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+Iradycje Beskidu

Wyspowego” to nazwa

projektu wspétpracy
realizowanego w latach
2013-2015 przez Stowa-
rzyszenie LGD,,Przyja-

zna Ziemia Limanowska”

oraz Stowarzyszenie LGD
»Dolina Raby”. Projekt, Tradycje
Beskidu Wyspowego” mial na celu zachowanie dziedzictwa
kulturowego partneréw projekeu, ze szczegélnym uwzgled-
nieniem dziedzictwa kulinarnego. Dzieki potozeniu dwdch
LGD na sasiadujacych obszarach, charakteryzujacych sie
licznymi tradycjami kulturalnymi, partnerzy projektu do-
strzegli szanse rozwoju swoich terenéw, aby wypromowaé
region i kultywowa¢ miejscowe tradycje i zwyczaje.

W ramach projektu zorganizowano szereg wydarzen
promocyjno-kulturalnych zaréwno na obszarze koordy-
natora projektu — LGD,Przyjazna Ziemia Limanow-
ska’, jak i partnera — LGD ,Dolina Raby’, ktére zostaly
szczegblowo opisane w dalszej czesci publikacji, Uczest-
nicy projektu odkrywali tradycje Beskidu Wyspowego
podczas przegladu dorobku kulinarnego obszaru LGD,
warsztatéw kulinarnych oraz rekodzielniczych, zaje¢ prak-
tycznych z zakresu m.in.: plecionkarstwa, garncarstwa,
staropolskiej kuchni lokalnej czy serowarstwa. Aby roz-
promowac cele i zatozenia projektu, uczestnikom rozdano
darmowe gadzety i materialy
promocyjne. Zot-

ganizowano

tak-
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e dwa festiwale — Festiwal

Rosotu na obszarze LGD
»Dolina Raby” oraz
Festiwal,,Smaki Beskidu

Wyspowego” na obszarze

LGD,Przyjazna Ziemia

Limanowska”. Imprezy,
promujac walory obszaru pro-

jektu wspélpracy, staly sie inspiracja
do odkrywania smakéw tworzacych swoisty i niepowta-
rzalny klimat regionu oraz do poznania miejscowych
tradycji i zwyczajéw. Tradycyjnego klimatu wydarzeniom
dodawaly doskonale odtworzone przez zespoly regionalne
tarice, muzyka, gawedy i przy$piewki ludowe, Atrakcje
byly doskonatg okazja do promocji produktéw lokalnych,
rekodzieta oraz folkloru, wywodzacych sie z obszaru
objetego projektem wspétpracy.

Opracowanie i wydanie niniejszej publikacji stano-
wi podsumowanie dziataii podejmowanych w ramach
projektu, Tradycje Beskidu Wyspowego”. Wyrazamy na-
dzieje, Ze rozpowszechnianie informacji na temat tradycji
kulturowych obszaru LGD,Przyjazna Ziemia Lima-
nowska” oraz LGD , Dolina Raby” wplynie nie tylko na
promocje obu obszaréw partnerdéw projektu wspétpracy,
ale przede wszystkim na podniesienie §wiadomosci spo-
fecznosci lokalnej oraz turystéw, zwlaszcza w dziedzinie

ciggle zywych tradycji Beskidu Wyspowego.

Prezes Zarzadu LGD Prezes Zarzadu LGD
»Przyjazna Ziemia Limanowska” ,Dolina Raby”
Krzysztof Kwatera
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Stowarzyszenie Lokal-
na Grupa Dziatania
»Przyjazna Zie-
mia Limanowska”
z siedziba w Limanowej
to partnerstwo trdjsek-
torowe, wybrane przez
samorzad wojewddztwa
malopolskiego do realizacji Lokal-
nej Strategii Rozwoju (LSR). Lokalna Grupa Dziatania
(LGD) powstata jako oddolna inicjatywa mieszkafcéw
cheacych aktywnie dziataé na rzecz spotecznoéci lokalnej.
Obszar LGD,Przyjazna Ziemia Limanowska” lezy w ser-
cu wojewddztwa matopolskiego i integruje siedem gmin
powiatu limanowskiego: Dobrg, Jodtownik, Eukowice,
Kamienice, Limanowg, Stopnice i Tymbark. Czlonkowie
LGD reprezentuja $rodowiska trzech sektoréw: publicz-
nego, spotecznego oraz gospodarczego, jednak wszystkich
faczy jedna my§l przewodnia — troska o przyszlo$é i rozwdj
regionu. Dziatania LGD s3 ukierunkowane na rzecz
zréwnowazonego rozwoju obszardéw wiejskich, aktywiza-
cje spolecznosci lokalnej, rozwdj turystyki i popularyzacje
produkcji wyrobéw regionalnych. Ponadto dzialania LGD
majg na celu ochrone i promocje $rodowiska naturalnego,
krajobrazu i zasobéw historycz-
no-kulturowych
oraz kultywowa-
nie miejscowych
tradycjiizwy-

czajow.
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Ziemia limanowska
to miejsce, ktére swoim
urokiem i osobliwoécig
zachwyca wszystkich,
ktérzy ja odwiedzajg. Pa-
nuje tutaj niepowtarzalna
atmosfera dziewiczej
przyrody polaczona z trady-
cyjna goscinnoscig mieszkancow.
Pickne krajobrazy Beskidu Wyspowego, wiejskie drogi
i otaczajace je fany zbdz, a przede wszystkim bogate
tradycje kulinarne i kulturowe s3 najlepszym dowo-
dem na to, Ze nasz region jest wyjatkowy i zastuguje
na miano, Przyjaznej Ziemi Limanowskiej”. Beskid
Wyspowy to doskonate miejsce do uprawiania turystyki
pieszej i rowerowej. LGD ,Przyjazna Ziemia Limanowska”
dazy do wzbogacenia oferty turystycznej regionu, dlatego
tez za posrednictwem LGD zostaly wytyczone nowe szlaki
rowerowe, piesze czy $ciezki historyczne. Na szczeg6lng
uwage zastuguje stworzenie, w ramach projektéw wspét-
pracy z matopolskimi LGD, dwéch waznych szlakéw
ponadlokalnych: Szlaku Rowerowego im. Zelefiskich oraz
Szlaku Wegierskiego, ktéry upamietnia §lady dawnego
traktu handlowego Tokaj-Krakéw, przebiegajacego przez
Limanowg3.
LGD, Przyjazna Ziemia Limanowska” to obszar,
na ktérym odnajdziemy takze kunszt rekodzieta i $lady
przesztosci. W celu promowania dziedzictwa kulturowe-
go i kulinarnego LGD organizuje konkursy, warsztaty oraz

imprezy, dzieki keérym tradycje Beskidu Wyspowego nie

odchodzg w zapomnienie.
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Tradycje kulinarne to

jeden z wazniejszych

elementéw dziedzictwa
kulturowego zakorze-

nionego na terenie Lima-
nowszczyzny. Historyczne

losy naszego obszaru

zlozyly sie na unikatowy smak
potraw, wielu czysto regionalnych,
specyficznie doprawionych, ktdrych prézno szukaé w in-
nych czesciach kraju. Tradycyjna kuchnia ludowa odzna-
czala sie nie tylko prostym zestawieniem produktéw; ale
takze nieznacznym stopniem ich przetworzenia. Kréluja

w niej potrawy proste, ale pelne smaku. W potrawach
ludowych wykorzystywano wylacznie lokalne surowce, tym
samym przyczyniajac sie do rozwoju rolnictwa, a z uply-
wem lat — atrakcyjnosci turystycznej regionu.

Przysmaki limanowszczyzny slyna gtéwnie dzieki nie-
zwyklym, tradycyjnym recepturom i walorom smakowym
przekazywanym z pokolenia na pokolenie. W tradycji zie-
mi limanowskiej nalezy wyr6zni¢ pozywienie codzienne,
pozywienie okreséw gtodowych, a takze przygotowywanie
positkéw $wiatecznych z wykorzystaniem miesa i ryb. Ze
wzgledu na nieurodzajnos¢ gleb kuchnia limanowska byta
bardzo skromna, ale niezwykle smaczna. Dominowaly
potrawy z grubych kasz, maki, ziemniakéw oraz kapusty,
grochu i fasoli. Miyny naleZaly do rzadkosci, wiec make
mielono na domowych zarnach, natomiast ziarno na
kasze thuczono w sepach. Kasze przygotowywano gtéwnie
z orkiszu, jeczmienia, a czasami z prosa.

Limanowskiej kuchni zasmakowaé mogli ucze-
stnicy ,Przegladu dorobku kulinarnego obszaru LGD”

w Rupniowie (Gmina Limanowa) w dniu 20.07.2013 1.,
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organizowanego w ramach

projektu wspétpracy , Tra-
dycje Beskidu Wyspowego’,
podczas ktérego prowadzony
byt takze konkurs na najlepsza potra-
we lokalng.

