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JAN PAWEL Il swoje rodzinne miasto odwiedzit trzy razy (1979,1991,1999). Podczas

ostatniej wizyty w Wadowicach w czerwcu 1999 r. Ojciec Swiety wspominat lata swoje-

go dziecinstwa i mtodosci spedzone nad Skawa. Méwit, ze dla niego tutaj wszystko sie
zaczeto. Starat sie cho¢ na chwile, przywrdci¢ atmosfere tamtych Wadowic - przed-
wojennego garnizonowego miasteczka. Wspominat ludzi i miejsca oraz towarzyszgce
im wydarzenia. Szczegdlnie w jego pamieci zachowat sie okres gimnazjalny, gdzie
w jednej klasie spotkali sie uczniowie z catej okolicy: Wszyscysmy razem chodzili do
gimnazjum. Z Andrychowa jedna grupa, z Zatora druga grupa, z Kalwarii trzecia
grupa. W tamtym czasie - w nawigzaniu do historii i tradycji regionu - mieszkarncow
poszczegolnych miejscowosci nazywano wedtug charakterystycznych dla ich obszaru
potraw. Jan Pawet Il wspomniat o ogorcorzach (kalwarianach), flacorzach (wadowi-
czanach) i szczupakach (zywczanach). Jednakze w lokalnej pamieci przetrwali réw-
niez: plackorze - andrychowianie oraz krolicorze - chocznianie. Wtasnie ta tradycja
stata sie impulsem do powstania niniejszej publikacji. Przypominamy w niej dawne
smaki Ziemi Wadowickiej, ktére tak dobrze zapamietat Karol Wojtyta, ale réwniez do-
mowa kuchnie tej czesci Matopolski. Na kartach tego zeszytu kulinarnego przybli-
zamy nie tylko historie poszczegdlnych potraw, ale rowniez sposob ich wykonania.

Zapraszamy do zapoznania sie z wyjgtkowa kulinarng tradycjg naszego regionu.



Wadowickie
flaczki

W czasie pierwszej pielgrzymki Jana Pawta Il do swojego rodzinnego miasta, Papiez zostat
zaproszony wraz z watykanska delegacja przez ks. Edwarda Zachera na obiad na wadowickg
plebanie. Podano tradycyjne flaki. Ojciec Swiety wioskim kardynatom opisat te potrawe
jako ,polskie spaghetti”.

TRADYCJA

WADOWICKIE Swieta i odpusty w Bazylice Ofiarowania NMP (21 XI Ofiarowania
NMP i 27 VI MB Nieustajgcej Pomocy) w sposdb szczegdlny wyznaczaty rytm zycia
dawnych mieszkaricéw miasta. Rdwniez w kazdy czwartek, zgodnie z wielowiekowa
tradycjg, na miejscowym rynku odbywat sie targ, podczas ktérego mozna byto kupic
wszelkie niezbedne rzeczy. Posrdd stragandw i w lokalnych karczmach serwowano
wiasnie flaczki, ktére szczegdlnie ceniono za dobry smak i poczucie sytosci. Tradycja
serwowania wadowickich flakow jest nadal zywa, a okreslenie flacorze na mieszkan-
cow Wadowic nadal popularne. Potrawe te mozna spotka¢ na swigtecznych stotach
wadowiczan oraz podczas miejskich obchoddw patriotycznych uroczystosci.

RESTAURACJA Wadowickie flaczki ma w swoim menu

Restauracja Dworek Mikotaj

ul. Btonie 1, 34-100 Wadowice

tel. +48 33 873 35 80

e-mail: biuro@dworek-mikolaj.com.pl

Restauracja istnieje od 1978 r. i miesci sie
@ w zabytkowym XIX-wiecznym dworku.
W@é Specjalnoscia lokalu jest rowniez

Q % é ;‘ . Kociotek Mikotaja (zurek staropolski).



@ 5 godz. (g’ ponad 10 porcji G G Q

PRZEPIS

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

2 kg flakow wotowych

250 g selera

100 g pietruszki

50 g pora

200 g cebuli

1 kg kosci wotowych (na wywar)
100 g ttuszczu

50 g maki pszennej

1g majeranku

1 g liscia laurowego

19 pieprzu czarnego

7 g papryki mielonej

2 g imbiru, moze byc¢ swiezy
30 g maggi

40 g soli

50 g masta

kilka ziaren ziela angielskiego
Swieza natka pietruszki

do posypania

Kosci wotowe optukac, podzieli¢ na czesci, zalac
nieduza iloscig wody, dodac przyprawy, ugotowac
esencjonalny wywar, przecedzic.

Flaki umyc kilkakrotnie pod ciepta biezaca
woda. Nastepnie zalac¢ czystg wodg, gotowac
szumujac jak rosot. Po wyszumowaniu odlac
wode, przeptukac flaki, zala¢ powtdrnie zim-

ng woda i gotowac 1 godzine. Odcedzi¢ flaki
jeszcze raz wyptukac w zimnej wodzie i wtozyc¢
do wczesniej przygotowanego wywaru. Gotowac
do miegkkosci ok. 4-5 godzin.

Warzywa umyc, oczyscic, optukac, pokroi¢ w paski
i zala¢ mata iloscig wody, poddusi¢. Miekkie flaki
wyjac z wywaru, pokroi¢ w cienkie paski. Na ttusz-
czu lekko zrumieni¢ make, rozprowadzic wywa-
rem z flakow do uzyskania sosu. Nastepnie dodac
uduszone warzywa i pokrojone flaki. Wszystko
razem wymieszac, przyprawic i zagotowac.

Kazda porcje posypac posiekang zielong natka
pietruszki.



Pstrag smazony
z gatazka pietruszki

\

\

W czasach kiedy posty byty znacznie surowsze niz dzisiayj,
ryby stanowity wazny sktadnik pozywienia. Dostarczata ich Skawa
i liczne stawy pod miastem, nalezgce do mieszczan.

