaśne mleko, mąka 

razowa pszenna (mielona na żarnach) oraz ciepła woda, 

drożdże i sól. Pieczenie chleba trwa około godziny. Upie-

czone bochenki wyjmuje się z pieca pojedynczo drewnianą 

łopatą. Po wyjęciu chlebów z pieca obmywa się je wodą 

i pozostawia do ostygnięcia. Chleb męciński posiada głę-

boko zakorzenioną tradycję na terenach Małopolski, czego 

dowodem są liczne wzmianki w literaturze i dawnych 

notkach. W zapiskach zebranych przez Antoniego Górsz-

czyka (ur. 13.01.1892 r., zm. 10.03.1980 r.), nauczyciela 
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historii w Męcinie i Pisarzowej (zapiski i ryciny znajdujące 

się w Publicznej Bibliotece Miejskiej w Limanowej), znaj-

dujemy nie tylko dokładne ryciny przedstawiające naczynia 

kuchenne i narzędzia do wypieku chleba, ale również opis 

zwyczajów i tradycji związanych z chlebem, które udało 

mu się zebrać w okolicznych wsiach. „Gdy młodzi idą do 

ślubu, to niosą ze sobą kawałek chleba. Wprowadzając 

się na nowe gospodarstwo lub do nowo wybudowanego 

domu, niosą przed sobą chleb, aby się chlebiło. Gdy pani 

młoda idzie do męża, zabiera ze sobą kilka bochenków. 

Dzieży do zarabiania chleba nie pożycza się, bo straciłoby 

się szczęście. Na dzieży sadza się pannę młodą podczas 

czepin. Gdy gospodyni rozpoczyna robić zaczynę na chleb 

i gdy formuje bochenki przed wsadzeniem do pieca, żegna 

je znakiem krzyża świętego i oprócz wykonania znaku 

krzyża nad chlebem robi mały krzyżyk na środku chleba. 

Po wsadzeniu chleba do pieca gospodyni obmywa chleb 

i tą wodą następnie obmywa dzieci, aby były okrągłe, zdro-

we i czerstwe jak chleb. (…) Kto zjada przylepki z chleba, 

tego będą ludzie lubić, dlatego też dają je dziewczętom. 

Nim rozpocznie się chleb kroić, znaczy się go krzyżem od 

spodu. Dzieciom nie wolno krajać chleba, bo jeszcze na 

chleb nie zarobiły. Gdy chleb upadnie na ziemię, należy go 

podnieść i pocałować (przeprosić)”. Chleb męciński posia-

da swoisty oryginalny smak, wygląd i konsystencję dzięki 

tradycyjnej metodzie wypieku, co wpływa na wysoką 

jakość produktu.

Sery twarogowe niedojrzewające  (Gmina Limanowa)

Sery twarogowe niedojrzewające produkowane są metodą 

tradycyjną, sposobem ręcznym praktycznie od czasów wo-

jennych. Początkowo wytwarzano twaróg chudy. Do jego 

produkcji wykorzystywano mleko odtłuszczone, otrzymy-

wane w wyniku odwirowania śmietanki z mleka pełnego. 

Otrzymywaną w ten sposób śmietankę wykorzystywano 

do produkcji masła oraz śmietany, mleko zaś używane

było do wytwarzania twarogu. Surowcem do produkcji 

serów twarogowych niedojrzewających jest mleko surowe 

pozyskiwane z gospodarstw wiejskich od krów wypasa-

nych na łąkach górskich i podgórskich porośniętych zio-

łami z terenu powiatów: Limanowa, Wieliczka, Bochnia. 

Tereny te są czyste ekologicznie, pozbawione przemysłu 

ciężkiego. Na skład mleka w okresie zimowym niebagatel-

ny wpływ ma tradycyjne żywienie, jakie stosują gospodarze 

w górach, tj. siano okopowe i sianokiszonkę oraz pasze 

treściwe przygotowane przez rolników. Od XIX wieku 

na tym terenie hodowano bydło rasy polskiej czerwonej. 