W konkursie braly udziat organizacje pozarzadowe
z obszaru gmin wchodzacych w sktad Stowarzyszenia Lo-
kalna Grupa Dziatania,Przyjazna Ziemia Limanowska’.

Celem organizowanego konkursu byly:

+ prezentacjaipromocja produktéw lokalnych i trady-
cyjnych;

+  prezentacjaipromocja waloréw kuchni regionalnej;

+ aktywizacja spofecznosci lokalne;j.

Zadanie konkursowe polegato na przygotowaniu
potrawy lokalnej, kt6rg oceniata komisja, a uczestnicy
i przybyli goscie degustowali.

Potrawy lokalne zgtoszone do konkursu byly oceniane
na podstawie okreslonych kryteriéw, do ktérych nalezaly:
+ wrazenia og6lne;

+ walory smakowe;
+ walory zapachowe;
+ estetyka podania.

W sktad komisji konkursowej wchodzili:

+  Stanistaw Piegza — prezes Stowarzyszenia LGD
+Przyjazna Ziemia Limanowska”;
+  Urszula Nowogérska — sekretarz Stowarzyszenia LGD

,Przyjazna Ziemia Limanowska’;

+  Wiadystaw Pazdan — wéjt Gminy Limanowa;
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w Karniowicach.

Komisja konkursowa z zachwytem degu-
stowala potrawy, a za najlepsza uznata rupniow-
ski bigos. Laureatami konkursu zostali:

1. KGW Rupniéw Centrum — rupniowski bigos

2. KGW Pasierbiec — zur na serwatce po pasierbiecku
3. KGW Lipowe — zeberka z kapusta

4. KGW Makowica — makowickie flaczki

5. KGW Mecina — meciniska grochéwka oraz chleb

z fopaty
6. KGW Stara Wie§ — sznycle z kaszy jaglanej z sosem

grzybowym
7. KGW Pisarzowa — zurek z kietbasg

Organizacja wydarzenia przyczynita sie do pielegnowania
lokalnych tradycji i zwyczajow, a takze do promocji produk-
téw lokalnych i potraw charakeerystycznych dla obszaru LGD
,Przyjazna Ziemia Limanowska”.

Kolejnym wydarzeniem promujgcym tradycje kulinarne
Beskidu Wyspowego byly warsztaty kulinarne, Tradycyjna
Polska Wigilia”. Warsztaty odbyly sie w dniu 16.12.2013 .
w Zawadce (Gmina Tymbark). Zajecia poprowadzily panie
z KGW Zawadka, Podczas warsztatéw zostaly przygoto-
wane rdznego rodzaju regionalne $wiateczne potrawy, jak
np. tradycyjna zupa grzybowa, kapusta postna, ryby w kilku
odstonach, tradycyjny barszcz z uszkami, pierogi, kasze
z dodatkami, kompot z suszu oraz wiele innych przysmakéw.
Wspaniata atmosfera wprowadzita uczestnikéw w magiczny
czas $wiat bozonarodzeniowych. Podczas warsztatow uczest-
nicy zostali zapoznani z tradycja Swigt Bozego Narodzenia
obszaru LGD, a takze mogli posmakowa¢ przygotowanych

+ Bronistaw Dutka — dyrektor - ’
Matopolskiego Osrodka “'
Doradztwa Rolniczego '

tradycyjnych potraw. Atmosfe-

ra byla ciepta i $wiateczna. Nie
zabraklo réwniez wspdlnego
$piewania koled i pastoratek.
W dniu 26.02.2015 . odbyly sie
kolejne warsztaty promujace tradycje kulinarne
pt. ,Bogactwo pélilaséw Beskidu Wyspowego”.
Wydarzenie miafo miejsce w gospodarstwie agroturystycznym
»Czarownia w Gérkach” Pafistwa Zbrozkéw w malowniczej
miejscowos$ci Szyk w Gminie Jodtownik.

Uczestnicy warsztatéw zostali powitani przez gospoda-
rzy wy$mienitymi produktami regionalnymi. Oprécz wy-
bornego domowego chleba mozna bylo skosztowaé kielbasy
iboczku z dzika, pasztetu z kaczki z rodzynkami oraz kon-
fitur z jarzebiny i derenia. Do picia zamiast zwyklej herbaty
podano mieszanke ziofows lipy z miet i miodem. Mozna by
rzec, ze juz na poczatku warsztatow byta okazja poznaé smak
specjatéw pochodzacych z pél i laséw Beskidu Wyspowego.
Po sytym poczestunku prowadzacy warsztaty przyblizyli
uczestnikom cze$é teoretyczng, opowiadajac dodatkowo
rozmaite ciekawostki. Nastepnie uczestnicy pod okiem
prowadzacych zabrali sie do pracy. Zajecia warsztatowe
rozpoczeto od lokalnego bogactwa pélilaséw — stanowia-
cego alternatywe dla ziemniakéw topinamburu, Wiekszos¢
uczestnikdw po raz pierwszy przyrzadzala to warzywo i je
probowata, W miedzyczasie przyrzadzano takze dziczyzne,
ktéra juz od poprzedniego dnia lezala w marynacie ziofowej,
oraz apetyczne przystawki. W licznym gronie pracy ubywato
bardzo szybko, a mita rozmowa w wielopokoleniowym
towarzystwie umilala czas, Po obiedzie gospodarze podali
szarlotke, sernik z gruszkami i placek z boréwkami — idealne
na podsumowanie pracowitego dnia. Na zakoficzenie warsz-

tatéw kazdy uczestnik otrzymat gadzety promocyjne LGD.
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Podczas dalszego odkrywania tradycji Lachéw Lima-

Drugiego dnia przedstawiono tradycje wytwarzania po-

nowskich w dniach 24-25.03.2015 r. LGD ,Przyjazna . pularnego niegdy$ napoju — jablecznika. Na obszarze LSR
Ziemia Limanowska” przyblizyta uczestnikom warsztatéw *  nie brakuje starych sadéw petnych tradycyjnych, kwasko-
gleboko zakorzenione na ziemiach limanowskich tradycje watych odmian jablek, ktore s3 doskonate do produkeji tra-
wytwarzania seréw $wiezych i dojrzewajacych oraz :  dycyjnego jablecznika. Jabtka kwasnie nadajg jabtecznikowi
- produkcje tradycyjnego napoju — jablecznika. Warsztaty _ kwaskowata nute, a jabtka stodko-gorzkie pozostawiaja

te odbyly sie w gospodarstwie agroturystycznym w jableczniku charakterystyczng goryczke. Ziemia lima-
»Koziarnia”, nalezagcym do Pafistwa Lorkéw . nowska to obszar od wiekéw znany z sadzenia wysmie-

w Pogorzanach (Gmina Jodtownik). Uczestnikami warsz- nitych gatunkéw owocéw, dla Gminy Jodtownik charak-
tatéw byli mieszkaricy obszaru LSR partnerdéw projektu :  terystyczne s3 jablka. Warunki klimatyczne, odpowiednie

wspétpracy. Uczestnicy dwéch dni warsztatowych zostali stosunki wodne i nastonecznienie daja w rezultacie dobry

powitani przez gospodarzy wy$mienitymi produktami lokal- gatunkowo owoc. Niepowtarzalny smak, lekko musujaca

nymi — m.in. serami dojrzewajacymi i naturalnym sokiem ¢ konsystencja i delikatna, aromatyczna nuta jabtkowa to

jabtkowym. Pracownicy biura LGD, Przyjazna Ziemia cechy charakeerystyczne jabtecznika.