Honorat Czestaw Gil, Karmelita Bosy, wadowicki historyk

TRADYCJA

W WADOWICKIEJ tradycji kulinarnej ryby obecne sg od sredniowiecza, kie-
dy to miejscowi ksigzeta z Oswiecimia i Zatora, zaktadali nad Skawg pierwsze stawy.
W $lad za nimi swoje budowali mieszczanie Wadowic, ktorzy w ten sposdb uzupet-
niali swdj codzienny jadtospis. Swieze ryby byty réwniez dostepne na cotygodniowym,
czwartkowym wadowickim targu. Wsréd oferowanych przez sprzedawcow ryb znaj-
dowaty sie m.in. liny, karpie, pstragi i szczupaki. Zachowane do dzi$ zbiorniki wodne
to zywe dziedzictwo przesztosci Doliny Skawy. W pewnym stopniu ten klucz stawow
jest odpowiednikiem tych, ktdre istniaty juz w XVI stuleciu. Rozwdj gospodarki rybac-
kiej w okolicy nastgpit w 2 pot. XIX w. wraz z dynamicznym rozwojem gospodarczym
Galicji - prowincji Austro-Wegier. Obecnie kompleks stawow rybnych nad Skawg ma
roznych wtascicieli, ale nadal prowadzona jest w nich hodowla pstrgga oraz innych
gatunkow ryb. Istnieje mozliwos¢ towienia ryb réwniez w Skawie.

Dla tych co niekoniecznie chca towic ryby,

ale lubig je w codziennej diecie i cenig sobie
domowa kuchnie zachecamy do skosztowania
smazonego pstraga w stylowym wnetrzu
Restauracji Cud Malina mieszczacej sie

w zabytkowej kamienicy w centrum miasta,

pl. Kodciuszki 22 (I pietro), 34-100 Wadowice
tel. +48 504 186 310

e-mail: restauracja@cudmalina.com

RESTAURACJA
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PRZEPIS

SKLADNIKI:

150 g pstraga teczowego
300 g warzyw
(brokut, marchew)

1 tyzeczka posiekanej
natki pietruszki
sol

MARYNATA:
1tyzka soku z cytryny
1tyzka oleju
1 zgbek czosnku
1tyzeczka stodkiej papryki
sol, pieprz, ziota
Vi kostki masta
Y2 cytryny

PRZYGOTOWANIE:

Pstrgga umyc¢, osuszy¢. Olej wymieszac

z sokiem z cytryny, solg, pieprzem, ziotami,
papryka i przecisnietym przez praske
czosnkiem. Rybe natrze¢ marynatg,
odstawi¢ na 30 min. Nastepnie pstraga
nalezy zawing¢ w folie aluminiowa

lub utozy¢ w naczyniu zaroodpornym

i piec 25-30 min. w temp. 180°C.
Warzywa (brokuty, marchew) ugotowac
w osolonej wodzie lub na parze, odcedzic.
Upieczonego pstraga posypac natka
pietruszki i podawac z warzywami

polanymi ztocistym masetkiem.



Comber z kroélika
W szynce
dojrzewajacej

TRADYCIJA

CHOCZNIA to wies pod Wadowicami, ktdrej poczatki siegajg sredniowiecza.
Z tym okresem dziejow wigza sie legendy o lokalnych zbdjnikach. Mieszkancy do dzis
pamietajg Wawrzyka (Wawrzynca), ktéry napadat na kupieckie karawany wedrujgce
przez Chocznie w strone Slgska. Z Chocznig zwigzana jest réwniez lokalna tradycja
okreslajgca mieszkancow tej wioski mianem krolicorzy, bowiem z okazji tutejszego
odpustu przypadajgcego na 24 czerwca (Narodzenie sw. Jana Chrzciciela) sporzadza-
no odswietny positek sktadajgcy sie z potrawki badz rosotu z krélika. Rodzina wspdl-
nie zasiadata do positku, dzielita przygotowane mieso, a najlepsza jego czesc serwo-
wano gospodarzowi. Z pozostatych porcji miesa pieczono pasztet i czestowano nim
przybytych gosci.

Obecnie roladki z krélika mozna sprébowac
w klimatycznej restauracji o nowoczesnym
whnetrzu Restauracji Pestka

ul. Zatorska 17, 34-100 Wadowice

tel. +48 530 066 943

e-mail: info@pestkarestaurant.pl

@ 30 min. ‘@’ 1 porcja G G G
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RESTAURANT




PRZEPIS

SKLADNIKI:

200 g combru z krolika
50 g szynki dojrzewajgcej
140 g selera

120 g brukselki

50 g masta

50 ml biatego wina

50 ml smietanki

Swiezy tymianek

sol, pieprz, cukier

COMBER:

Mieso oddzieli¢ od kosci, a nastepnie
zamarynowac w tymianku, swiezo
mielonym czarnym pieprzu

i z odrobing dobrego oleju. Odstawi¢
na kilka godzin do lodowki, po tym
czasie wyciggnac, zawingc w plasterki
szynki i smazy¢ na wolnym ogniu.

PUREE:

Seler obrac, pokroic¢ w kostke,
pokropi¢ olejem i piec w180°C

do miegkkosci. Wyciggnac, nastepnie
dodac smietanke, zblendowad, a na
koniec przyprawic solg i pieprzem.

SOS:

Kosci przepali¢ w 280°C przez kilka
minut, przetozy¢ do garnka, zala¢
wodg, dodac tymianek i wino -
catosc¢ zagotowac. Przecedzic¢ przez
drobne sitko, zredukowac, doprawic¢
solg, pieprzem i zagesci¢ zimnym
mastem.

BRUKSELKA:

Lekko obgotowac brukselke
i przesmazy¢ na masle
z odrobing soli i cukru.



A tam byta cukiernia. Po maturze chodzilismy na kremowki.
Ze mysmy to wszystko wytrzymali, te kremowki po maturze.

