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Tradycja Swiat Bozego Narodzenia

Pokazanie kulturowego i kulinarnego bogactwa tradycji Bozonarodzeniowej
W naszym regionie, na podstawie Konkursow Potraw Regionahlych ,Stot Wigihj ny"
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,Wszelka dobra dusza
Jest jako ta Swieca,
sama sie wyniszcza,

a innym przysSwieca”

R )

Tym cytatem od wielu lat rozpoczynajg sie Konkursy
Potraw Regionalnych ,,St61 Wigilijny”, odbywajace sie
nieprzerwanie od 2000 roku, niemal od samego poczatku
dzialalno$ci Stowarzyszenia Gospodyn Wiejskich.

Z chwila powstania SGW zastanawialiSmy sie co

i w jakiej formie organizowac, aby pobudzi¢ do dzialania
Gospodynie zgromadzone w Stowarzyszeniu, oraz
rozpocza¢ naszg dzialalno$é w zakresie pielegnacji
tradycji, obrzedéw ludowych i regionalnych.

Podczas rozmowy z radnym powiatowym S.P. Zbigniewem
Mieszczakiem wpadliSmy na pomyst zorganizowania
Konkursu Potraw Wigilijnych w targanickim Domu Kultury.
Nie byloby to mozliwe bez ogromnego zaangazowania Kola
Gospodyn z Targanic. Opracowali$my regulamin. Do udzialu
zaprosiliSmy kilka KGW z innych miejscowosci. Gospodynie
stanely na wysokos$ci zadania. Dla nich bylo to zupelnie nowe
doswiadczenie, co$ innego, nowego. Udalo sie. Po sukcesie
pierwszego - postanowili$émy, ze co roku w kazda pierwsza
sobote grudnia bedziemy organizowac¢ takie dzialania.

Pierwszy konkurs zrealizowali$émy bez duzych $rodkéow
finansowych, dotacji i sponsoréw. Wygladat inaczej, niz
obecne. W kolejnych latach sukcesywnie wprowadzali$my
nowe pomysly, zdobywajac zaufanie i akceptacje przyjaciot
i sponsoréw - méwi Prezes SGW Czestawa Wojewodzic.

Pojawilo sie kilka nowosci, wspdlne ubieranie choinki,
nowe dania konkursowe m.in. ,Karp w réznej postaci”,
stale ro$nie poziom stroikéw i dekoracji stotow wigilijnych.

Cieszy nas bardzo, ze na bazie naszych dos§wiadczen Gospodynie
z innych Gmin organizuja podobne konkursy. Wspominajac
pierwsze ,,Stoly Wigilijne” i ten ostatni z roku 2013, widzimy
jak wielka droge przebylo Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich,
nasza Gmina, nasz kraj i my sami. Teraz mozemy by¢ dumni,
ze to nasze Gospodynie byly pionierkami i zapoczatkowaly

z wielka pomoca sponsordéw i przyjaciél Stowarzyszenia nowa
tradycje, stajac sie wzorem dla innych. W imieniu naszego
Stowarzyszenia sktadamy serdeczne podziekowania wszystkim,
ktorzy w jakikolwiek sposob przyczynili sie do zorganizowania
Konkursu Potraw Regionalnych - Stél Wigilijny.




W kazdym domu Gospodynie maja swoje wlasne zwyczaje
wigilijne. W zalezno$ci od regionu Polski, oraz lokalnych
zwyczajow i obyczajow na stolach wigilijnych pojawiaja sie
rozne potrawy i sposéb ich podania.

Jest jednak co$, co taczy tradycyjne stoly wigilijne w naszym
kraju, sprawiajac, ze Wigilia jest szczegblnym wydarzeniem.

Wspblne, rodzinne spotkanie, choinka, rado$é! Na stole
wigilijnym, oproécz wigilijnych potraw, zgodnie z tradycja
musza sie znalez¢: wolne miejsce przy stole, bialy obrus,
oplatek, Krzyz, §wieca, Pismo Swiete, siano pod obrusem.

