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Tradycyjne
pozywienie goralskie

wyczaje i nawyki na co dzieni i ostentacjg od $wieta, postow

konsumpcyjne
nalezaly do bardzo
waznych elemen-
tow tzw. tradycyjnej
kultury ludowe;j.
Znawczynie zagad-
nienia podkre$lajg,
ze charakterysty-
cznymi cechami
tradycyjnego pozywienia ludowego, w tym
ludnosci goralskiej, byly minimalizm oraz
rygoryzm konsumpcyjny. Ten pierwszy oz-
naczal, Ze ograniczano sie do produktéw
zywno$ciowych najkonieczniejszych do
egzystencji i wylaczano z konsumpdji artykuly
fatwe do zbytu, a majgce warto$¢ rynkows.
Konsekwencjg tego byla jednostajno$¢ trady-
Ccyjnego pozywienia, tj. maly zaséb produk-
téw, monotonia dziennego jadtospisu itp.,
co wigzalo sie tez z sezonowoscig spozycia.
Natomiast rygoryzm konsumpcyjny wskazu-
je na to, iz cechg tradycyjnego pozywienia
bylo podleganie r6znego rodzaju zakazom
inakazom. ,Dotyczyt on, poza wspomnia-
nym juz wyzej minimalizmem spozycia

koscielnych, zwyczajéw dorocznych, za-
chowania przy stole oraz sfery stosunkéw
spotecznych, a wiec ukladu powinnosci
mieszkaficéw wsi, obowigzanych do
udzielania sobie pomocy polegajgcej miedzy
innymi na rozdawaniu zywnosci z okazji
$winiobicia, wesela, zakoriczenia zniw czy
tez ofiarowywania jej w wypadku klesk
zywiotowych, urzgdzanego wesela itp.”
(Kowalska-Lewicka, Szromba
- Ry s ow a, 1976). Ponadto rygoryzm
konsumpcyjny powodowal, ze nikt
nie ,wybrzydzal” i nie narzekal na jedzenie,
lecz kazdy jadl to, co mu podano. Inng
specyficzng cechg tradycyjnego pozywienia,
byt sakralny don stosunek, ktéry wyrazat
sie na przyklad szczegdlng czcig dla chleba
(robienie znaku krzyza na bochenku przed
rozpoczeciem krojenia go, catlowanie krom-
ki, ktéra upadta na ziemie itd.). Nie sposéb
oczywiscie w tym krétkim wprowadzeniu
omowic wszystkich istotnych probleméw
zwigzanych z tradycyjnym pozywieniem
ludowym, dlatego zwrécimy tu szczeg6lng
uwage, na jeszcze jedng jego ceche jakg
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byla jednorodnos¢ wzoréw spozycia. Efek-
tem tego bylo m.in. to, ze czesto rodzaj
pozywienia stawal sie istotnym symbolem
identyfikacji kulturowej - z jednej strony
- a kulturowych dystanséw, ze strony
drugiej. Zwracal na to uwage m.in. Jan S.
Bystron: ,Rowniez i odmienne gusty kuli-
narne daja niejednokrotnie powé6d do wza-
jemnych docinkéw i przezwisk”
(By s tr o1, 1935). Niekiedy przezwiska
wskazujace na ulubione potrawy - zwykle
przez sgsiadow nie uznawane - mialy
wymiar narodowosciowy. Na przyklad
,boéwina”, ,boéwinisko”, ,botwinisko”,
wbolwiniarz”, byto niegdy$ powszechnym
u nas okresleniem Litwina. Pochodzi¢ ono
mialo od litewskiego zwyczaju kwaszenia
ogonkéw lisciowych ¢wikly i uzywania ich
na zupe, czego w Polsce nie stosowano,
uwazajac ze nie jest to potrawa dla ludzi.
Dodajmy, iz do dzisiaj aspekt narodowo-
$ciowy podkreslajg nazwy niekt6rych po-
traw, jak na przyklad: ,ruskie pierogi”
(podobno na Ukrainie zwane ,pierogami
polskimi”), ,barszcz ukrainiski”, czy tez , fa-
solka po bretorisku” (nota bene w Bretanii
nie znana). Pozywienie bylo tez pretekstem
do eksponowania réznic regionalnych,
w tym m.in. do odrézniania ludnosci géral-
skiej od mieszkaricéw Polski nizinne;j.