Jan Pawet I, Wadowice, 1999 r.

POCZATK| tradycji produkcji kremdwek w Wadowicach siegajg lat 30-tych XX wie-
ku. Wtedy to, przybyty z Brzeska, wiedenski cukiernik Karol Hagenhuber przywiozt nad
Skawe sekret jej produkcji. Wynajat pomieszczenie w budynku przy wadowickim rynku
i zatozyt w nim wtasng cukiernie. W pamieci mieszkancow byto to miejsce dystyngo-
wane i eleganckie. Nowy deser stat sie ulubiong przekgska wadowiczan, a gimnazjalisci
po maturze swietowali przy kremowkach zakonczenie szkoty. Wadowicka kolezanka
Karola Wojtyty - pani Halina Kroélikiewicz-Kwiatkowska zapamietata, ze ciastko pomie-
dzy dwoma kawatkami ciasta francuskiego miato krem maslano-smietanowy o smaku
lekko waniliowym. Renesans wadowickiej kremowki nastgpit wraz ze wspomnieniami
Jana Pawta Il wygtoszonymi podczas spotkania z wadowiczanami na tutejszym rynku.
W slad za tym miejscowi piekarze i wtasciciele cukierni postanowili serwowac wtasne
wersje tego popularnego ciastka. Obecnie w kazdej wadowickiej cukierni mozna spro-
bowac papieskiego przysmaku, a z okazji rocznicy urodzin Karola Wojtyty (18 maja)
organizuje sie konkurs na najlepszg papieskg kremowke.

60 min. 6 porcji



SKLADNIKI:

Ciasto francuskie:
250 g masta
250 g maki
1 z6ttko
szczypta soli
V5 szklanki wody

Bita Smietana:
Y5 litra Smietanki
36%
2 tyzki cukru pudru
1 opakowanie cukru
waniliowego

Krem waniliowy:
2 szklanki mleka
% szklanki cukru
3 jajka
3 z0ttka
¥4 szklanki maki
pszennej
2 tyzki masta
1 opakowanie cukru
waniliowego

PRZYGOTOWANIE:

Wykonanie kremu waniliowego:
Mleko zagotowac z cukrem waniliowym. Do pszen-
nej maki dodac cukier, cate jajka i zottka, doktadnie
wymieszac, wlewac gotujgce mleko, ciggle mieszajgc
i zagotowac. Po catkowitym ostudzeniu doda¢ masto
i mieszac¢ do chwili uzyskania jednolitej masy.

Wykonanie bitej Smietany:
Schtodzong smietanke ubi¢ z cukrem i cukrem
waniliowym na puszystg mase.

Wykonanie ciasta francuskiego i sktadanie:
Masto zagnies¢ z 1/5 maki, uformowac kostke i ochto-
dzi¢. Z pozostatej maki, zottka, wody i szczypty soli
zagniesc ciasto i schtodzic je ok. 20 minut. Zimne
ciasto rozwatkowac. Na srodku potozyc kostke z masta
i maki, przykry¢ przeciwlegtymi bokami i rozwatkowac
do ok. 2 cm. Ponownie ztozy¢ przeciwlegte boki do
srodka, a pozniej na potowe i rozwatkowac. Sktadanie
kopertowe powtorzyc czterokrotnie po kazdym ztoze-
niu ciasto wstawic¢ na 15-20 min. do loddéwki. Nastepnie
rozwatkowac na grubosc¢ ok. 0,5 cm i utozy¢ na blaszce
i piec w temp. 200°C na kolor jasnobrgzowy. Upieczone
ciasto francuskie przekroi¢ na dwie rowne czesci, jedna
potowe posmarowac kremem waniliowym, nastepnie
warstwa bitej Smietany. Catos¢ przykry¢ druga potowa
ciasta, posypac cukrem pudrem.



(12
Swieze soki ttloczone

U nas nie ma zadnej sciemy, zero dodatkow,
wody, srodkow konserwujgcych. Tak musi zostac.

Nikodem Karelus, Ttocznia Chocznia

TRADYCJA

CHOCZNIA nieopodal Wadowic

znana jest na kulinarnym szlaku Ziemi

Wadowickiej nie tylko z potraw z kro-
lika. Coraz czesciej kojarzy sie jg ze
Swiezymi sokami ttoczonymi na zim-
no. Wyciskanie sokow jest znane juz
od najdawniejszych czaséw. Wierzono,
ze ukryta w nich zyciodajna moc daje

ogromnga site i witalnosc. Tak jak daw-
niej soki wytwarza sie najpierw przera-
biajgc owoce i warzywa na pulpe, a nastepnie wyciska. W rodzinnej firmie Ttocznia
Chocznia oferuje sie soki z tradycyjnych produktow, ktérych bazag sg owoce i warzy-
wa pochodzgce z Ziemi Wadowickiej. W niepasteryzowanych, przygotowanych bez-
posrednio do konsumpcji sokach mozna spotkac tradycyjne smaki jak i egzotyczne
kombinacje m.in. z pomarancza, grejpfrutem czy cytryna. Ponadto wytwarza sie nie-
spotykane nigdzie soki ziotowe zwane ,przyprawami w ptynie’, dla ktorych surowcami
sg czesto imbir, czosnek czy mieta. Tak przygotowane swieze soki mozna kupi¢ bez-
posrednio na miejscu w Ttocznia Chocznia, ale rowniez w hotelach, cukierniach czy
sklepach ze zdrowa zywnoscig na terenie Wadowic i okolicy.

Dla tych, ktdrzy chcieliby przygotowac wtasny sok,
% a nie dysponuja technologicznym zapleczem,
ﬂﬁ%%%%[“ Ttocznia daje moZIiwo,fZé wyttoczenia soku
p 'A S z dostarczonych owocow.
Ko = Ttocznia Chocznia
os. Patria 16, 34-123 Chocznia
tel. +48 519 418 577

e-mail: tlocznia.chocznia@gmail.com




Chleb

Ma dobry smak i dtugqg zywotnosc. Jest dobrze wypieczony, (..) przez co
dtugo trzyma swiezosc. Jak sie go lekko uderzy od spodu, to wydaje taki
charakterystyczny dzwiek: cos w rodzaju pukania.