Obecnie zachowało się ok. 1000 sztuk krów tej rasy, jednak 

nie wszystkie są pod oceną użytkowości mlecznej. Mleko 

pozyskiwane od krów rasy polskiej czerwonej wyróżnia się 

ważnymi jakościowo cechami: wysoką zawartością białka, 

tłuszczu, suchej masy oraz wartością biologiczną. Surowiec 

od krów tej rasy tradycyjnie żywionych ma niebagatelny 
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wpływ na jakość produktów – w tym twarogów, które 

w pełni przejmują z mleka walory smakowe i odżywcze. 

Dawniej mleko wlewane było do kociołka z płaszczem 

wodnym, normalizowane i ukwaszane przy pomocy 

zakwasu. Po dodaniu zakwasu, po  kilkunastu  godzinach, 

podobnie jak dzisiaj powstawał skrzep, który poddawa-

no obróbce termicznej – ogrzewano do temperatury ok. 

30–40°C. Po oddzieleniu masy twarogowej od serwatki 

twaróg zbierany był ręcznie za pomocą sitka i przenoszo-

ny na drewnianą prasę, gdzie prasowano go za pomocą 

ręcznego docisku typu ślimakowego. Obecnie wytworzenie 

skrzepu oraz jego obróbka odbywają się nadal tradycyjnie 

w wannach twarożkarskich, jak za dawnych lat, przez co 

zachowane są te same walory smakowe.

Rosół polski (Gmina Nowy Wiśnicz)

Zamek Kmitów i Lubomirskich, położony na zalesionym 

wzgórzu nad rzeką Leksandrówką we wsi Stary 

Wiśnicz w Małopolsce, to jedna z największych i naj-

wspanialszych w kraju rezydencji magnackich. Rezy-

dencja Lubomirskich stała się w XVII wieku ważnym 

centrum kultury. Długi pobyt wśród doceniających uroki 

sztuki życia bywalców wiśnickiego dworu i wyrafi nowana 

atmosfera życia dworskiego oraz długoletnie doświad-

czenia kuchmistrza wojewody krakowskiego Aleksandra 

Lubomirskiego – Stanisława Czernieckiego przyczyniły 

się do powstania wyjątkowego przepisu na polski rosół, 

zamieszczonego w pierwszej książce kucharskiej wydanej 

w Krakowie w 1682 r. Rosół polski otwiera zbiór przepi-

sów kulinarnych Stanisława Czernieckiego, kuchmistrza 

na zamku w Wiśniczu. „Sposób polskiego rosołu gotowa-

nia taki. Weźmij materyją mięśną wołową albo cielęcą, ja-

rząbka albo kuropatwę, gołębie i cokolwiek mięśnego jest, 

co być może do rosołu gotowano i zwierzyny wszystkie. 

Wymocz, wysoluj pięknie i ułóż w garnku, ociągniej. Ten 

zaś rosół, w którymś ociągał, kiedy się podstoi, przecedź 

przez sito i wlej w tę materyją mięśną, włóż pietruszki, 

masła, przysól, odszymuj. A gdy dowre, daj gorąco na 

stół. Trzeba też wiedzieć, że na każdy rosół włożyć co 

potrzeba, żeby wodą albo wiatrem nie śmierdział, to 

jest pietruszki, albo kopru, cebule albo czosnku, kwiatu 

muszkatowego albo rozmarynu, albo całkiem pieprzu, 

według smaku albo upodobania, limonia też i rozmaryn 

żadnego nie oszpeci rosołu” (S. Czerniecki, Compendium 

Ferculorum albo zebranie potraw, Kraków 1682). Jedzenie 

rosołu i sposób przygotowania nie zmieniły się od wyda-

nia pierwszej książki kucharskiej. Do dnia dzisiejszego 

gospodynie z terenu Doliny Raby gotują rosół polski 

metodą przedstawioną przez Stanisława Czernieckiego, 

korzystając tylko z naturalnych, domowych składników, 

mięs i warzyw. Ponadto co roku jesienią w Małopolsce 

organizowany jest Festiwal Rosołu.
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Chleb żarnowy z Łomnej (Gmina Nowy Wiśnicz)

Tradycja wypieku chleba żarnowego w Łomnej jest 

bardzo długa i wiąże się z polską tradycją wypieku chleba 

domowego, a jego receptura była powszechnie znana 

wśród mieszkańców wsi i zbliżona do receptur zawartych 

i publikowanych w książkach kucharskich (Ida Plucińska, 

Książka kucharska udoskonalona, wyd. IV, Poznań 1945 

– I wyd. 1926). Gospodynie domowe korzystały z mąki 

odpowiedniej granulacji, przygotowanej na żarnach. 