Ks. Benedykt Chmielowski w swojej
stynnej encyklopedii ,Nowe Ateny”, wydanej
w pierwszej polowie XVIII w., napomknat
ze gorale, to ,lud letki, owsianym tylko
zyigcy Chlebem (... (Chmielowski,
1968). Austriak Jozef A. Schultes - ktéry
w1800 1. podr6zowal po Beskidach - pisal,
Ze tutejsi mieszkancy gléwnie siejg owies,
z ktorego m.in. wyrabiajg pieczywo.
» — Mielg oni ziarna na zarnach i z tej
grubej maki bez drozdzy robig ciasto,
okraglego ksztaltu, nie wysokie, ktére pieka
pod popiolem (podplomyki). - Tym za-
stepuja chleb. - Ich tylko zoladki moga
strawi¢ placki tego rodzaju, ktére wraz
z kartoflami i kapustg, tudziez z odrobing
masta, mleka i sera stanowig jedyne pozy-
wienie tych wstrzemiezliwych ludzi, licza-
cych zwyz stu lat. Widzialem pewnego
starca, liczacego setny dwunasty rok zycia,
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amimo to uprawiajacego role z mtodziericza
rzezko$cig. W setnym jedenastym roku
zycia zostal ten Matuzal ponownie ojcem,
a nikomu nawet przez mysl nie przeszlo
posadzenie jego zony - jest ona trzecig
zrzedu - o niewiare malzerisky” (Schniir -
Peplowski, 1902). Z kolei Jan N.
Rostworowski, w kilkanascie lat pdzniej
przebywajacy w Beskidach, informowat:
,»Tej ich szybko$ci i mocy najwiecej pokarm,
napdj i zdrowe powietrze jest przyczyna.
Chleb majg owsiany, ten jedza z serem ow-
czym, ktdry jest przewyborny, za napdj
uzywajg mleko kozie lub zZetyce, tak zwany
napdj ich szczegdlny. Caly post przepedzaja
na zupie pewnej, ztozonej z zetycy, grochu,
kaszy, na chlebie owsianym i bryndzy géral-
skiej (gatunek sera, ktory sie da jak masto
na chleb smarowad)” (Romantyczne...,
1987). Cytowany przez Oskara Kolberga,
Karol Milewski wzmiankowal: ,Gérale zyjg
najwiecej chlebem owsianym i bryndza.
Wsréd zimy baranina stuzy im za naj-
wybredniejszg potrawe” (D W O K, 1968).
Kazimierz Lapczyniski zanotowal, ze szcza-
wniczanie ,moskale (owsiane [placki]) jedni
jedza caly rok, inni w zimie tylko, a latem
jeczmienne, bo owsiane w lecie predko
gorzkng” (T a m z e). Popularnos¢ tej
potrawy spowodowala, iz mieszkaricy nizin
- tzw. lachy - zwykli przezywaé gérali
splackami owsianymi”. Jednakze, jak
z powyzszych cytatéw wynika, byla
to bardzo zdrowa zywno$¢, ktérej spozy-
wanie nie tylko nie powodowato otylosci,
lecz zapewniato dlugowiecznos¢, zdrowie,
wys$mienitg kondydje fizyczng oraz plodno$¢
i wielkg potencje. Tradycyjne géralskie
jedzenie, a przede wszystkim placki owsiane,
dawaly zatem wszystko to, co wsp6lczesni
ludzie chcieliby osiagng¢ jedzac najbardziej
wyszukane potrawy, lub stosujac niezwykle
wymyslne diety.