Helena Frys

TRADYCIJA

INWALD to sredniowieczna miejsco-
wos¢  potozona pomiedzy Wadowicami
a Andrychowem, a jej dawni mieszkancy
trudnili sie tkactwem. Pod koniec XVIII wie-
ku przez wies$ poprowadzono tzw. ,cesarski
gosciniec” czyli pierwszg galicyjskg szose
handlowo-pocztowa. Jej lokalny odcinek
wykonano z wapiennego ttucznia, ktory wy-

dobywano z inwatdzkich wapiennikow. Do
lokalnej tradycji kulinarnej nalezy wypiek chleba, ktory kultywuje sie w Inwatdzie od po-
nad 50 lat. Pierwotnie przed Il wojng swiatowg pieczono go w Andrychowie, a nastep-
nie jego produkcje przeniesiono do Inwatdu. Wytwarzanie chleba inwatdzkiego oparte
jest na starej recepturze. Uzywa sie do jego wypieku dwoch rodzajow maki, w odpo-
wiednich proporcjach: pszennej i zytniej.

MALOPOLSKA SPOLDZIELNIA HANDLOWA W ANDRYCHOWIE

mm WIZANS

Obecnie chleb mozna naby¢ w Piekarni ,Wizan’,

ktora zajmuje sie rowniez jego dystrybucjg w okolicznych sklepach.
W 2017 r. LGD Wadoviana wraz z Piekarnig ,Wizan" otrzymaty

dla chleba inwatdzkiego certyfikat tradycyjnego produktu
regionalnego Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.



Miody

naturalne
I stodycze
Z miodem

TRADYCJA

KLECZA DOLNA to niewielka wies lezgca na wschdod od Wadowic (ok. 4 km),
ktorej poczatki siegajg juz XV wieku. Wowczas byta ona czescig duzego klucza dobr
nalezacych do lokalnej rodziny szlacheckiej. Do dzisiaj mozna podziwia¢ okazaty bu-
dynek XIX-wiecznego dworu oraz XX-wieczny koscidt pw. sw. Wawrzyrca wedtug
projektu wybitnego architekta J. Sas-Zubrzyckiego. Obecnie Klecza Dolna znana jest
z produkcji miodoéw i wyrobow miodowych, ktére w polskiej kuchni znane sg od stu-
leci. Pierwotnie produkcja miodu ograniczata sie do zaspokajania potrzeb wtasnego
stotu, z czasem lokalnego rynku, a nastepnie miod stat sie polskim produktem eks-
portowym. Ceniono go ze wzgledu na walory smakowe i zdrowotne. Staropolska tra-
dycje pszczelarstwa kontynuujg wtasciciele firmy tyson, ktérzy juz od trzech pokolen
zajmuja sie pszczelarstwem. Wsrod ich wyrobow mozemy znalez¢ tradycyjne miody,

stodycze oraz kosmetyki.

Przedsiebiorstwo Pszczelarskie
Tomasz tyson Spotka z o.0. Sp. K.
Klecza Dolna 148, 34-124 Klecza Gérna
tel. +48 33 875 88 07,33 87512 36
e-mail: poczta@oryginalneprezenty.pl

since 1995

Produkty na bazie naturalnego miodu

mozna rowniez kupi¢ w restauracji Miodowa 8
w Wadowicach, pl. Jana Pawta Il 8

tel. +48 33 877 59 45




PRZEPIS

Batoniki miodowe z orzechami i czekolada

SKLADNIKI:

100 g wytuskanych
migdatow

100 g niesolonych
orzeszkow ziemnych

100 g orzechdéw wioskich
100 g ptatkdw owsianych
100 g ciemnej gorzkiej
czekolady (70% kakao)
250 g miodu, np.
wielokwiatowego

PRZYGOTOWANIE:

Migdaty, orzeszki ziemne i orzechy wtoskie grubo
posiekac. Wymieszac z ptatkami owsianymi

i podprazyc¢ razem przez chwile na patelni.
Odstawic¢ do wystudzenia. Schtodzong czekolade
posiekac do uzyskania niewielkich kawatkow.
Midd rozgrza¢ w rondelku na matym ogniu,

az stanie sie ptynny. Dodac¢ mieszanke ptatkow,
orzechow oraz czekolady. Doktadnie wymieszac.
Gotowg mase przetozy¢ na blache wytozong
papierem do pieczenia i wyrownac. Wstawic

do piekarnika nagrzanego do temp. 150°C,
podpiekac 10 minut. Po wystudzeniu pokroic

na podtuzne batoniki.



JAROSZOWICE jest to wies potozona niedaleko Wadowic nad brzegami rze-
ki Skawy, u podndza Jaroszowickiej Gory (Beskid Maty). Historia jej powstania siega
XIV wieku, a archeologiczne slady osadnictwa na tym terenie wskazujg juz na epo-
ke neolityczng. Skawa dzieli miejscowos¢ na dwa oddzielne sotectwa: prawobrzezne
z XIX-wiecznym kosciotem sw. Izydora i lewobrzezne Zbywaczéwka. | wtasnie w przy-
siotku Jaroszowice - Zbywaczowka ma swojg siedzibe Stowarzyszenie na rzecz Roz-
woju Sotectwa Jaroszowice - Zbywaczowka, ktore wytwarza sok z pigwy. Owoce pigwy
sg bogate w witaminy, a przetwory z nich stosuje sie pomocniczo w leczeniu grypy
i przeziebienia. Pigwa ma dodatkowo dziatanie uspokajajgce, obniza cholesterol oraz
poprawia apetyt. W wielu przydomowych jaroszowickich ogrodach od dziesiecioleci
mozna byto spotkac niewielkie drzewa pigwowe z charakterystycznymi zottymi owo-
cami ksztattem przypominajgce gruszki. Ta powszechnosc ich wystepowania data
impuls do wykorzystania obfitosci owocow przez Stowarzyszenie, gdzie pod okiem

jaroszowickich gospodyn powstaje najlepszy sok z pigwy.