Limanowska” przekazali uczestnikom informacje o projekcie ~ * Prace rozpoczeto od umycia i rozdrobnienia jabfek za

wspétpracy, Tradycje Beskidu Wyspowego’, w ramach ktére- : pomoca rozdrabniacza do owocéw, a nastepnie wykorzy-

go zostaly zorganizowane warsztaty. s stano prase, dzieki keorej uzyskano naturalny sok jabtkowy,
W pierwszy dzient warsztatow z zakresu seréw Swie- kt6ry chetnie degustowali uczestnicy. W mie-

zych i dojrzewajacych uczestnicy zapoznali sie z technika ¢ dzyczasie Whacicielka gospodarstwa pokazata

wytwarzania seréw. Serowarstwo to dziedzina majaca uczestnikom tradycyjny wypiek podptomykéw

glebokie korzenie na obszarze LSR. Prowadzaca rozpoczela ¢ w piecu chlebowym. Smakowaly wyémienicie. Po

od wyktadu, dzieki ktéremu uczestnicy mogli zglebi¢ wiedze ¢ degustacji przelano sok do zbiornika fermenta-

teoretyczng dotyczacg serowarstwa. Wiedzac, ze jednym cyjnego z odpowiednio rozpuszczo-
z najwazniejszych surowcéw przy produkcji serow jest mle- ¢ nymi drozdzami i oméwiono dalszy
ko, whadciciele gospodarstwa wybierajg to najlepsze, korzy- ¢ proces produkji jablecznika.

stajac z pobliskiej hodowli kréw rasy polskiej czerwonej przy Realizacja warsztatéw w ra-

klasztorze cysterséw w Szczyrzycu. Mleko od kréw rasy ¢ mach projektu wspétpracy, Ira-
polskiej czerwonej jest idealne do produkeji seréw — wpisa- dycje Beskidu Wyspowego” przy-
ne jest takze na liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa :  czynita sie do pielegnowania tradycji LE

Rolnictwa i Rozwoju Wsi (MRiRW). Po wykladzie :  obszaru partneréw projektu A
teoretycznym prowadzgca pokazata uczestnikom, jak < ! wspdlpracy, integraciji miesz- |
w warunkach domowych krok po kroku rozpoczaé —=—" kafcéw, a takze promocji “ :
produkeje seréw $wiezych i dojrzewajacych. e lokalnego dziedzictwa. \‘
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Sztuka ludowa odzwier-
ciedla bogactwo tradycji
narodu polskiego oraz
ogromne talenty drze-
migce z daleka od szumu
wielkich miast. Swoja
unikalno$cig, bogactwem
form oraz niezwyklym piek-
nem rekodzieto ludowe sprawia,
ze kazde wnetrze staje sie blizsze sercu. Wytwory sztuki
ludowej nie s3 samodzielnymi dzietami sztuki, lecz zawsze
pelnia okreslong funkcje w Zyciu wsi, a ich warto$¢é arty-
styczna idzie w parze ze znaczeniem uzytkowym. Dawniej
sztuka ludowa zaspokajata istotne potrzeby wsi, a chiopi,
w ramach gospodarki samowystarczalnej, zdani byli na
wlasng wytwérczo$é we wszystkich dziedzinach zycia.
Kultura rekodzielnicza obszaru LGD , Przyjazna
Ziemia Limanowska” ma wielowiekows tradycje i do dzi§
wiele znaczy w §wiadomo$ci mieszkanicow. Spotecznoéé
lokalna dba o wiernos¢ tradycyjnym kanonom, wytwarzajac
niepowtarzalne produkty rekodzielnicze, Obszar LGD
,Przyjazna Ziemia Limanowska” stynie z twércéw ludowych.
Podstawowymi wyrobami rekodzieta ludowego s3 tkaniny,
hafty i koronki, stroje ludowe, wyroby kaletnicze, kowalskie
i odlewnicze, wyploty z wikliny, rzezby, galanteria drewniana
oraz wyroby garncarskie i ceramiczne, Charakteryzuje je
niezwykta oryginalno$¢ i bogactwo. Za posrednictwem LGD
,Przyjazna Ziemia Limanowska” wiele organizacji zostato
wyposazonych w charakterystyczne dla poszczegdlnych miej-

scowosci stroje regionalne, a spoteczno$¢ lokalna uczestni-

75@7@
rekoalziebnicze
rownia w Gérkach” w Szyku
W XWW %&% (Gmina Jodtownik) w liy

plecionkarstwa igarncar-
stwa, Warsztaty prowadzo-
ne byly w gospodarstwie

agroturystycznym,Cza-

tym 2014 r. Uczestniczyli
w nich mieszkaricy obszaru
partneréw projektu wspétpracy. Zaje-
cia prowadzifa pani Elzbieta Zajac-Zbrozek — wlascicielka
gospodarstwa, artystka-rzezbiarka.

W pierwszy dziefi warsztatéw z zakresu garncarstwa
prowadzgca przedstawila jego historie, tradycje i techniki
garncarskie, a nastepnie zapoznata uczestnikéw z tech-
nika formowania recznego z gliny. Podczas warsztatéw
powstaly piekne gliniane naczynia, np. donice, cukierniczki
czy misy, ktére po warsztatach zostaly wypalone w piecu
ceramicznym, a nastepnie przekazane uczestnikom.

Drugiego dnia warsztatow rekodzielniczych pani
Elzbieta przyblizyta uczestnikom trudng sztuke plecion-
karstwa. Zajecia rozpoczeto od zebrania i odpowiedniego
przygotowania materialu plecionkarskiego — suszonej trawy,
cietej wikliny itp. Nastepnie wszyscy z uwaga zapoznali sie
z podstawowymi technikami wyplatania, co
zaowocowato splotem pieknych koszyczkéw
z trawy 1 0zd6b z wikliny.
Warsztaty byly doskonats
szansg na aktywizacje
spolecznoéci lokalnej,

jak rowniez okazaly sie

czyla w warsztatach z bibutkarstwa czy wikliniarstwa. szansg na odkrycie wéréd
W ramach projektu, Tradycje Beskidu Wyspowe- ~—=—" uczestnikéw nieznanych

— dotad umiejetnosci.

g0’ zorganizowano dwudniowe warsztaty z zakresu
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Swoistym podsumowa-

niem realizowanych od

2013 r. zadah w ramach
projektu, Tradycje Be-

skidu Wyspowego” stat sie
Festiwal,,Smaki Beskidu
Wyspowego” zorganizo-

wany w dniu 02.05.2015 r.

w Lukowicy (Gmina Lukowica).
Impreza przyczynita sie do integracji lokalnej spotecznosci,

a takze do promocji lokalnych produktéw i kultywowania
miejscowych zwyczajéw. Podczas imprezy mozna byto
zasmakowac nieodplatnie wielu produktéw i potraw regio-
nalnych, a takze zobaczy¢ zapomniane czynnosci i przed-
mioty Zycia codziennego w wiosce tematycznej. Do atrakeji
zaliczy¢ mozna m.in. maglowanie, pranie poscieli i bielenie,
mielenie zboza zarnéwkg, bibutkarstwo, wicie wianka

z zi6l, siercioki, robienie fugu z popiolu czy noszenie wody.
Dodatkowo prowadzony byt pokaz wikliniarstwa, podczas
ktérego kazdy mégt sprobowaé swoich sit w wyplataniu
rozmaitoéci z wikliny. Na scenie zaprezentowaly sie zespoly
ikapele regionalne, m.in. ,Lapanowianie”, ,, Przyszowianie”,
,,Cyrwone Korole” oraz ,,Dolina Stomki”. Nie zabrakto takze
atrakcji dla najmlodszych.

N Gléwng czedcig imprezy byt tur-

4 niej kulinarny dla két gospodyn
b wiejskich z obszaru LGD
,»Przyjazna Ziemia Lima-
nowska” oraz LGD ,,Do-
i . lina Raby”. Konkurs

obejmowat

Festewal Saki
Peokide @%Mg&

©0000000000000000000000000000000000000000000

eecccccccccssccccccsscccccssccce

kategorii: kotacze i podpto-
myki, ciasto z owocami, Zur
na zakwasie, najlepsza
potrawa Beskidu Wy-
spowego oraz nalewka
regionalna.
Laureatami turnieju
kulinarnego w poszczegdlnych
kategoriach zostali:
kategoria: kolacze i podptomyki
+ I'miejsce: KGW Pierzchéw
+ II miejsce: KGW Lukowica
+ III miejsce: KGW Podlopiers
kategoria: ciasto z owocami
+ I'miejsce: KGW Lipowe
+ II miejsce: KGW Roztoka
+ IIT miejsce: KGW Lukowica
kategoria: zZur na zakwasie
+ I'miejsce: KGW Wolica
+ IT miejsce: KGW Mlyficzyska
+ IIT miejsce: KGW Pierzchéw
kategoria: najlepsza potrawa Beskidu Wyspowego
+ I'miejsce: KGW Lukowica
+ II miejsce: KGW Pierzchéw
+ III miejsce: KGW Mlyticzyska
kategoria: nalewka regionalna
+ I miejsce: KGW Podlopiens
+ II miejsce: KGW Roztoka
+ III miejsce: KGW Wolica
Impreza byla doskonata okazja do promocji produk-

tow lokalnych, nie tylko kulinarnych, ale i turystycznych,
~—==—" rekodzielnictwa oraz folkloru, wywodzacych sie

S~—

z obszaru objetego projektem wspdlpracy.
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Stowarzyszenie Lokalna

Grupa Dziatania, Dolina
Raby” jest lokalng

inicjatyws partnerska
przedstawicieli sektora
publicznego, gospoda-

rzacego oraz spolecznego,

ktdrej statutowym zadaniem

jest dziatanie na rzecz wielofunk-
cyjnego rozwoju oraz poprawy zycia na wsi. Lokalna
Grupa Dziatania,Dolina Raby” obejmuje obszar szesciu
sasiadujacych ze sobg gmin na terenie powiatu bochenskie-
go oraz powiatu wielickiego. W sklad partnerstwa wchodzi
pie¢ gmin wiejskich, tj. Biskupice, Gdéw, Lapanéw,
Trzciana, Zegocina oraz jedna gmina miejsko-wiejska
Nowy Wisnicz. Gléwnj ideg funkcjonowania stowarzy-
szenia jest wspieranie oraz stymulowanie rozwoju obszaru
czlonkowskich gmin poprzez wykorzystanie zasobéw
lokalnych, aktywizacje spotecznosci wiejskiej oraz budo-
wanie mocnego kapitatu spofecznego. LGD ,Dolina Raby”
skupia swoje dziatania przede wszystkim na wykorzysta-
niu istniejacego potencjatu regionu, jego waloréw histo-
rycznych, kulturalnych i przyrodniczych.