Rodzaj i poziom jedzenia byt tez oczy-
wiscie w duzym stopniu zdeterminowany
zaréwno warunkami przyrodniczymi (fizjo-
grafia, klimatem, gleba, polozeniem itd.),
okreslajgcymi strukture upraw, jak i sto-
sunkami spoleczno-gospodarczymi, odréz-
niajacymi obszary gérskie od podgdrskich



i nizinnych. ,Na Podhalu udaje si¢ tylko
Zyto jare i to w najlepszych gruntach
ogrodowych; w ogdlnosci dobrze rosng
owsy i jeczmiona, tudziez ziemniak, owa
bloga roélina, jakby stworzona dla tych
stron. Od ziemniaka zawisto bowiem
rozrodzenie sie znakomite ludnosci w tych
gorach i ochrona od glodu, tak czesto na-
wiedzajacego  kiedy§ te okolice”
(Zejszner,1849). Obok owsaijeczmienia,
nazywanego na Podhalu ,jarcem”
- z ktérego wyrabiano kasze (,.krupy”) lub
make - oraz karpieli, wlasnie ziemniaki
(zwane tam ,grulami”) stanowily od XIX
w. podstawowe pozywienie ro$linne lud-
nosci goralskiej. Okreslano je tez niekiedy
»goralskg pszenicg” i jedzono ugotowane,
zwykle z dodatkiem kiszonej kapusty badz
kwasnego mleka. Nabial (gléwnie mleko,
sery, serwatka, gdyz masto, jajka i sery byly
przedmiotem zbytu) stanowil réwniez
znaczacy produkt pochodzenia zwierzecego
spozywanego w gorach. Mieso — wieprzowe,
baranie, wolowe, drobiowe - spozywano
rzadko i stanowilo ono element przede
wszystkim biesiad i r6znych uczt okolicznos-
ciowych, zwigzanych z uroczystosciami
rodzinnymi i dorocznymi.
Homogenizacja pozywienia wyste-
powala tez w ramach danej spotecznosci
lokalnej. Rdznice strukturalne pozywienia
miedzy mieszkaficami okreslonej wsi czy
subregionami, byly bowiem wieksze niz
pomiedzy warstwami spolecznymi tej samej
miejscowosci. Widac to tez na przykladzie
ludnosci goralskiej, w obrebie ktorej wys-
tepowalo terytorialne zrdznicowanie pozy-
wienia. Manifestowalo sie to m.in. poprzez
stosowanie roznych przezwisk, nawigzu-
jacych do rzekomych czy faktycznych
nawykéw zywieniowych. Podajmy kilka
przykladéw, odnoszacych sie do
malomieszczan a uzywanych przez sasiadu-
jacych z nimi wie$niakéw. ,Barszczami
makowskimi  nazywajag  sasiedzi
mieszkancéw podgorskiego Makowa,
od barszczu buraczanego, ktéry chetnie
spozywajg (...)” By s t r o 1, 1935).
Na Sadecczyznie do dzisiaj znane sg takie
etnikony, jak: ,bryjoki” (,bryjorze”), od tzw.
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bryjki, czyli potrawy z gotowanej na mleku
lub wodzie maki razowej, na okreslenie
mieszkaricow Starego Sgcza; czy ,flaczarze”
uzywane przez ludno$¢ z okolicznych wsi,
jako obelzywe przezwisko w stosunku
do mieszkaricéw Piwnicznej Zdroju. Innym,
powszechnie znanym w dolinie Popradu
przezwiskiem sa ,fomniczanskie pierogi”,
pochodzace od charakterystycznych
pierogdw spozywanych przez mieszkaicéw
Lomnicy Zdroju.
Z zasady lokalnej unifikacji pozywienia
i jego terytorialnego zréznicowania
spolecznego wynika réwniez i to,
7e w poszczeg6lnych miejscowosciach poza
pozywieniem wlasciwym dla danego kraju
czy regionu, wystepowaly potrawy specy-
ficzne czy tez w sposéb szczegdlny
przyrzadzane w danych miejscowosciach.
W intengji wydawcéw i autoréw niniejszego
opracowania, przykladéw na te teze majg
dostarczy¢ przygotowywane przez ryterskie
gospodynie tradycyjne potrawy, ktdre
od dawna sltynely z wyjatkowego smaku.
STANISEAW WEGLARZ
Uniwersytet Slaski
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Tradi¢né
goralské
jedlo