MLYN Tego wyjagtkowego specjatu mozna sprobowac

m.in. w restauracji Spichlerz Smakow

JACKA MtYN JACKA Hotel & Spa™**

Jaroszowice 234, 34-100 Wadowice
HOTEL & SPA tel. + 48 33 873 40 80, + 48 660 525 221
* % % X% e-mail: recepcja@hotelmj.pl



ok. 40 min. ponad 10 porcji

SKLADN | Kl wedtug przepisu p. Marii Potocznej,

Stowarzyszenie na rzecz Rozwoju Sotectwa

owoce pigwy ok. 1 kg Jaroszowice - Zbywaczéwka

cukier ok. 1 kg
PRZYGOTOWANIE:

Owoce umyc i pokroi¢ na cztery czesci. Nastepnie usungc pestki ze srodka
owocow oraz pokroic je w cienkie plastry. Owoce nie obiera¢ ze skorki. Wzigc
duzy stoik (tak, aby zmiescity sie w nim wszystkie owoce) i na jego dno wsypac
cukier. Z owocow utozy¢ swego rodzaju przektadaniec (jedna warstwa owocow

i jedna cukru) do momentu zapetniania sie stoika, lub az skonczg sie nam owoce.
Ostatnig, wierzchnig warstwa tej przeplatanki musi by¢ cukier. Zakrecony stdj
odtozy¢ na kilka dni by owoce puscity sok. Zawartos¢ stoja raz dziennie nalezy
przemieszac obserwujac jednoczesnie czy soku przybywa. W dniu, w ktérym soku
juz przybywa, jest on gotowy by przela¢ go do mniejszych stoikow lub butelek

i poddac pasteryzacii.



e

Mapa Smakow
Ziemi Wadowickiej







Radoczanski
jabtecznik

TRADYCIJA

HISTORIA przygotowywania jabtecznika we wsi Radocza (ok. 5 km od Wadowic),
W sasiedniej gminie Tomice, siega kilku pokoler wstecz. Wedtug starych lokalnych po-
dan pomyst narodzit sie w XIX wieku, kiedy to miejscowa gospodyni bedac kucharkg
we dworze piekta tradycyjny strudel z jabtkami z dodatkiem rézanej konfitury. Udosko-
nalone nadzienie zastosowata we wtasnym wypieku na kruchym ciescie. Jej jabtecznik
zyskat na popularnosci wsrod okolicznej ludnosci. Niestety w wyniku wojennej zawieru-
chy na poczatku XX w. i trudnych warunkéw zycia przepis zostat prawie zupetnie zapo-
mniany. Na szczescie jego zarys przetrwat w rodzinnych opowiadaniach. Od ponad trzy-
dziestu lat tradycyjny radoczanski jabtecznik jest wypiekany z miejscowych sktadnikow.
Do przygotowania ciasta uzywa sie maki z lokalnego mtyna, a jaja kurze, jabtka oraz
konfiture z ptatkéw réz pozyskuje sie od okolicznych rolnikdw. Przygotowanie deseru
jest pracochtonne, ale chetnie piekg go mieszkancy i serwujg podczas waznych lokal-
nych uroczystosci oraz prezentacji lokalnych specjatow. W 2016 r. Zespodt Szkot Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego im. $w. Jana Pawta Il w Radoczy uzyskat dla radoczanskie-
go jabtecznika certyfikat tradycyjnego produktu regionalnego Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

Obecnie to wyjgtkowe ciasto mozna skosztowac

Rad —eza w Hotelu Radocza Park
(4

NP A R K ul. Parkowa 1, 34 -100 Radocza
fOTERRETIE e tel. +48 33 873 4910, 33 873 49 25
e-mail: recepcja@radoczapark.pl

@ 90 min. (@, 25-30 porcji Q Q G




PRZEPIS

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
500 g maki krupczatki Sporzadzic¢ ciasto kruche: z6ttka oddzielic od biatek,
100-150 g masta razem z cedzakiem wtozyc¢ je do rondla z wrzgcg wodg
150 g margaryny w takiej ilosci, aby zottka byty przykryte wodg, trzymac
100 g cukru pudru ok. 15 minut w temp. 80°C, wyjac, schtodzi¢, przetrzec
10 g otartej skorki przez sito. Magke przesiac na stolnice i bardzo doktadnie
Z cytryny posiekac z ttuszczem, dodac zottka (mogg byc¢ surowe),
4-5 szt. 70ttek przesiekac cukier puder i otartg skorke cytrynowa, szybko
(gotowane lub surowe) zagniesc rozcierajgc dtornmi doktadnie wszystkie sktad-
200 g konfitury z rozy niki w gtadka, jednolitg mase. Zostawic w chtodnym
1,5 kg kwaskowych miejscu na 15 min. pod przykryciem. Podzieli¢ na 2 czesci:
jabtek jedna wywatkowac na grubosc 0,75 -1cm, wtozyc¢ do
100 g rodzynki nagrzanego piekarnika i dobrze podpiec w temp. 200°C,
30 g smazonej skorki schtodzi¢. Posmarowac konfiturg z rézy. Jabtka umyg,
pomaranczowej obrac, poszatkowac na cienkie plasterki, przyprawic
cukier do smaku do smaku cukrem, cynamonem, cukrem waniliowym,
cynamon do smaku dodac skorke pomaranczowa i rodzynki, roztozy¢ rowno
1 opakowanie cukru na podpieczonym placku, przykryc resztg ciasta i upiec
waniliowego na ztoty kolor w temp. 200°C. Placek wyjac, oproszyc
30 g cukru pudru cukrem pudrem, mozna polukrowac: biatka potgczyc
do posypania lub lukier z cukrem pudrem i ucierac do biatosci, na koniec dodac
250 g cukru pudru kilka kropel olejku rézanego i rozsmarowac na letnim
2 szt. biatka placku. Podawac na zimno lub ciepto, mozna z lodami,
olejek rozany bitg Smietang lub adwokatem, lub udekorowane melisg,

kilka kropli gozdzikiem, skorkg pomaranczowsa.



ziemniaczane
witanowickie

Czesto, gdy zostawaty niezjedzone na obiad ziemniaki nasze babcie i mamy
ugniataty je, dodawaty make, jajko, cebule, sol i pieprz. Potem smazyty je na
smalcu. Gotowe placki podawaty ze zsiadtym mlekiem lub surowkaq.