Receptury były podobne, chociaż każda gospodyni miała 

swoje sekrety, które wpływały na ostateczny smak chleba 

(np. dodatek kminku lub kopru). Chleb żarnowy znany był 

również poza granicami wsi i cieszył się dużą popularno-

ścią (chleb taki kupowany był np. na plebanię w Nowym 

Wiśniczu). Używany był również w trakcie różnych uro-

czystości jako pieczywo obrzędowe. Mieszkańcy wsi brali 

udział w procesjach i innych uroczystościach, przynosząc 

bochny chleba żarnowego (oświadczenie śp. księdza Józefa 

Strugały i Marii Fortuny, gospodyni na plebanii w Nowym 

Wiśniczu). W czasie wojny chleb żarnowy był w Łomnej 

wypiekany i przekazywany do obozu partyzantów przez 

mieszkańców wsi (wywiad z Bronisławą Widełką). Starsi 

mieszkańcy wsi dobrze pamiętają, że receptura wypiekania 

chleba żarnowego była przekazywana w rodzinach z po-

kolenia na pokolenie, a tradycję jego wypiekania potwier-

dzają rodzinne fotografi e mieszkańców wsi. W domach 

prywatnych i w zbiorach Izby Regionalnej w Starym 

Wiśniczu zachowały się również stare sprzęty używane 

podczas wypieku chleba. W związku z ogromnym zapo-

trzebowaniem okolicznych mieszkańców na chleb żarnowy 

i z ciągłymi prośbami o dostarczenie go w różne miejsca 

jedna z rodzin, mieszkających we wsi Łomna, podjęła 

decyzję o rozpoczęciu komercyjnego wypieku i w 1999 r. 

uruchomiono piekarnię, która zaczęła produkować chleb 

na większą skalę. Receptura i sposób produkcji nie uległy 

większym zmianom i w dalszym ciągu jest to chleb bez 

dodatków i polepszaczy, pieczony tradycyjną metodą, tj. 

w piecu opalanym drewnem. Ze względu na swoje walory 

smakowe chleb żarnowy cieszy się dużą popularnością. 

Wielu starszych mieszkańców wsi nie chce kupować inne-

go chleba. Jest on również prezentowany na wielu impre-

zach organizowanych przez różne instytucje.

Wiśnicki makaron tradycyjny (Gmina Nowy Wiśnicz)

Wiśnicki makaron domowy (tradycyjny) to polski 

przysmak produkowany ze sprawdzonych, naturalnych 

składników: mąki pszennej, świeżych jaj kurzych oraz 

wody. Ręcznie robiony makaron był używany jako potrawa 

lub dodatek do potraw serwowanych na różnego rodzaju 

lokalnych uroczystościach, m.in. zaślubinach, rodzinnych 

spotkaniach czy festynach. Jak wspominają mieszkańcy 

Gminy Nowy Wiśnicz: „Odkąd sięgam pamięcią, widzę 

przed oczami, jak moja babcia, a potem moja mama robiły 
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Ten tradycyjny makaron wciąż króluje na stołach w wielu 

polskich domach, nie tylko przy okazji ważnych uroczysto-

ści rodzinnych, ale również na co dzień.