travovacie zvyky a znamenalo povinnost dedincanov podelit

nvyky boli velmi
délezitymi zlozkami
v tradi¢nej ludovej
kultdre. Znalkyne
problému zd6raziuju,
ze charakteristickymi
¢rtami tradi¢nej Tu-
dovej stravy, zvlast
goralskych obyvatelov
bol minimalizmus a stravovaci rezim. To
prvé znamenalo, Ze sa obmedzili len na
také potraviny, ktoré boli nevyhnutné na
prezitie a vyldacili z konzumécie zlozky,
ktoré sa mohli predat (mali trhovi hod-
notu). Vysledkom toho bolo, Ze tradi¢na
vyZziva bola velmi jednotvérna (mald zisoba
surovin, jednotvarny jedalny listok), ¢o tiez
stwiselo so sezénnou spotrebou. Stravovacie
navyky poukazuji na neduhy tradi¢nej
VyZivy a to, Ze podliehali roznym pozia-
davkam a prikazom. , Tykal sa okrem vyssie
uvedeného minimalizmu kazdodennej
vyZivy i sviato¢nej hojnosti, ndbozenskych
pbstov, vyroénych zvykov, stravovacich
mravov a tiez spolocenskych stykov. To

sa s jedlom pri porazke o$ipanych, svadbe,
nazdver Zatvy &i tiezZ vypomoc pri kalamite
alebo pripravovani svadby. ,(Kowalska
-Lewicka Szromba-Rysowa,
1976 ) Takyto stravovaci rezim bol pri¢inou,
Ze sa nikto nestazoval a vsetci jedli to, ¢o
bolo pripravené. Inou $pecifickou ¢rtou
tradi¢nej vyzivy bol sakralny vztah k ne;j.
Prejavoval sa napriklad mimoriadnym
preukazovanim tcty voci chlebu (urobilo
sa znamenie kriza pred pokrdjanim,
pobozkal sa krajec chleba, ktory spadol na
zem). Samozrejme nie je jednoduché
v tomto kratkom dvode prebrat vsetky
dolezité problémy spojené s tradi¢nou Iu-
dovou vyZivou, preto obratime pozornost
na este jednu jeho ¢rtu, akou bola ho-
mogénnost privareni vyplyvajica z izkeho
okruhu moznosti.