LGD,Dolina Raby” szczegdlnie wspiera rozwdj obsza-
ru w oparciu o wystepujace dziedzictwo kulinarne i kultu-
rowe. Wykorzystujac fakt powstania
na zamku w Wisniczu
najstarszej na ziemiach
polski ksigzki kuchar-
skiej, napisanej przez
kuchmistrza Stani-
stawa Czernieckiego

 Compendium

MMM%M %
Dzialnnin

Ferculorum, w kedrej pierw-
$z3 pozycje zajmuje rosét
polski przyrzadzony na
16 sposobdéw, LGD pod-
jela inicjatywe zorganizo-
wania pierwszego w Polsce
Festiwalu Rosotu. Chcac
kultywowaé XVII-wieczng
tradycje, pierwsza edycje zorganizo-
wano na zamku w Nowym Wisniczu. W ramach projektu
wspbtpracy, Tradycje Beskidu Wyspowego” w Zegocinie
zorganizowana zostala juz trzecia edycja imprezy, ktorej
gléwnym celem jest przede wszystkim kultywowanie,
propagowanie oraz poglebianie wiedzy na temat lokalnej
kuchni i tradycji z nig zwigzanych. Dzieki staraniom LGD
rosét polski w 2013 r. zostat wpisany na Liste Produktéw
Tradycyjnych MRiRW. Od 2013 r. LGD jest takze inicja-
torem organizacji ogélnopolskiego konkursu kulinarnego
im. Stanistawa Czernieckiego pod patronatem MRiIRW
na najlepsza ksigzke kulinarng o lokalnych i regionalnych
potrawach.
LGD Dolina Raby dazy takze do aktywizacji ponad
35 czynnie dziatajacych két gospodyn wiejskich na swoim
obszarze, dzialajacych na rzecz wykreowania wspélnej
marki promujacej produkty lokalne. LGD stworzylo
wlasng marke produktéw lokalnych — Znak Jakosci LGD
,Dolina Raby” Kogutek. Znak ten ma wyrézniaé na
terenie LGD produkty, ustugi oraz miejsca, ktére w spo-
s6b szczegdlny wplywaja na rozwdj i aktywizacje ustug
turystycznych i kulinarnych. W ramach przedsiewziecia
oznaczono tacznie ponad 70 produktéw, ustug oraz miejsc,
ktére zostaly zebrane w wspdlnym katalogu Kogutek

zaprasza do dolin rzek Raby i Stradomki, Nazwa znaku
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jest bezposrednio zwigzana z najwazniejszymi obszarami
promocji terenu, a przede wszystkim stanowi emblemat
naszego sztandarowego produktu kulinarnego, jakim jest
ros6t polski.

LGD ,Dolina Raby” podjeta takze inicjatywe stwo-
rzenia na swoim obszarze Muzeum Ksiagzki Kucharskiej
z bogatym zbiorem publikacji prezentujacych smaki
tradycyjne. W swoich zbiorach posiadamy oryginalne
ksiazki kulinarne, zawierajace ciekawe historie i anegdoty
zwigzane z prezentowanym regionem. Pierwszym etapem
utworzenia Muzeum Ksigzki Kucharskiej jest stworze-
nie wirtualnego zbioru publikaciji, docelowo powstanie
specjalne miejsce, w ktérym beda prezentowane publikacje
kulinarne zaréwno z terenu naszego obszaru, jak i réznych
zakatkéw Polski i Europy.

Obszar LGD,Dolina Raby’, dzieki malowniczym kra-
jobrazom i bogatej, zabytkowej architekturze, to doskonate
miejsce dla turystyki aktywnej — pieszej i rowerowej. Dzie-
ki staraniom i §rodkom finansowym z LGD ,Dolina Raby”
mikroregion wzbogacit sie o profesjonalnie wytyczone
szlaki rowerowe, piesze i tematyczne. Sa to m.in. ponad-
lokalny Szlak Rowerowy im. Zelefiskich, lokalne petle
szlakéw rowerowych oraz tematyczny Szlak Wegierski

(upamietniajacy $lady dawnego traktu handlowego
Tokaj-Krakéw).
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Waznym dorobkiem
materialnym kazdej
spotecznosci lokalnej

jest sztuka kulinarna

i tradycje z nig zwiazane.

Na obszarze LGD,,Do-

lina Raby” dziedzictwo
kulinarne jest szczegdlnie wi-
doczne, a tradycje z nim zwiazane

sg kultywowane i przekazywane z pokolenia na pokole-
nie. Kuchnia lokalna obszaru LGD ,Dolina Raby” jest
kuchnia o typowo wiejskim charakterze, przepisy oparte
s3 przede wszystkim o skladniki dostepne w najblizszym
otoczeniu, a wiec tu uprawiane, hodowane i przetwarzane.
LGD,Dolina Raby” szczeg6lnie wspiera rozwdj
obszaru w oparciu o wystepujace dziedzictwo
kulinarne i kulturowe. Wykorzystujac
fakt powstania na zamku w Wigni-

czu najstarszej na ziemiach polski

ksigzki kucharskiej, napisanej

przez kuchmistrza Stanistawa
Czernieckiego Compendium Fer-

culorum, w ktorej pierwsza pozycje
zajmuje ros6t polski przyrzadzony na

16 sposobéw, LGD podjela inicjatywe
zorganizowania pierwszego w Polsce
Festiwalu Rosotu. Pierwsza edycja odbyla
sie na zamku w Nowym Wiéniczu. W ramach projektu
wspotpracy, Tradycje Beskidu Wyspowego” w Zegocinie
zorganizowana zostala juz trzecia edycja imprezy, ktdrej
gléwnym celem jest przede wszystkim kultywowanie,
propagowanie oraz poglebianie wiedzy na temat lokalne;

kuchni i tradycji z nig zwigzanych. Mocna grupg wspie-

Wg’&éz&%&ww
new obdeweze
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rajacy lokalne dziedzic-
two kulinarne sg czynnie
dzialajace kota gospodyn
wiejskich, ktére swojg
dziatalno$cig przyczynia-
ja sie do kultywowania
i przekazywania tradycji
kulinarnych obszaru.
W ramach projektu wspétpracy
,Tradycje Beskidu Wyspowego” 15.09.2013 r. w Zegoci-
nie odbyla sie trzecia edycja Festiwalu Rosolu. Impreza
byta przede wszystkim okazja do promocji kuchni regio-
nalnej, produktéw lokalnych zwigzanych z rekodzielnic-
twem, folkloru oraz tradycji obszaru objetego projektem

wsp6lpracy. Podczas imprezy plenerowej odbyly

sie konkursy kulinarne w pieciu kategoriach,
spoéréd ktdrych najwazniejszg stanowita
kategoria na najsmakowitszy rosét pol-
| ski. Oprécz krélowej polskich zup jury
pod przewodnictwem dr. Grzegorza
Russaka oceniato w konkursie réwniez
potrawy z ziemniaka, pierogi z miesem,
zurek oraz ciasto z jabtkami. W skiad
jury weszli réwniez zawodowi kucharze
ze Stowarzyszenia Matopolskich Kucharzy
i Cukiernikéw, nauczyciele przedmiotéw
gastronomicznych w ZS w Dabrowicy, wéjt Gminy
Zegocina oraz przedstawiciele LGD ,Przyjazna Ziemia
Limanowska”i LGD ,Dolina Raby”. Podczas imprezy
nastapifo takze oficjalne wreczenie wpisu potrawy rosét
polski na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Potrawa ta zostala wpisana na

wniosek LGD ,Dolina Raby”.
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Najlepsze potrawy w kategoriach konkursowych przygotowane zostaly przez:
W kategorii na najsmakowitszy rosét polski (amatorzy):

+ I'miejsce KGW Soboléw

+ T miejsce Swietlica Srodowiskowa, Nasze Swiatetko” w Jawczycach

+ III miejsce KGW Gminy Zegocina

W kategorii na najsmakowitszy rosél polski (profesjonalisci):

+ I'miejsce Restauracja,Chata Gieda”

+ II miejsce firma, Smakosz”