Oprocz tego sg jeszcze inne - lokalne i rodzinne zwyczaje,
podtrzymywane od pokolen. Dobrze jest o nich pamietaé!

Warto organizowaé konkursy v
adresowane do Gospodyn ‘W
domowych. Ich celem jest

nie tylko ukazanie naszej

bogatej tradycji Swiat Bozego Narodzenia - kulinarnej

i kulturowej, ale rowniez popularyzacja regionalnych potraw
wigilijnych, sposobdw ich przygotowywania i podania na
stole oraz zapamietanie dla przyszlych pokolen, lokalnych,
starych, czesto zapomnianych przepiséw kulinarnych.

Konkurs Potraw Regionalnych ,,Stél Wigilijny” to rowniez
powro6t do tradycyjnej kuchni, umiejetnoéci przygotowania
zdrowych, pelnych wartosci odzywczych potraw wigilijnych,
zgodnych z tradycja regionu, oraz pokazanie umiejetnosci
dekoracji wigilijnego stotu i choinki. Przekazujmy tg wlasnie
wiedze kolejnym pokoleniom.

Oproécz promocji regionu, jego zwyczajow i obyczajow
w prosty sposob pozostawiamy wtedy czastke naszej
przeszloéci i pamieé o tych, ktorzy byli tu przed nami.

Dbaloéc o tradycje nie moze by¢ odwlekana na nieokreslona
przyszloéc. Powinna by¢ podejmowana tu i teraz

Konkursy to rowniez zachowanie wspomnien, smaku potraw
z dziecinstwa, pamieci o rodzinnym domu, rodzicach,

i seniorach rodu. Tego rodzaju dzialania to réwniez budzenie
aktywnoéci Gospodyn na rzecz lokalnej spolecznoéci, wzrost
zainteresowania sztuka ludowa i wyrobami rekodziela, lacze-
nie Srodowisk lokalnych, wzajemna troska o region i kraj

w ktorym zyjemy. To nasz wspoélczesny Patriotyzm.
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Kronika Beskidzka




2001
Gieraltowice

GRAND PRIX
KGW Gieraltowiczki




2002
Andrychow

GRAND PRIX
KGW Targanice Gorne
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2003
Wieprz

GRAND PRIX
KGW Gierattowiczki




2004
Frydrychowice

GRAND PRIX
KGW Glebowice

Foto:
Nowiny Andrychowskie
Kronika Beskidzka



2005
Andrychow

GRAND PRIX
KGW Roczyny




2006
Wieprz

GRAND PRIX
KGW Frydrychowice




2007
Andrychéow

GRAND PRIX
KGW Targanice Gorne
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2008
Osiek

GRAND PRIX
KGW Glebowice

Po raz pierwszy
ubieraliSmy wspolnie
choinke




2009
Inwald

GRAND PRIX
KGW Zagoérnik
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2010
Inwald

GRAND PRIX
KGW Nidek

Pierwszy raz na naszym
stole pojawit si¢ placek
z Logo Wojewodztwa
Matopolskiego




2011

Inwald
GRAND PRIX

KGW Frydrychowice




2012
Inwald

GRAND PRIX
KGW Rzyki




2013
Inwald

GRAND PRIX
KGW Glebowice
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Kapusta swojska

Kapuste ugotowad, jak jest kwasna - odlaé pierwsza wode,
dodaé podczas gotowania pokrojona $wieza

cebule, dalej gotowaé, doda¢ miekkie grzyby ugotowane na
pol miekko, kostke rosolowy, zasmazke lekka na maselku,
suszone §liwki i rodzynki, wymieszac.