V praxi to vyzeralo tak, Ze spdsob
vyzivy bol stcasne doleZitym symbolom
kulttirnej identifikacie a zaroven kultirnou
diferencidciou. Pozornost tomu venoval
Jan S. Bystron: ,A tiez odlisné kucharske
chute s velakrat dovodom k vzdjomnému
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prezyvaniu a naddvaniu.” (Bystron, 1935).
Obcas prezyvky ukazujice na oblibené
jedlo (obvykle také, aké susedia neuznavali)
mali narodny rozmer. Napriklad
,bocvinisko®, ,botvinisko”, ,boc¢viniaz”,
bolo u nés volakedy rozsirenym pomeno-
vanim Litov¢ana. Bolo to slovo odvodené
od litovského zvyku prikyslovat polievku
stopkou listu ¢ervenej repy. V Polsku nebol
tento zvyk, pretoZe v Polsku sa usudzovalo,
Ze také jedlo nie je pre ludi. DoloZme, Ze
dodnes pomenovanie volaktorého jedla je
podciarknuté narodnym privlastkom,
napriklad: ,,ruské pirohy* ( pravdepodobne
na Ukrajine pomenované ,polské pirohy”),
yukrajinsky bor$¢“, a tiez , breténska fazula”
(nota bene nepoznana v Breténsku). VyZiva
bola tiez zdmienkou poukazovat na re-
giondlne rozdiely aj za ti¢elom odliSovat
goralov od obyvatelov niZinného Polska.
Kiaz Benedikt Chmielowski sa v svojej
preslavenej encyklopédii Nové Atény, vy-
danej v prvej polovici 18.st. zmieriuje, Ze
gorali st ,lud letki owsianym tylko zyjacy
chlebem™(...) (Chmielowski, 1968). RaktiSan
Jozef A. Scholtes, ktory v roku 1806 cestoval
po Beskydéch, pisal, Ze tunajsi obyvatelia
seju hlavne ovos, z ktorého okrem iného
vyrabajti pecivo. ,Meltl zrno a z tej hrubej
muky bez drozdia vyrdbaja okrihle,
nevysoké cesto, ktoré pec¢u na pahrebe
(postuchy). Tym nahradzaja chlieb. Ich
zaladky travia len placky tohto druhu,
ktoré spolu so zemiakmi, kapustou, $tipkou
masla, mlieka a syra st vylu¢nou stravou
tych umiernenych Iudi, majicich vyse sto
rokov. Videl som istého starca, ktory mal
stodvandst rokov a napriek tomu obrdbal
rolu s mladistvym zapalom. V stojedends-
tom roku Zivota stal sa ten Matuzalem
opitovne otcom. No nikomu ani na um
neprislo, aby mu jeho Zena (uz tretia v po-
radi) bolanevernd” (Schnur-Peplow
ski, 1902). Jan N. Rostworowski o niekolko
rokov neskdr sa pohybujtci v Beskydach
informoval , Tej rychlosti a sily je pri¢inou
najmé jedlo, ndpoj a Cerstvy vzduch. Chlieb
maji z ovsa ajedavaju ho s ovéim syrom,
ktory je vyborny. Napojom im je kozie
mlieko alebo Zincica, tak sa vola napoj pre
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nich typicky. Cely post sa obmedzujuii na
istd polievku pripraventi zo Zincice, hrachu,
krtip. K tomu chlieb z ovsa s goralskou
bryndzou (druh syra, ktorym sa potiera
chlieb ako maslom)”(Romantyczne...
, 1987). Citovany Oskarom Kolbergom,
Karol Milewski uviedol ,,Gorali Ziju najma
chlebom z ovsa a bryndzou. V zime posky-
tuje baranina vynikajtice zasytenie” (D W
O K, 1968).Kazimierz tapczynski zazna-
menal, Ze ,, iba S¢avni¢ania jed4vajit moskale
(ovsené placky)cely rok. Ostatni len v zime,
(v lete jedia ja¢menné placky, pretoze
ovsené v lete rychlo zhorkn). Toto jedlo
je také zname, Ze obyvatelia z niZin (tzv.
Lachy) prezyvajii goralov ovsené placky.
Ako to vyplyva z vysSie spomenutého
uryvku, bola to velmi zdrava vyZiva, po
ktorej clovek nebol obézny, dlhsie Zil, mal
pevné zdravie, bol telesne rozvinuty, plodny
a mal potenciu. Traditné goralské jedlo
apredovsetkym ovsené placky poskytovali
vetko to, ¢o by sucasni ludia chceli mat
v najviac vyhladavanych jedlach, alebo
v$pecidlnych diétach. Druh a tiroveri jedla
bol tieZ samozrejme vo velkej miere pod-
mieneny zaroven prirodnymi podmienkami
(fyziografia , poCasie, pdda, poloha, atd.),
urcujucimi Struktdru plodin ako aj spolocen-
sko-hospodaérske vztahy, odliSujtce horské
obce od nizinnych obci. ,Na Podhali sa
darilen jarindm a to len v najlepsej pdde,
dobre sa tiez dari ovsu a ja¢mertiu. Zemiaky
su rastlina akoby stvorend pre tento kraj.
Od zemiaku bolo zavislé rozsirenie pop-
ulacie obyvatelstva v tychto horéch, bol to
ochranca obyvatelstva od hladu, ktory sa
tu velmi Casto objavoval (Zejszner,
1849). Popri ovse a jaémeni (na Podhali
jarec), z ktorého sa vyrdbali krupy alebo
muka a tiez kvaka, zemiaky boli zdkladnou
rastlinnou vyZivou goralov od 19. storocia.
Hovorievalo sa o nich ako o goralskej
psenici a jedavali sa uvarené s kyslou ka-
pustou a kyslym mliekom. Mlie¢ne pro-
dukty, hlavne mlieko, syry a srvatka, boli
tieZ vyznamnymi produktami Zivo¢i$neho
pdvodu v horskych oblastiach. Pre svoju
trhovi hodnotu tvorili vynimku vajcia
a maslo. Hovidzie maso, bravéové maso
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a hydina sa na stole objavovalo len prileZi-
tostne a na sviatky. Varilo sa len vynimo¢ne
pri rodinnych sldvnostiach.