+ III miejsce FH.U,Gra- Zo" Zofia Grabska

W kategorii na najsmakowitszy rosét polski (goscie)
+ Reprezentacja LGD,Blisko Krakowa”

W kategorii,potrawa z ziemniaka”

+ I'miejsce KGW ,Przyjazny Ujazd”
+ II miejsce Stowarzyszenie K6t Gospodyn Wiejskich Gminy Tymbark
+ IIT miejsce KGW Lukowica

W Kkategorii,pierogi z migsem”

+ I'miejsce KGW ,Przyjazny Ujazd”
+ II miejsce KGW Krakuszowice

+ IIT miejsce KGW Lukowica

W kategorii,zurek”

+ I'miejsce KGW Gminy Zegocina

+ II miejsce KGW Lukowica

+ III miejsce KGW Gminy Tymbark
W kategorii,ciasto z jabtkami”

+ I 'miejsce KGW Gminy Zegocina
+ II miejsce KGW Lukowica
+ IIT miejsce KGW , Przyjazny Ujazd”




Kolejnym punktem programu bylo rozstrzygniecie
konkursu im. Stanistawa Czernieckiego na najlepsza
ksigzke o lokalnych i regionalnych kulinariach w 2013 r.
Konkurs zostat zorganizowany pod patronatem hono-
rowym Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi Stanistawa
Kalemby. Zwycieska okazata sie publikacja pt. Tradycje
dobrego smaku — kulinarne przysmaki z karpia zatorskiego
i inne stowiarniskie potrawy, wydana przez Urzad Miejski
w Zatorze,

Duza atrakcja imprezy byt pokaz kulinarny w wykonaniu
Grzegorza Russaka wraz z uczniami ZS w Dabrowicy. Ueznio-
wie przygotowywali rosdt, lepili pierogi, natomiast Grzegorz
Russak opowiadat niekoriczace si¢ anegdoty kulinarne.

Impreza oprécz dobrego smaku miata
\ \

wystapily m.in. lokalne zespoly folk- \

takze ciekawg cze$¢ artystyczng,

lorystyczne, odbyt sie pokaz tarica
XVII-wiecznego, zaprezentowa-
nego przez Grupe Odtworstwa
Historycznego Per Seacula

z Wisnicza, gwiazda wieczoru %
byta natomiast grupa,Chtop-
¢y z placu broni”.

Nastepnym etapem reali-
zacji projektu, Tradycje Beskidu
Wyspowego” na obszarze LGD ,Dolina
Raby” byly warsztaty kulinarne ze staropolskiej kuch-
ni lokalnej oraz z przygotowania tradycyjnego karpia
bozonarodzeniowego.

Pierwsze z warsztatéw kulinarnych, ktére odbyty
sie w kwietniu 2014 r., dotyczyly tradycji przygo-
towywania najwazniejszych potraw staropolskich

z obszaru dziatania LGD ,Dolina Raby”. Spotkanie

rozpoczelo sie od wykladu przy kawie o regionalnych

i narodowych kulinariach. Tematem wyktadu byta

sztuka przygotowania rosolu w oparciu o recepture ujetg

w najstarszej ksigzce kucharskiej na ziemiach polskich,

napisanej przez Stanistawa Czernieckiego, zatytutowanej

Compendium Ferculorum, a takze przygotowanie gesiny

wedtug staropolskich receptur, przygotowanie i spozywa-

nie ryb oraz wytwarzanie sera podpuszczkowego. Po wy-

ktadzie uczestnicy mieli okazje zdobyta wiedze przelozy¢

na praktyke, wspélnie pod okiem kucharza przygotowali

rosél, sery podpuszczkowe oraz pieczong ges, nadziewana

odpowiednimi przyprawami i owocami.

W grudniu 2014 r. na obszarze LGD ,Dolina

Raby” odbyly sie warsztaty kulinarne zwig-
4 zane ze smakiem i tradycjami Swigt

% Bozego Narodzenia. Gléwnym

. tematem przewodnim warsztatéw

— by{ karp jako tradycyjna potrawa

¢ séw goécina polsklm stole wigilijnym.
* Niewazne, czy smazony, czy po zydowsku
7 y_ najwazniejsze, aby byl Bez niego wigilijny
stot traci swéj wyjatkowy charakeer i choé nie
kazdy jest milosnikiem tej ryby, w ten jeden wyjat-
kowy dzien kréluje ona niemal na kazdym polskim stole.
Prowadzacy warsztaty — Jakub Kasifiski — laureat i juror
konkurséw kulinarnych, ktéry doswiadczenie zawodowe
zdobywat w restauracjach w kraju i za granica, zaprezen-
towat kilka sposobéw przyrzadzania tradycyjnych potraw
z karpia. Uczestniczkami spotkania byly przede wszystkim

! panie czynnie dziatajace w kolach gospodyn wiejskich na
~—==—" terenie LGD ,Dolina Raby” oraz LGD,Przyjazna

Ziemia Limanowska”.
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Dziedzictwo kulturalne
jest tym, co wyréznia kazda
spoleczno$é, przejawia
sie m.in. w tradycjach,
zwyczajach, madroéciach
ludowych, obrzedach oraz
rekodzielnictwie. Ksztatto-
wane jest na przestrzeni wiekow
tworczoscia i aktywnoscig kolejnych
pokoleft. LGD , Dolina Raby” promuje oraz wspiera lokalna :
tworczoé¢ folklorystyczno-ludowg oraz wspélng tradycje kultu- :
rowg, ktdra jest przekazywana z pokolenia na pokolenie. Jedna .
z form wsparcia lokalnych tradycji kulturowych jest realizacja
projektu wspétpracy , Tradycje Beskidu Wyspowego, w ramach :
ktdrego zorganizowano imprezy oraz warsztaty majjce na celu
przyblizenie tradycji, dawnych zwyczajéw i obrzeddw zwigza-
nych z obszarem Beskidu Wyspowego.
W kwietniu 2014 r. odbyly sie warsztaty rekodzielnicze
z tradycji wielkanocnych w O$rodku Edukacji Regionalnej
w Starym Wisniczu, Program warsztatowy rozpoczat sie od
prezentacji nt. ,Jajko w zwyczajach i obrzedach wiosennych” In-
struktorzy oérodka przyblizyli uczestnikom warsztatéw zwyczaje
dotyczace jajka, kedre od wiekéw odgrywato i nadal odgrywa
wazng role w obrzedowosci Swigt Wielkanocnych. Po prezentadji
uczestnicy przystapili do zdobienia jajek oraz wydmuszek tech-
nikg batiku. Uzywajac rozgrzanego wosku, pisali po skorupkach
jajek, nastepnie jajka byly odpowiednio barwione na dowolnie
wybrany kolor. Uczestnicy mieli okazje zapoznaé sie takze
z technikg decoupage’u, polegajaca na przyklejaniu na wydmuszce .
jajka wzoru wycietego z papieru; poznali tez rézne techniki
przygotowywania kwiatéw z bibuly i wikliny. !
Kolejne warsztaty rekodzielnicze odbyly sie

w grudniu 2014 r. Termin warsztatéw dopasowany

rekoaziebicze
wada/zwz&

byt do tematyki zwigzanej
z tradycjami Swiat Bozego
Narodzenia. Tematem
przewodnim warsztatéw
byta ,,Symbolika bozona-
rodzeniowego drzewka
i0zdob”. Swoja wiedza
i do$wiadczeniem dzielily sie
instruktorki Oérodku Edukacji
Regionalnej w Starym Wisniczu, pani etnolog Bernadetta
Bloniarz i Agata Zatupska. Wprowadzeniem do warszta-
tow byla prezentacja dotyczaca genezy choinki, wierzen
i zwyczajéw z nig zwigzanych, symboliki choinki i wiesza-
nych na niej 0zddb. Uczestnikami warsztatéw byly panie
czynnie dziatajace w lokalnych domach kultury, §wietlicach
$rodowiskowych, szkotach itp., ktére zdobyta wiedzg beda
mogly dzieli¢ sie ze swoimi podopiecznymi. W programie
warsztatéw duza cze$¢ stanowily zajecia prakeyczne, podczas
kedrych powstaly ciekawe prace rekodzielnicze — choinki
w technice papieroplastycznej, choinkowa §wieca, tradycyjne
ozdoby z papieru, sznurka i sfomy. Wiele ciekawych 0zdéb
bozonarodzeniowych, np. podtaznik, zostalo zapomnianych
na rzecz tatwo dostepnych 0zdéb wykonanych z plastiku.
Same uczestniczki podkreslaly, iz wspélne wykonanie ozddb
jest przyczynkiem do spedzania czasu w gronie rodzinnym
czy w réznych grupach spolecznych, w kedrych akeywnie
dziatajg.
Wszystkie warsztaty cieszyly sie duzym zainteresowa-
niem, byly okazj do zdobycia cennej wiedzy i do§wiadczenia

zwigzanego z dawnymi tradycjami kulinarnymi i rekodziel-

< niczymi Beskidu Wyspowego. Warsztaty stanowily takze ele-

~—==— ment aktywizacji oraz integracji spolecznosci lokalnej
S

na obszarze partnerskich LGD.
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Produkt tradycyjny
(wedlug definicjii MRIRW)
to produke, ktdrego ja-
ko$¢ lub wyjatkowe ce-
chy i whasciwosci wynikaja
ze stosowania tradycyj-
nych metod produkeji. Za
tradycyjne uwaza si¢ metody
wykorzystywane od co najmniej
25 lat. Ponadto produkt tradycyjny powinien stanowic ele-
ment tozsamoéci spolecznoéci lokalnej i naleze¢ do dziedzic-
twa kulturowego regionu, z ktérego pochodzi.