Gospodynie z Witanowic

TRADYCJA

WITANOWICE to niewielka wies o sredniowiecznej genezie lezgca w sasiaduja-
cej z Wadowicami Gminie Tomice. Od ponad 60 lat na jej terenie znane sg ktadzionki
ziemniaczane - potrawa tania, a zarazem prosta w przygotowaniu. Popularnos¢ tego
dania wsréd mieszkancow zwigzana jest z wielowiekows tradycjg ekologicznej upra-
wy ziemniaka. Wedtug tradycji do ktadzionek uzywano najczesciej ziemniakow, ktére
zostaty z poprzedniego positku dbajgc o to, aby nic do jedzenia sie nie zmarnowato.
Obecnie ziemniaki do ktadzionek przygotowuje sie w tupinkach - tzw. mundurkach
i obiera sie dopiero po ugotowaniu. Zabieg ten ma na celu zminimalizowac¢ utrate
sktadnikdw mineralnych zawartych w ziemniakach i tym samym wydobyc¢ ich jak naj-
lepszy smak. Dawniej ktadzionki ziemniaczane witanowickie okreslano jako kotlety
ziemniaczane, placuszki ziemniaczane albo po prostu placuszki. Podaje sie je jako
dodatek do mies, soséw lub suréwek. W 2016 r. Koto Gospodyn Wiejskich z Witanowic
otrzymato dla tej potrawy certyfikat tradycyjnego produktu regionalnego z Minister-
stwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Obecnie ktadzionki ziemniaczane witanowickie mozna
degustowac podczas lokalnych uroczystosci.




ok. 60 min. 4 porcje

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
8 srednich ziemniakow Ziemniaki ugotowac, wystudzi¢
2 jajka i przepuscic¢ przez praske.
4 kopiate tyzki maki pszennej Cebule zrumienic¢ na smalcu.
2 cebule Do ziemniakow dodac make, jajka,

o na koncu schtodzong smazong cebule.
smalec do smazenia

) Doprawic solg i pieprzem. Formowac
maka do obtaczania

) ] mate ktadzionki”, obtoczy¢ w mace
ktadzionki

i smazy¢ na smalcu na rumiano.
sol i pieprz ; . . .
piep Podawac na zimno i na ciepto.

Z kwasnym mlekiem lub surowka.



Placki

ziemniaczane
z Andrychowa

TRADYCIJA

AN DRYCH()W to XVlll-wieczne miasteczko, potozone nad rzekg Wieprzdw-
ka (0k12 km na zachdéd od Wadowic). Jego dzieje nierozerwalnie wigza sie z prze-
mystem tkackim, ktory swoj rozkwit przezywat na poczatku XX wieku. Wowczas to
w Andrychowie powstata fabryka braci Czeczowiczka, ktdra byta pierwsza galicyjska
tkalnig mechaniczng wyrobdw bawetnianych. Stad mieszkancéw Andrychowa zwa-
no drelicharzami (od drelichu, z ktdrego szyto ubrania robocze). Rozwdj tkackiego
przemystu miat wptyw na bogacenie spoteczenstwa, ktdre byto sta¢ na codzienny
zakup wyrobdw piekarniczych. Dlatego w miescie zaczety powstawac liczne piekar-
nie. Oferowaty nie tylko chleby, butki, ale réwniez placki, a andrychowian zaczeto na-
zywac plackorzami. Obecnie okreslenia plackorze w miejscowej tradycji odnosi sie
nie tylko do pieczywa, ale rowniez do smazonych plackéw ziemniaczanych. Przygo-
towywano je tradycyjnie z podpieczong cebulkg oraz czosnkiem na odpust ku czci
Sw. Macieja. Na bazie tej kulinarnej tradycji corocznie organizuje sie w Andrycho-
wie Festiwal Plackorzy, podczas ktdrego odbywa sie konkurs o ,Ztotg andrychowska
czapke kucharska" na najbardziej tradycyjny placek.




45 min.

SKLADNIKI:
3 kg ziemniakow
6 jajek
6 tyzek maki
2 cebule
3 tyzki kwasnej Smietany
sol, pieprz

olej do smazenia

—_—

10 porc

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki obrac i zetrzec¢ na

tarce, lekko odcedzi¢. Cebule
obrac i zetrze¢, dodac do tartych
ziemniakow. Potem dodac
sSmietane, make i zo6ttka z jaj

- 50l i pieprz do smaku, a na koricu
ubitg piane z biatek. Piec na

ztoty kolor na rozgrzanym oleju.



Ogorki kiszone
z Kalwarii
Zebrzydowskiej

Kiedy w domu byty jakies uroczystosci lub ktopoty,
wtedy szlismy do Kalwarii i tak juz mi zostato.

kard. Karol Wojtyta, Kalwaria Zebrzydowska, 1976 r.