Homogénnost vyzivy je neprehliad-
nutelnd tieZ v rdmci jednej miestnej ko-
munity. Strukturdlne rozdiely vyzivy medzi
obyvatelmi opisovanej obce ¢i subregiénu
boli vicsie ako medzi jej socidlnymi vrst-
vami. Vidiet to na priklade obyvatelov
horskych oblasti, v ramci ktorych spdsob
vyzivy diferencoval obyvatelov tizemne.
Prejavovalo sa to tym, Ze uprednostriovali
priezviska, ktoré vznikali pomocou prezyvok
s odkazom na tidajné alebo skutocné stravo-
vacie navyky. Pontikame zopar prikladov,
ako dedincania prezyvali mestanov
z malého mesta: ,Susedia nazyvajui oby-
vatelov podhorského mestecka Makov
makovskymi bor§¢ami preto, lebo
makovéania mali radi bor$¢ z Cervenej repy
(... (Bystron, 1935). Na Sandecczyznie
st dodnes zname také prezyvky ako: ,bryjo-
ki” (,bryjorze”) preto, Ze tak volaji polievku
z celozrnnej muky uvarenti na mlieku
alebo vode. Obyvatela dedin v okoli Pi-
wnicznej prezyvali mestanov drzkami .
Ina rozsirena prezyvka v Popradskej doline
je lomnicanske pirohy. Jej povodom su
charakteristické pirohy, ktoré jedavaju
obyvatelia Lomnice. Lokalitnui unifikdciu
VyZivy a jej izemné spoloCenské diferen-
covanie potvrdzuje j to, Ze v jednotlivych
obciach sa okrem typickej vyZivy pre dané
Uzemie ¢i region nachddzalo typické jedlo
alebo miestny Specificky spdsob jeho
pripravy.

Pravé rytrovské domadce recepty vyn-
imo¢nych jeddl st podla ndzoru autorov
a vydavatelov tejto knihy najlepsim doka-
zom predoslych tvrdeni.

STANISLAW WEGLARZ
Uniwersytet Slaski

Na Slovensku pomenovany ,rusky bors¢*
Pozn. prekladatela
, lud lahky, len z ovseného chleba zijuci”.
Pozn. prekladatela
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Ciekawostki
z przesztosci
Rytra

znanym
Zrodlem his-
torycznym
wzmianku-
jacym o Ry-
trze  jest
przywilej
Wiadystawa
Lokietka:

» — Poszczegolnie za$ siostry zakonne
iklasztor $. Klary zakonu bractwa mniejszego,
w ziemi sgdeckiej napowrdt zakladamy,
przywracamy w catosci, i cale i zupelie do
prawa i wlasnosci, do paristwa wieczystego,
do pobierania cla, na rzece Popradzie w
rzeczonej Sadecczyznie wedle zamku Ryter,
tak jak za czaséw blogiej pamieci stryja
Naszego Boleslawa pobieraly i posiadaly
izainszych przodkéw Naszych. (...) - Dzialo
sie pod Saczem 1312 dnia 15 maja”.

Na przetomie XIV i XV w. - w czasach
panowania Wiadyslawa Jagielly - barwng
postacig zwigzang z Rytrem by, wspomniany
przez Jana Dlugosza w jego Rocznikach czyli
kronikach stawnego Krolestwa Polskiego, rycerz