Ponizej przedstawiamy produkty tradycyjne wywo-
dzace sie z obszaru LGD, Przyjazna Ziemia Limanowska”
oraz LGD,Dolina Raby”.

Jodtownicki kolacz z serem (Gmina Jodtownik)
Bez pracy nie ma kotaczy. Kotacz byl znany od wiekéw
— poczatkowo jako produkt wypiekany na uroczystosci

weselne i odpustowe. Jeden z pierwszych opiséw kotacza

X,

z WZW/MW

e

mozna spotkaé w ency-
klopedii staropolskiej
ilustrowanej Zygmunta
Glogera (wyd. III).
Autor twierdzi, iz nazwa
»kotacz” pochodzi od kota.
Korsch w Archiv fiir slovi-
sche Philologie (IX, 517-518)
powiada:,Prawdopodobnie od-
wieczny to wyraz Wschodu, szeroce rozpowszechniony,
ze kolacz jest stowiariski i pochodzi od kota”. Najstarsza
wzmianke o kofaczu przedstawia Oskar Kolberg w opisie
zwyczajéw, sposobéw zycia oraz obrzeddw pt. Lud:
Krakowskie wydanym z pomoca funduszu ksiecia Jerzego
Romana Lubomirskiego i drukarni Uniwersytetu Jagiel-
loriskiego w 1871 r., gdzie m.in. ukazuje stét weselny
skromnie zastawiony, na ktérym nie moze zabraknaé
kolacza. Nastepny ze staropolskich opiséw przedstawia
Szymonowic w sielance Kotacze: ,Kotacze grunt wszyst-
kiemu/ A mozna rzec $miele/ Bez kotaczy jakoby nie
byto wesele”. W tym samym opisie czytamy, Ze:
#(+++) gdy dawano kotacze na stét, zebrane panie przed
niemi §piwaly, klaskaly w dfonie i predki taniec wiodly (...)
Resztki weselnego kofacza dawano dziatwie i chtopietom,
ketdrzy walki toczyli o wieksze keski smacznego pieczywa
(...)" Wiele jest jeszcze wzmianek o kotaczu — w tutejszym
regionie z Archiwum Etnograficznego i pracy pt. Materia-
ly etnograficzne z powiatu Limanowskiego (zeszyt I11IIT)
wynika, Ze kotacz z serem byt wypiekany na weselach. Opis
kotacza znany jest réwniez z Wesela Wyspianiskiego. Tym
sposobem tradycja pieczenia kolacza przetrwata do dzis.
Najbardziej rozpowszechniony jest on na terenie Lima-

nowszczyzny i Gminy Jodlownik — piekng tutejszg gwarg




opisany jest w ksigzce Pomigdzy Cietniem a Kostrzg autor-
stwa Kazimierza Piwowarczyka (opowiadania, wiersze,
obrazki sceniczne, w gwarze mieszkafcéw wsi potozonych
pomiedzy gérami Ciecieri i Kostrzg w Gminie Jodtownik,
w pétnocnej czesci Beskidu Wyspowego). Od poczatku
istnienia kolacz byt udoskonalany przez choéby dodatek
cukru. Gospodynie jedna przed drugg staraly sie upiec jak
najlepszy. Kt6ra krowa lepsze mleko dala, to jej gospody-
ni lepszy kotacz miata, Przygotowywany z odpowiednio
dobranych sktadnikéw ciasta oraz najlepszego sera daje
oryginalny smak, a pieczony w odpowiedniej temperaturze
— oryginalny wyglad. W opinii dzisiejszego wybrednego
konsumenta pozostawia niezapomniany i niepowtarzalny
tradycyjny smak. Dzisiaj kotacz pieczony na wsi znajduje
sie nie tylko na weselnym stole, ale jest pieczywem niemal

codziennego spozycia.

Lukowicka $liwka suszona (Gmina Lukowica)

Suszenie §liwek w Gminie Lukowica odbywa sie juz co
najmniej od 100 lat. Doskonale §wiadczg o tym suszarnie
znajdujjce sie na terenie gminy. Czesto majg one ponad

80 lat. Notatki w ksiegach gospodarczych wskazuj, iz sady
$liwowe byly i s3 nadal czescig krajobrazu tamtejszych tere-
néw rolniczych. Skoro przeszto 80 lat temu byly suszarnie
i sady $liwowe, niepodwazalnie §wiadczy to o tradycyjnym
przetwarzaniu §liwek na tych terenach, W latach 40.150.
prawie przy kazdym gospodarstwie domowym spotykato
sie tzw. su$nie, Umieszczano je zwykle ze wzgledu

na bezpieczeistwo z dala od reszty zabudowan, gdzies na
koncu sadu, czasem pod lasem lub pod wawozami, zwa-
nymi na tutejszych terenach,paryjami”. Suszarnie owocéw
wykonywano najczesciej we wlasnym zakresie, z fatwo

dostepnych materialéw, co wpisalo sie na state w krajobraz
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regionu, Usytuowane najczesciej ponizej poziomu gruntu
paleniska wykonywane byly niejednokrotnie z kamieni
oraz gliny i nakrywane kamienng plyta. Mialo to ogrom-
ny wplyw na proces suszenia, poniewaz wolno stygnacy
kamien dtugo utrzymywat podwyzszong temperature. Na
poziomie gruntu budowano murek w ksztalcie prostokata
z gzymsem od wewnatrz na dtuzszych bokach. Gzyms byt
podporg dla ulozonych poprzecznie listew drewnianych,
zwanych lagniami, na ktdre wysypywano cienkg warstwe
owocéw. Caloéé przykrywano dosé szczelnie deskami,

aby zatrzymad przeplywajace gorace powietrze. Budowle
zabezpieczal najczesciej jednospadowy dach schodzacy
nisko do ziemi, ustawiony od strony nawietrznej. Chronit
on nie tylko samg suszarnie i pracujacych przy niej ludzi
przed warunkami atmosferycznymi, ale zapobiegal takze
nadmiernemu rozpaleniu ognia przez silne jesienne wiatry.
Proces suszenia, zalezny od wielkosci i dojrzalosci owocéw,
ich ilosci oraz odmiany, trwat od 1 do 1,5 doby. Jezeli
chodzi o §liwki, najczesciej suszono owoce wegierki. Mimo

ze produkcja suszonych §liwek byta traktowana przede
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wszystkim jako dodatkowe Zrédto dochodu, to w gospo-
darstwie domowym czesto korzystano z tego specjatu, czy
to jadajac go na surowo, czy tez uzywajac jako dodatku do
réznych potraw, m.in. krupniku czy bigosu. Zas$ peczak
czy pierogi z suszonymi liwkami potrafity ukontentowaé
nawet najwybredniejsze podniebienia. W dalszym ciaggu
smaku suszonej tradycyjna metods, niekonserwowanej
chemicznie §liwki nie da si¢ poréwnaé z niczym innym.
Za$ spacer w rzeski jesienny wieczOr przez wie§ osnutg
dymem przesigknietym zapachem suszonych owocéw
zapada w pamie¢ na bardzo, bardzo dtugo. Suszenie §liwek
to praca polaczona ze swoistym obrzedem, jak kiedy$
kiszenie kapusty, zbiorowe przedzenie Inu czy skubanie
gesiego pierza. W przewodniku Limanowa i okolice Jana
Wielka (Wydawnictwo,,Sport i Turystyka’, Warszawa
1987) znajdujemy informacje, ze:,Sadownictwo — gtéwnie
uprawa jabtoni i §liwy — skoncentrowane zostato

w dwdch rejonach: w okolicy Lukowicy i Jodtownika,
gdzie sady i ogrody zajmuja ok. 60% powierzchni upraw-
nej” . W ,Roczniku Sadeckim” (tom XXVI — 1998 1.)
znajduje sie artykut Bolestawa Farona — swego rodzaju
wspomnienia autora na temat tradycji suszenia $liw w tym
regionie. W artykule zawarte s3 informacje o catej meto-

dzie produkgji suszonych sliwek.