Sos paprykowy

Papryka krecona przez maszynke do miesa wymieszana z
przecierem pomidorowym dodana szczypta chili - odparo-
wywac do odpowiedniej konsystencji

Sledzie po zydowsku

Platy Sledziowe solone wymoczy¢. Na oleju zeszkli¢ cebu-
le, rzuci¢ duzo rodzynek, doda¢ koncentrat pomidorowy,
pieprz, ziola wg uznania - ak ostygnie - mieszamy razem

Ryba po kaszubsku

Dorsza opanierowac i usmazy¢ na oleju. Oddzielnie na
oleju szkli sie cebule i pokrojona papryke - smazy¢ do pét
miekko, plastry ananasa pokroi¢ w kostke,

dodaé lyzke papryki czerwonej, sok z ananasa,

przecier pomidorowy - zalaé gorgca zalewa,

pozostawié na 2-3 dni, az sie przegryzie




Kuleczki rybne w sosie miodowo-rodzynkowym

1 kg filetow z mintaja lub innej niezbyt thustej ryby
1 cebula, 1 jajko, majeranek, sol, pieprz, bulka tarta
do obtoczenia, ole;j.

Bulke moczymy w wodzie, odciskamy. Filet przepuszczamy
przez maszynke do mielenia, nastepnie mielimy pokrojona
cebule i bulke. Dodajemy do masy jajko i przyprawy.

Z wymieszanej dokladnie masy formujemy kuleczki

i obtaczamy w bulce tartej. Smazymy n oleju, odwracajac
na malym ogniu.

Sos: 10 dkg rodzynek namoczy¢ w wodzie; 4 tyzki miodu;

3 lyzki musztardy;3 lyzki przecieru pomidorowego; 1 tyzka
masla; sol; pieprz; szczypta chili. Do roztopionego masta
dodac¢ przecier pomidorowy, musztarde, miod, 1 litra wody,
rodzynki i przyprawy, nastepnie wszystko zagotowad.

Tak przygotowanym sosem polaé kuleczki.

Sledzie z ananasem i rodzynkami

1 kg $ledzi solonych, 1 puszka ananaséw, 10 dkg rodzynek
3 cebule czerwone, 3 lyzki majonezu, pieprz. Sledzie
namoczy¢ w wodzie lub mleku, odcisnaé¢ i pokroié¢ na
kawaleczki. Rodzynki namoczy¢ w soku z ananasa. Cebule
posiekaé i przela¢ goracq woda. Ananasy pokroic.

Wszystkie skladniki wymieszaé dodajac majonez i pieprz.

Salatka kanadyjska

Biala kapuste oraz cebule poszatkowadé i zasolié, zostawic¢
na 24 h. Przygotowa¢ zalewe (woda, ocet, s6l, cukier)

Do kapusty doda¢ papryke czerwong i odrobine ostrej
papryki czuszki. Pasteryzowac 15 minut.

Sledzie, ze palce liza¢!

1,5 1 wody, szklanka oleju, szklanka octu, cukier, s6l, lis¢
laurowy, angielskie ziele. Zielone §ledzie posmarowac
musztarda i zwing¢ w rolmopsa, ulozyé w garnku, zalaé
zalewa, zagotowad. Po zagotowaniu - zaraz odstawici ...
czekac - im dluzej tym sa lepsze.

Super karp ze sliwkami

Karpia opiec w mace. Przygotowaé zalewe - 1/2 szklanki
wina, 25 dkg $liwek mrozonych, zmiksowa¢, doda¢ gozdzi-
ki, cynamon, cukier, sok z cytryny, zala¢ dzwonki z karpia i
zapiec w piekarniku - 10-15 minut

Karp po staropolsku

Oczyscic karpia, przyprawi¢ solg i pieprzem, posmarowac
maslem, posypaé maka krupczatka, piec w piekarniku.
Pod koniec pieczenia polewaé zalewa - 3 jajka wymieszac
z jedna szklanka mleka, s6l, pieprz. Wszystko zapiec.
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Barszcz

Wode stawiam, gotuje, daje np. na 3 litry wody 10 ziarenek
ziela angielskiego, 6 listkéw laurowych, kminek - lepiej jak
lyzeczke, po dwie lyzki plaskie soli i cukru. Jak sie zagotuje
to odstawiamy i wrzucamy do tego kilka zagbkéw czosnku
(4-5 pokrojonych). Odstawiamy, zeby ostyglo. Do sloja
nakroi¢ buraczkéw, daé skorke chleba. Codziennie trzeba
troche przemiesza¢, da¢ kolo kaloryfera lub w inne cieple
miejsce. Za 3 dni - barszczyk gotowy! Przepis podala
Danuta Mydlarz - Kolo Gospodyn Wiejskich Inwald.