TRADYCJA

KALWARIA ZEBRZYDOWSKA to niewielka miejscowosé, ok. 15 km na
wschod od Wadowic, nad ktérg wznosi sie XVIl-wieczne Sanktuarium Pasyjno-Ma-
ryjne. Najwiecej pielgrzymow do Kalwarii przyciggajg Misteria Meki Panskiej w Wiel-
kim Tygodniu oraz Odpust Wniebowziecia NMP (15 VIII), gdzie w procesji Zasniecia
i Triumfu MB uczestniczg rzesze wiernych. Szczegdlnie podczas sierpniowych uro-
czystosci, oprocz pielgrzymow, do Kalwarii przybywali okoliczni handlarze, ktorzy na
rozstawionych wsrdéd kaplic kramach zachecali do zakupu dewocjonaliow i lokal-
nych smakotykéw. W pamieci kalwaryjskich patnikéw zachowat sie zwyczaj sprzeda-
wania na Drozkach ogorkow kiszonych z wielkich beczek. Kiszeniem i ich sprzeda-
waniem trudnili sie mieszkancy Kalwarii Zebrzydowskiej, stad potocznie zwykto sie
ich nazywac ogorcorzami. Do dzisiaj tradycja kiszenia ogdorkow w Kalwarii jest nadal
zywa, a beczki z ogdorkami mozna spotkac w czasie odpustow w kalwaryjskim Sank-
tuarium. Kazda szanujgca sie kalwaryjska gospodyni potrafi przyrzadzi¢ najlepsze

W regionie kiszone ogorki.

u . 2%
@ 40 min. (D) ponad 10 porcji G
-




PRZEPIS

SKLADNIKI:
ogorki korniszony
(ilos¢ dowolna)
czosnek
korzen chrzanu
koper (koszyk z nasionami)
lis¢ wisni lub czarnej
porzeczkKi
lis¢ debu

Sktadniki na zalewe
na 1l wody/ 1 tyzka soli
1tyzka cukru

PRZYGOTOWANIE:

Ogorki namoczy¢ w wodzie na okoto

2 godziny, umy¢ i wysuszy¢. Przygotowac
stoiki i do kazdego natozyc: zgbek czosnku,
korzen chrzanu, koper - koszyk z nasionami,
lis¢ wisni lub czarnej porzeczki, lis¢ debu.
Nastepnie utozy¢ dosc ciasno ogorki

i zala¢ zalewa.

Zalewa

Na 1 litr wody dodac 1 tyzke soli i 1tyzke
cukru. Wszystko zagotowac i odstawic¢ do
wystudzenia. Nastepnie zala¢ ogorki zalews,
zakrecic (ale nie do konca) i pozostawic na
2-3 dni w cieptym miejscu. Gdy zaczng sie

kisi¢, dokreci¢ zakretki i wynies¢ do spizarni.

wedtug przepisu p. Matgorzaty Patosz - gospodyni z Kalwarii Zebrzydowskiej



Pierogi ruskie
Z czoshkiem
niedzwiedzim

TRADYCJA

MUCHARZ to wies potozona ok. 13 km na potudnie od Wadowic. W okresie
przedchrzescijanskim na jej terenach znajdowat sie osrodek pogarskiego kultu reli-
gijnego. Obecnie Mucharz przycigga bliskoscig zapory w Swinnej Porebie, usytuowa-
nej na 26,6 km biegu rzeki Skawy. Skawa to gorska rzeka, ktorej brzegi sg wyjgtkowo
bogate w faune i flore. Wéréd nich mozna znalezé m.in. czosnek niedzwiedzi zwany
dawniej czosnkiem cyganskim lub cebulg czarownic. Przewyzsza on czosnek po-
spolity pod wzgledem zawartosci substancji, ktére korzystnie wptywajg na uktad
sercowo-naczyniowy oraz pomagajg zwalczac wirusy, bakterie czy grzyby. W lokalnej
kuchni czosnku niedzwiedziego uzywa sie m.in. do przygotowania farszu na ruskie
pierogi. W Mucharzu corocznie organizowany jest Festiwal Pieroga, podczas ktérego
odbywa sie konkurs na najlepsze pierogi. W konkursie bierze udziat réwniez Stowa-
rzyszenie Gosciniec 4 Zywiotow, ktore w 2015 i 2016 roku zajeto pierwsze miejsce.

@ 60 min. (@) 4 porcje Q Q




PRZEPIS

SKLADNIKI:

Farsz:
500 g sera biatego ttustego

500 g ziemniakow
300 g boczku wedzonego
300 g cebuli
V2 kostki masta
garsc swiezego czosnku
niedzwiedziego
pieprz, sol
Ciasto na pierogi:
500 g maki
V5 szklanki wody

60 g oleju

PRZYGOTOWANIE:

Z maki, wody i oleju zagniesc ciasto,
rozwatkowac cienko, szklanka
wycigc krazki. Ziemniaki ugotowac,
zmieli¢ i zmieszac z serem, pokroic
boczek i podsmazy¢. Cebule
pokroic i zeszkli¢ na masle, posiekac
czosnek. Wszystkie sktadniki
wymieszac i doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Na kazdy krazek
ciasta natozyc farsz i sklejac pierogi.
Gotowac w posolonej wodzie

3 minuty od wyptyniecia.

wedtug przepisu Stowarzyszenia Gosciniec 4 Zywiotéw



Sernik
krolewski
Z Ryczowa

TRADYCJA

RYCZ()W to niewielka XIV-wieczna wies (ok. 16 km na pdtnoc od Wadowic)
w gminie Spytkowice. Jej powstanie wigze sie z cystersami krakowskimi, ktorzy te
ziemie otrzymali w darze od ksiecia opolskiego. Na terenie Ryczowa od ponad 25 lat
przygotowywany jest sernik krélewski. Doktadnie nie wiadomo skad sie wzieta jego
nazwa, ale niewatpliwe ma ona zwigzek z bogactwem sktadnikow uzytych do jego
wypieku. Charakterystyczng cechg tego sernika, wyrdzniajgcego go sposrod innych
sernikdéw jest dodatek oleju zamiast masta, a takze wystepowanie az pieciu warstw.
Charakterystyczny smak sera wzbogacony zostat lekkg kwaskowoscig rodzynek oraz
delikatnym aromatem kokosu. Sernik krolewski nalezy do ciast, ktorych w Ryczo-
wie nie piecze sie na co dzien, lecz na szczegdlne okazje, zwtaszcza na uroczysto-
$ci rodzinne, wazne doroczne Swieta jak Boze Narodzenie, Wielkanoc czy odpusty.
W 2013 r. Pani Janina Koterwas z Kota Gospodyn Wiejskich z Ryczowa otrzymata dla
tej potrawy certyfikat tradycyjnego produktu regionalnego z Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