Chleb mecinski (Gmina Limanowa)

W polskiej tradycji ludowej i kulturowej szacunek do chle-
ba jest silny i gleboki, o czym pisze Jan Uryga w publikacji
Rok Polski w zyciu, tradycji i obyczajach ludu: , W polskiej

i w ogéle sfowianiskiej tradycji ludowej i kulturowej chleb
byt symbolem pozywienia, a takze dostatku i pomyslnosci.
Nie zawsze bowiem i nie dla wszystkich byt pozywieniem

podstawowym i codziennym. W biedniejszych cze$ciach
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kraju pojawiat sie w domu na wieksze $wieta (...). Kult
i symbol chleba, wraz z przybyciem do naszego kraju wiary
chrzescijafiskiej, nabraly nowych tresci. Oddawano mu
cze$¢ podobnie jak Bogu i rodzicom. Chleb nazywano
$wietym, a ziemie $wieta rodzicielks”. Wyglad i wlasciwosci
chleba zmienialy sie znacznie w ciggu wiekéw wraz z do-
skonaleniem techniki otrzymywania maki oraz przyrza-
dzania i wypieku ciasta. Chleb mecifski wypiekany jest na
zakwasie w piecu zbudowanym z biatej cegly, tzw. szamot-
ki, opalanym drzewem jodtowym z domieszka drzewa
bukowego. Do zakwasu dodawane s3 kwasne mleko, maka
razowa pszenna (mielona na zarnach) oraz ciepla woda,
drozdze i s6l. Pieczenie chleba trwa okoto godziny. Upie-
czone bochenki wyjmuje si¢ z pieca pojedynczo drewniang
fopata. Po wyjeciu chlebéw z pieca obmywa sie je woda

i pozostawia do ostygniecia. Chleb meciriski posiada gle-
boko zakorzeniong tradycje na terenach Matopolski, czego
dowodem s liczne wzmianki w literaturze i dawnych
notkach. W zapiskach zebranych przez Antoniego Gérsz-
czyka (ur. 13.01.1892 r,, zm. 10.03.1980 .), nauczyciela




historii w Mecinie i Pisarzowej (zapiski i ryciny znajdujace
sie w Publicznej Bibliotece Miejskiej w Limanowej), znaj-
dujemy nie tylko doktadne ryciny przedstawiajace naczynia
kuchenne i narzedzia do wypieku chleba, ale réwniez opis
zwyczajéw i tradycji zwigzanych z chlebem, ktére udalo
mu sie zebraé¢ w okolicznych wsiach. ,Gdy mlodzi ida do
$lubu, to nios3 ze sobg kawalek chleba. Wprowadzajac

sie na nowe gospodarstwo lub do nowo wybudowanego
domu, niosg przed soba chleb, aby sie chlebito. Gdy pani
mtoda idzie do meza, zabiera ze sobg kilka bochenkéw.
Dziezy do zarabiania chleba nie pozycza sie, bo stracitoby
sie szcze$cie, Na dziezy sadza sie panne miodg podczas
czepin, Gdy gospodyni rozpoczyna robié zaczyne na chleb
i gdy formuje bochenki przed wsadzeniem do pieca, zegna
je znakiem krzyza $wietego i oprécz wykonania znaku
krzyza nad chlebem robi maly krzyzyk na $rodku chleba.
Po wsadzeniu chleba do pieca gospodyni obmywa chleb

i t3 wodg nastepnie obmywa dzieci, aby byly okragte, zdro-
we i czerstwe jak chleb. (...) Kto zjada przylepki z chleba,
tego bedg ludzie lubi¢, dlatego tez dajj je dziewczetom.
Nim rozpocznie sie chleb kroié, znaczy sie go krzyzem od
spodu. Dzieciom nie wolno krajaé chleba, bo jeszcze na
chleb nie zarobily. Gdy chleb upadnie na ziemie, nalezy go
podnie$é i pocatowaé (przeprosic)”. Chleb meciniski posia-
da swoisty oryginalny smak, wyglad i konsystencje dzieki
tradycyjnej metodzie wypieku, co wplywa na wysoka
jako$¢ produkeu.

Sery twarogowe niedojrzewajace (Gmina Limanowa)
Sery twarogowe niedojrzewajace produkowane s3 metoda
tradycyjng, sposobem recznym praktycznie od czaséw wo-
jennych. Poczatkowo wytwarzano twardg chudy. Do jego

produkeji wykorzystywano mleko odttuszczone, otrzymy-
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wane w wyniku odwirowania $mietanki z mleka pelnego.
Otrzymywang w ten sposéb §mietanke wykorzystywano
do produkeji masta oraz §mietany, mleko za$ uzywane
byto do wytwarzania twarogu. Surowcem do produkcji
seréw twarogowych niedojrzewajacych jest mleko surowe
pozyskiwane z gospodarstw wiejskich od kréw wypasa-
nych na fakach gérskich i podgérskich porosnietych zio-
fami z terenu powiatéw: Limanowa, Wieliczka, Bochnia.
Tereny te sg czyste ekologicznie, pozbawione przemystu
ciezkiego. Na sktad mleka w okresie zimowym niebagatel-
ny wplyw ma tradycyjne Zywienie, jakie stosuja gospodarze
w gérach, tj. siano okopowe i sianokiszonke oraz pasze
tre$ciwe przygotowane przez rolnikéw. Od XIX wieku

na tym terenie hodowano bydlo rasy polskiej czerwone;j.
Obecnie zachowato sie ok. 1000 sztuk krow tej rasy, jednak
nie wszystkie s3 pod oceng uzytkowosci mlecznej. Mleko
pozyskiwane od kréw rasy polskiej czerwonej wyrdznia sie
waznymi jako$ciowo cechami: wysoka zawarto$cia biatka,
tluszczu, suchej masy oraz wartocia biologiczng. Surowiec

od kréw tej rasy tradycyjnie Zywionych ma niebagatelny
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wplyw na jako§¢ produktéw — w tym twarogdw, ktdre
w pelni przejmuja z mleka walory smakowe i odzywcze.
Dawniej mleko wlewane byto do kociotka z ptaszczem
wodnym, normalizowane i ukwaszane przy pomocy
zakwasu. Po dodaniu zakwasu, po kilkunastu godzinach,
podobnie jak dzisiaj powstawat skrzep, ktéry poddawa-

no obrébce termicznej — ogrzewano do temperatury ok.
30—40°C. Po oddzieleniu masy twarogowej od serwatki
twardg zbierany byl recznie za pomoca sitka i przenoszo-
ny na drewniang prase, gdzie prasowano go za pomoca
recznego docisku typu $limakowego. Obecnie wytworzenie
skrzepu oraz jego obrébka odbywaja sie nadal tradycyjnie
w wannach twarozkarskich, jak za dawnych lat, przez co

zachowane s3 te same walory smakowe,

Rosét polski (Gmina Nowy Wisnicz)

Zamek Kmitéw i Lubomirskich, potozony na zalesionym
wzgbrzu nad rzekg Leksandréwka we wsi Stary

Wisnicz w Matopolsce, to jedna z najwiekszych i naj-
wspanialszych w kraju rezydencji magnackich. Rezy-
dencja Lubomirskich stata sie w XVII wieku waznym
centrum kultury. Dtugi pobyt wéréd doceniajacych uroki
sztuki zycia bywalcéw wiénickiego dworu i wyrafinowana
atmosfera zycia dworskiego oraz dlugoletnie doswiad-
czenia kuchmistrza wojewody krakowskiego Aleksandra
Lubomirskiego — Stanistawa Czernieckiego przyczynily
sie do powstania wyjatkowego przepisu na polski rosét,
zamieszczonego w pierwszej ksiazce kucharskiej wydanej
w Krakowie w 1682 r. Rosét polski otwiera zbiér przepi-
séw kulinarnych Stanistawa Czernieckiego, kuchmistrza
na zamku w Wisniczu.,Sposéb polskiego rosolu gotowa-
nia taki. WeZmij materyja mie$ng wotowg albo cieleca, ja-

rzabka albo kuropatwe, golebie i cokolwiek miesnego jest,

co by¢ moze do rosotu gotowano i zwierzyny wszystkie.

Wymocz, wysoluj pieknie i utéz w garnku, ociagniej. Ten
za$ ros6l, w ktoryms$ ociagal, kiedy sie podstoi, przecedz
przez sito i wlej w te materyja mie$ng, widz pietruszki,
masta, przysél, odszymuj. A gdy dowre, daj goraco na
stél. Trzeba tez wiedzieé, ze na kazdy rosét wlozyé co
potrzeba, zeby wodg albo wiatrem nie §mierdzial, to

jest pietruszki, albo kopru, cebule albo czosnku, kwiatu
muszkatowego albo rozmarynu, albo catkiem pieprzu,
wedlug smaku albo upodobania, limonia tez i rozmaryn
zadnego nie oszpeci rosotu” (S. Czerniecki, Compendium
Ferculorum albo zebranie potraw, Krakéw 1682). Jedzenie
rosofu i sposdb przygotowania nie zmienily sie od wyda-
nia pierwszej ksiazki kucharskiej. Do dnia dzisiejszego
gospodynie z terenu Doliny Raby gotujg rosét polski
metodg przedstawiong przez Stanistawa Czernieckiego,
korzystajac tylko z naturalnych, domowych skladnikéw,
mies i warzyw. Ponadto co roku jesienia w Matopolsce

organizowany jest Festiwal Rosotu.