Ryba w trawie!

Dwa pory smazone na
oleju, z przyprawa do ryb,
to wszystko trzeba troche
posolié. Osobno usmazyé
rybe obtoczong w mace.
Wszystko polaczy¢ dodaé
dwie lyzki wody,
doprawi¢, pola¢ odrobing
soku z cytryny!




Sledzie

Kilogram zielonych §ledzi, szklanka octu, szklanka oleju,
szklanka wody, 4 cebule, 1li$¢ laurowy, ziele angielskie.
Pokrojong cebule wrzucié¢ na wode z octem, doda¢ 3 tyzki
cukru, do smaku soli, olej, ocet - gotuje sie to 4 minuty
(jeszcze dodajemy stoiczek koncentratu pomidorowego)
Do zalewy wrzucamy 1 kg zielonego $ledzika i gotujemy
dokladnie 4 minuty.

Karp pieczony w piekarniku z prawdziwkami

Karpia po upieczeniu - przykrywamy prawdziwkami
osmazonymi z cebulka i czosnkiem na masle i zapiekamy
ok. 15 minut w piekarniku.

Ciasto drozdzowe od Mamy Pani Czesi

Do 0,5 litra mleka o temperaturze ok. 20 stopni dodaé

5 dkg drozdzy, 3 tyzki cukru, 0,5 tyzeczki soli, p6t szklanki
oleju, 2 jajka, 2 tyzki maki. To wszystko miksowaé mikse-
rem. Dodajemy 60-70 dkg maki (musi by¢ ciepla) miesza-
jac drewniana lyzka - ile zabierze, az ciasto bedzie miato
gesto$¢ budyniu. Odstawiamy na 15 minut. Brytfanke
posmarowac thuszczem i posypac bulkg tarta. Kiedy ciasto
uro$nie - zwiekszy swojg objeto§¢ dwukrotnie - wylozy¢ na
brytfanke i dodaé kawatki owocow, wceiskajac glebiej co
drugi owoc. Wezesniej kawalki owocdéw posypujemy cu-
krem pudrem i odrobing cynamonu. Dajemy do piekarnika
nagrzanego do temperatury ok 150-160 stopni. Pieczemy
30-40 minut. Po wyjeciu posypujemy cukrem pudrem.










Konkursy stroikow
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Na podstawie Statutu Stowarzyszenia Gospodyn Wiejskich status Cztonka
Honorowego przyznano nast¢pujagcym osobom:

2001 rok - Janina Master, Jerzy Chylewski, Zbigniew Mieszczak

2002 rok - Tadeusz Jura, Tadeusz Wozniak, Antoni Zadora

2003 rok - Jerzy Karkoszka, Jan Krupnik, Jan Sordyl

2004 rok - Malgorzata Chrapek, Jan Pietras, Stanistaw Babinski

2005 rok - ks. Stanistaw Czernik, J6zef Koziol, Mirostaw Nowak, Wladystaw Rajda
2006 rok - Malgorzata Matusiak, Mirostaw Kalota, Adam Kryska

2007 rok - Teresa Kramarczyk, Andrzej Mucha, Jozef Brzazgacz

2008 rok - Jerzy Mieszczak, Jarostaw Skupien, Jerzy Miller, Stanistaw Sordyl
2010 rok - Pawel Lyson,

2011 rok - Marek Sowa

2012 rok - Stawomir Rusinek

2013 rok - CMC Inwald







. Matopolska

Projekt zrealizowano przy wsparciu finansowym Wojewodztwa Ma{opolskiego