@ 90 min. (g’ 25-30 porcji ﬂ Q Q




SKLADNIKI:

Ciasto:

2 szklanki maki

1jajko

2 z6ttka

1 tyzeczka proszku

do pieczenia

%5 kostki margaryny

V5 szklanki cukru
Masa serowa:

1,2 kg sera biatego

6 jajek swojskich

1 szklanka cukru

2 budynie smietankowe
bez cukru

V5 szklanki oleju

1,5 szklanki mleka
100 g rodzynek
kokos do posypania
2 tyzki kakao

PRZYGOTOWANIE:

Ciasto:

Zagniesc wszystkie sktadniki na jednolitg
mase, roztozy¢ na blaszke.

Masa serowa:

Szklanke cukru, 4 zottka oraz 2 cate jajka ubic¢ na
puszystg mase. Nastepnie dodac ser i wymieszac
wszystko razem. Do masy po kolei wlac % szklanki
oleju, mleko a na koncu wsypac budyn caty

czas mieszajgc. Tak przygotowang mase wylac
na blaszke z ciastem pozostawiajgc okoto

2 szklanek masy na kolejng warstwe z kakao.

Na masie wylanej do blaszki delikatnie utozy¢
rodzynki, a na to natozyc pozostatg mase serowa
wymieszang z kakao. Wtozyc do piekarnika
rozgrzanego do temp. 180°C i piec 40 minut.

W tym czasie ubic z 4 biatek i ¥4 szklanki cukru
piane, a nastepnie wylac jg na upieczony sernik

i zapiekac jeszcze 20 minut. Gorgcy sernik
posypac kokosem.



Jarzebiak
izdebnicki

Jarzebina od najdawniejszych czasow byta obecna w zyciu mieszkancow
Martopolski. Chronita przed wszelkimi ztymi sitami i demonami, miata tez szerokie
zastosowanie w medycynie ludowej: stosowano napary z kwiatow i kory,

wywary z owocow, sporzqgdzano nalewki na jej jagodach.

Urszula Janicka-Krzywda, ,Czerwona jarzebina’, Kwiaty 2004/4

TRADYCJA

IZDEBNIK to sredniowieczna wies w gminie Lanc-
korona (ok. 21 km na wschdéd od Wadowic). Poczgtkowo
byta wtasnoscig krolewsky, z czasem starostwa lanc-
koronskiego. Wioska stata sie stynna na przetomie XIX
i XX wieku kiedy to arcyksigze Rainer Habsburg, wraz ze
swym gtownym zarzadca Ludwikiem Seelingiem, stwo-
rzyt w lzdebniku stynng w catej Galicji i Europie Fabryke
Wodek Zdrowotnych Jego ces. i krol. Wysokosci Arcy-
ksiecia Rainera. Produkowano w niej: jarzebiak, jarzebin-

ke, krem jarzebinowy oraz koniferynke. Zdobywaty one s w JZDEBNIKU,
wiele nagréd i medali na miedzynarodowych targach

i wystawach, stajgc sie poszukiwanymi trunkami w catej monarchii Austro-Wegierskiej
i poza nig. Doktadnie nie wiadomo od kiedy zaczeto wytwarzac nalewki jarzebinowe
w lzdebniku. Wedtug najstarszych mieszkaricéw poczgtkowo robiono proste nalewki
zalewajac owoce gorzatkg, dopiero pdzniej spirytusem, czasami stodzac je miodem,
w poézniejszych latach cukrem badz syropem cukrowym. W 2010 r. za sprawag Pani
Anastazji Przywary odtworzony przepis na jarzebiak izdebnicki otrzymat certyfikat tra-
dycyjnego produktu regionalnego w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

] . -~
@ 40 min. (D) ponad 10 porcji Q Q
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PRZEPIS

SKLADNIKI:
owoce jarzebiny
rodzynki, figi lub daktyle
spirytus o mocy 60-70%
spirytus o mocy 50%
lub wodka zbozowa
woda

PRZYGOTOWANIE:

Przemrozone, a nastepnie pod-
suszone owoce jarzebiny nalezy
zblanszowac. Sparzone, osuszone
owoce wsypac do naczynia, dodac
rodzynki figi lub daktyle, a nastepnie
zalac spirytusem o mocy od 60 do
70%, tak aby wszystkie owoce byty
zanurzone w alkoholu. Szczelnie
zamkniete naczynie odstawic¢ na

4 do 6 tygodni. Po tym okresie zla¢

ptyn, ktéry stanowi¢ bedzie | nalew.
Pozostate owoce zala¢ ponownie
spirytusem o mocy 50% lub wddka
zbozowa i macerowac przez okres

2 do 4 tygodni. W ten sposob otrzy-
muje sie nalew Il. Owoce zalac¢ wodg,
uzyskana w ten sposoéb ciecz stanowi
Il nalew. Mozna odcisng¢ owoce

w ptéciennym woreczku i dodac
uzyskany ptyn do poprzedniego na-
lewu lub pozostawic¢ do sklarowania
w 0sobnym naczyniu jako IV nalew.
Wszystkie nalewy zmieszac ze sobag,
tak aby uzyska¢ moc jarzebiaku od
38 do 45%. Nastepnie pozostawic
ciecz na 5-6 miesiecy w chtodnym
miejscu. Po tym czasie klarowna
nalewke sciggnac znad osadu, wlac
do butelek i szczelnie zamknac.
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