Podpłomyk z cebulą (Gmina Gdów) 

W miejscowości Niegowić i okolicach tradycyjny podpło-

myk pieczony był w gospodarstwach wiejskich zawsze przy 

okazji pieczenia chleba. Produktem podstawowym 

do przygotowywania podpłomyka jest mąka. Przed laty była 

to mąka uzyskiwana z ręcznego przemiału zboża na żar-

nach, w związku z czym zawierała więcej włókna, a jej kolor 

przypominał mąkę razową. Z biegiem lat zmianom uległy 

w głównej mierze zboża przemielane na mąkę, zarówno 

odmiany zbóż, sposób ich uprawy, zbioru, przechowywania 

i oczywiście przemiału. Zachowała się jednak głęboko za-

korzeniona tradycja pieczenia podpłomyków według starej 

receptury. Przygotowując podpłomyk z cebulą, składniki 

miesza się w drewnianej dzieży z dodatkiem ciasta pozosta-

łego z poprzedniego pieczenia chleba – naciastku. Wyro-

bione ciasto przykrywane jest do wyrośnięcia lnianą, grubą 

narzutą. Następnie uformowane placki wkłada się do pieca 

na specjalnej, drewnianej łopacie. Proces pieczenia w piecu 

chlebowym, opalonym drzewem sosnowym, oraz użyte do 

produkcji składniki tworzą niezwykły smak i aromat trady-

cyjnego podpłomyku. Niegowickie podpłomyki od zawsze 

wyróżniały się od innych tym, że smarowane były natu-

ralnym, wiejskim masłem i posypywane cebulą. Po dzień 

dzisiejszy są wielkim rarytasem zarówno dla mieszkańców, 

jak i dla przyjezdnych. Podpłomyk z cebulą został doceniony 

podczas Małopolskiego Festiwalu Smaków w 2008 r., zajął 

bowiem pierwsze miejsce w plebiscycie. Ponadto produkt 

ten prezentowany jest na innych wydarzeniach w kraju, jak 

również za granicą.

makaron. Stolnica, wałek, jajka, mąka i woda. Proste na-

rzędzia, naturalne składniki i wprawne ręce” wystarczą, aby 

przygotowany z tych składników produkt z zachowaniem 

rodzinnej receptury, mógł zachwycić niejednego smakosza. 

Duży wpływ na intensywność walorów smakowych i od-

żywczych makaronu ma jakość użytych do przygotowania 

makaronu składników. „Składniki starannie zagniatano, 

aż ciasto uzyskało gładkość i odpowiednią elastyczność, 

a następnie wałkowano na placek grubości ok. 1–2 mm, 

posypywano mąką i zostawiano na chwilę do przeschnię-

cia. Następnie, w zależności od gospodyni lub przeznacze-

nia makaronu, ciasto krojono na dwa sposoby. Pierwszy 

polegał na krojeniu ciasta w pasy o szerokości 5–7 cm, 

składaniu ich jeden na drugim i równoległym siekaniu 

tychże wzdłuż krótszej krawędzi na kluski o szerokości 

ok. 2–5 mm. Drugi sposób polegał natomiast na cięciu 

ciasta w pasy o szerokości 30 cm i kilkakrotnym ich skła-

daniu lub rolowaniu, a następnie, podobnie jak w pierw-

szym przypadku, siekaniu wzdłuż krótszej krawędzi. Tak 

pocięty makaron rozkładano na ścierkach kuchennych 

lub np. na rzadko używanym stole i suszono przeciętnie 

jeden dzień, po czym mógł już być gotowany” (relacja 

z badań etnografi cznych przeprowadzonych w gminie 

Nowy Wiśnicz). Obecnie cięcie ciasta za pomocą noży na 

cienkie nitki bądź łazanki zastąpione zostało cięciem przez 

minimaszyny do cięcia, nie wpłynęło to jednak na smak 

makaronu. Gotowy wysuszony makaron zachowuje swą 

świeżość i przydatność do spożycia przez 12 miesięcy od 

daty produkcji, nie traci przy tym wartości odżywczych 

i smakowych. Receptura, sposób produkcji, a przede 

wszystkim wykwintny smak wiśnickiego makaronu 

domowego (tradycyjnego) nie zmieniły się od lat, a gotowy 

makaron jest tożsamy z tym zapamiętanym z przeszłości. 
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