3C




Chleb Zarnowy z Lomnej (Gmina Nowy Wisnicz)
Tradycja wypieku chleba zarnowego w Lomnej jest
bardzo dluga i wigze sie z polska tradycja wypieku chleba
domowego, a jego receptura byla powszechnie znana
wirdd mieszkaicéw wsi i zblizona do receptur zawartych

i publikowanych w ksigzkach kucharskich (Ida Plucifiska,
Ksigzka kucharska udoskonalona, wyd. IV, Poznan 1945
—Iwyd. 1926). Gospodynie domowe korzystaly z maki
odpowiedniej granulacji, przygotowanej na zarnach.
Receptury byly podobne, chociaz kazda gospodyni miata
swoje sekrety, keére wplywaly na ostateczny smak chleba
(np. dodatek kminku lub kopru). Chleb zarnowy znany byt
réwniez poza granicami wsi i cieszyt sie duza popularno-
$cig (chleb taki kupowany byl np. na plebanie w Nowym
Wisniczu). Uzywany byt réwniez w trakcie réznych uro-
czystodci jako pieczywo obrzedowe. Mieszkaricy wsi brali
udzial w procesjach i innych uroczystosciach, przynoszac
bochny chleba zarnowego (o$wiadczenie $p. ksiedza Jézefa
Strugaly i Marii Fortuny, gospodyni na plebanii w Nowym
Wisniczu). W czasie wojny chleb Zarnowy byt w Lomnej
wypiekany i przekazywany do obozu partyzantéw przez
mieszkaficéw wsi (wywiad z Bronistawa Widetka). Starsi
mieszkaficy wsi dobrze pamietajg, Ze receptura wypiekania
chleba zarnowego byla przekazywana w rodzinach z po-
kolenia na pokolenie, a tradycje jego wypiekania potwier-
dzaja rodzinne fotografie mieszkancéw wsi. W domach
prywatnych i w zbiorach Izby Regionalnej w Starym
Wisniczu zachowaly sie réwniez stare sprzety uzywane
podczas wypieku chleba. W zwiazku z ogromnym zapo-
trzebowaniem okolicznych mieszkaficéw na chleb Zarnowy
iz cigglymi prosbami o dostarczenie go w rozne miejsca
jedna z rodzin, mieszkajacych we wsi Lomna, podjeta

decyzje o rozpoczeciu komercyjnego wypiekuiw 1999 .

uruchomiono piekarnie, ktdra zaczeta produkowaé chleb
na wiekszg skale. Receptura i sposéb produkeii nie ulegly
wiekszym zmianom i w dalszym ciagu jest to chleb bez
dodatkéw i polepszaczy, pieczony tradycyjng metods, tj.
w piecu opalanym drewnem. Ze wzgledu na swoje walory
smakowe chleb Zarnowy cieszy sie duza popularnoscia.
Wielu starszych mieszkaficéw wsi nie chce kupowad inne-
go chleba. Jest on réwniez prezentowany na wielu impre-

zach organizowanych przez rézne instytugje.

Wisnicki makaron tradycyjny (Gmina Nowy Wisnicz)
Wisnicki makaron domowy (tradycyjny) to polski

przysmak produkowany ze sprawdzonych, naturalnych l
sktadnikéw: maki pszennej, $wiezych jaj kurzych oraz
wody. Recznie robiony makaron byt uzywany jako potrawa
lub dodatek do potraw serwowanych na réznego rodzaju
lokalnych uroczystosciach, m.in. zaslubinach, rodzinnych
spotkaniach czy festynach. Jak wspominaja mieszkanicy
Gminy Nowy Wisnicz:,Odkad siegam pamiecia, widze

przed oczami, jak moja babcia, a potem moja mama robily
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makaron. Stolnica, walek, jajka, maka i woda. Proste na-
rzedzia, naturalne sktadniki i wprawne rece” wystarczg, aby
przygotowany z tych skfadnikéw produkt z zachowaniem
rodzinnej receptury, mégl zachwycié niejednego smakosza.
Duzy wplyw na intensywno$¢ waloréw smakowych i od-
zywczych makaronu ma jako§¢ uzytych do przygotowania
makaronu skladnikéw. ,Sktadniki starannie zagniatano,
az ciasto uzyskalo gladkos¢ i odpowiednig elastyczno$é,

a nastepnie watkowano na placek grubosci ok. 1-2 mm,
posypywano maka i zostawiano na chwile do przeschnie-
cia. Nastepnie, w zaleznosci od gospodyni lub przeznacze-
nia makaronu, ciasto krojono na dwa sposoby. Pierwszy
polegat na krojeniu ciasta w pasy o szerokoéci 5-7 cm,
sktadaniu ich jeden na drugim i réwnoleglym siekaniu
tychze wzdtuz krétszej krawedzi na kluski o szerokosci
ok. 2—-5 mm. Drugi sposéb polegal natomiast na cieciu
ciasta w pasy o szerokosci 30 cm 1 kilkakrotnym ich skfa-
daniu lub rolowaniu, a nastepnie, podobnie jak w pierw-
szym przypadku, siekaniu wzdtuz krétszej krawedzi. Tak
pociety makaron rozktadano na $cierkach kuchennych

lub np. na rzadko uzywanym stole i suszono przecietnie
jeden dzien, po czym mégt juz by¢ gotowany” (relacja

z badan etnograficznych przeprowadzonych w gminie
Nowy Wisnicz). Obecnie ciecie ciasta za pomocg nozy na
cienkie nitki badZ fazanki zastapione zostalo cigciem przez
minimaszyny do ciecia, nie wplynelo to jednak na smak
makaronu. Gotowy wysuszony makaron zachowuje swa
$wiezo§¢ i przydatnosé do spozycia przez 12 miesiecy od
daty produkgji, nie traci przy tym wartosci odzywezych

i smakowych. Receptura, sposéb produkeji, a przede
wszystkim wykwintny smak wisnickiego makaronu
domowego (tradycyjnego) nie zmienily sie od lat, a gotowy

makaron jest tozsamy z tym zapamietanym z przeszlto$ci.

Ten tradycyjny makaron wciaz kréluje na stotach w wielu
polskich domach, nie tylko przy okazji waznych uroczysto-

$ci rodzinnych, ale réwniez na co dzien.

Podplomyk z cebula (Gmina Gdéw)

W miejscowosci Niegowi¢ i okolicach tradycyjny podpto-
myk pieczony byt w gospodarstwach wiejskich zawsze przy
okazji pieczenia chleba. Produktem podstawowym

do przygotowywania podplomyka jest maka. Przed laty byla
to maka uzyskiwana z recznego przemialu zboza na zar-
nach, w zwigzku z czym zawierata wiecej widkna, a jej kolor
przypominal make razowa. Z biegiem lat zmianom ulegly
w gléwnej mierze zboza przemielane na make, zaréwno
odmiany zbéz, sposéb ich uprawy, zbioru, przechowywania
i oczywiscie przemiatu. Zachowala sie jednak gleboko za-
korzeniona tradycja pieczenia podptomykéw wedtug stare;
receptury. Przygotowujac podptomyk z cebulg, sktadniki
miesza sie w drewnianej dziezy z dodatkiem ciasta pozosta-
fego z poprzedniego pieczenia chleba — naciastku. Wyro-
bione ciasto przykrywane jest do wyrosniecia Iniang, grubg
narzutg. Nastepnie uformowane placki wktada si¢ do pieca
na specjalnej, drewnianej fopacie. Proces pieczenia w piecu
chlebowym, opalonym drzewem sosnowym, oraz uzyte do
produkji skladniki tworza niezwykly smak i aromat trady-
cyjnego podptomyku. Niegowickie podplomyki od zawsze
wyrdznialy sie od innych tym, ze smarowane byly natu-
ralnym, wiejskim mastem i posypywane cebulg. Po dzierd
dzisiejszy sa wielkim rarytasem zaréwno dla mieszkancéw,
jak i dla przyjezdnych. Podplomyk z cebulg zostat doceniony
podczas Matopolskiego Festiwalu Smakéw w 2008 r., zajat
bowiem pierwsze miejsce w plebiscycie. Ponadto produke
ten prezentowany jest na innych wydarzeniach w kraju, jak

réwnieZ za granica.
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