ajstarszym Piotr Ryterski herbu Topér. Walczyt on

dzielnie m.in. w bitwach z Krzyzakami pod
Grunwaldem i Koronowem, a w uznaniu
tych zastug militarnych krél powierzyt mu
zamek w Rytrze. Ponadto w 1430 r. Wiadystaw
Jagieto i Rada Krdlewska wyzna-
czyli Piotra Toporczyka - tytulujacego sie
starostg ryterskim - na jednego z dwdch
wychowawcéw syndéw krolewskich. Byé
moze do niego nalezala srebrna moneta
pochodzaca z tych czaséw - odkryta podczas
wspolczesnych prac archeologicznych
- ktéra postuzyla za pretekst do wybicia
okoliczno$ciowego ,denara ryterskiego”.
Jan Dtugosz w Ksigdze uposazers diecezji
krakowskiej zamiescit m.in. dokument -
majacy by¢ testamentem z XIII w. bylego
kasztelana sadeckiego Piotra Wyczgi (Wydz-
gi, Wyszgi) rycerza z domu Janina, pana na
Czorsztynie, Rytrze (Rither) i Lemieszu
- w ktérym znajduje sie informacja o skar-
bach znajdujacych sie w gérach na Sade-
cczyznie. SzczegOlowo opisana jest tam
droga dojscia do jednego z miejsc, w ktérych
mial si¢ znajdowa¢ skarb w okolicach Rytra.
Ponizej zamieszczamy jego fragment
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(w oryginalnym jezyku): ,Napyrvey szya
pytaycze do Cracowa, a z Cracowa do
Nowego Sandcza, a sz Szandcza Nowego,
do starego Miasta, a sz Starego miasta do
Rytra, a pod thym hradem pod Rytrem,
sztogy yedna karczma, a yeden mlyn, a
tam yedna woda wpada, czo gey dzeya
Rosthoka. Pofolguyze wodze they, a gydzy
po nyey, a gdy budesch w lyessze daleko,
thegdy przydze tham druga woda z lyewey
ranky, opuscz tha na prawo, a ffolguy they
nalewo, a tha gydzy asz do vyrzchu.
A poth thy vyrzchem yest laczka,
atha woda gydze przesz nya...” itd.

12
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Wieki XIV i XV to okres szczytowego
znaczenia ryterskiej str6zy. Od XVI stulecia
rola zameczku stopniowo malala, a sama
budowla stopniowo popadata w ruine.
Pod koniec tegoz wieku - jak podaje Marcin
Bielski w swojej Kronice... — zamek byl juz
opuszczony i dosyé mocno zniszczony.
Przyjmuje sie, ze ostateczny cios ryterskiemu
zamkowi zadal najazd wojsk pod wodzg
Jerzego Rakoczego w 1657 1.

W pierwszej potowie XIX w. — szczegol-
nie w okresie najwiekszego nasilenia ro-
mantycznych wedréwek ,swojakéw po
swojszczyznie”, ktérych celem byto poznanie



chlubnej przesztosci oraz odkrywanie urokéw
ojczystej natury - ruiny ryterskiego zameczku
staly sie przedmiotem zainteresowania ro-
mantycznych wedrowcéw. W 1831 1.
wedrowat wzdhiz Dunajca i Popradu Zegota
Pauli, kt6ry m.in. dotart do Rytra i zanotowat
podanie o Marcinku, duchu zakletym
w zamkowych ruinach. Dosy¢ sporo pisat
o Rytrze Szczesny Morawski w Sgdecczyznie
(1863, 1805).

Popularno$¢ Rytra jako miejscowosci
letniskowej zaczela sie po otwarciu kolei
tarnowsko - leluchowskiej. Stownik
Geograficzny Krolestwa Polskiego... (1889)
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podawal m.in.: ,Domy drewniane, czyste,
stuzg w lecie dla przybywajacych tu gosci.
Czesci wsi noszg osobne nazwy: Miko-
laszka (7 dm., 53 mk.), Potom (36 dm.,
259 mk.) i Ryczanéw (17 dm., 139 mk.).
(...) Z 835 mk. jest 410 mez., 425 kob,;
|775 rzym.-kat., 32 ewang. i 28 izrael.”.

Sposrod wybitnych goscei, ktorzy pod
koniec XIX w. przebywali na letnisku
w Rytrze warto wspomnie¢ Michala
Baluckiego, komediopisarza, prozaika,
publicyste i poete. Natomiast na poczgtku
XX w. byli tu Ignacy Daszynski oraz Jézef
Piltsudski.

13
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Zaujimavosti
z dejin
Rytra

chovand pi-
somn a
zmienka
o Rytre sa
nachddza
v priv-
ilégiach
Wiadystawa
Lokietka,
v ktorej sa hovori: ,Sestry rehole radu sv.
Klary na tizemi Sandeckej nanovo za¢inaju,
obnovuju vSetky prava i vlastnictva naveky,
na vyberanie dani na rieke Poprad v tejto
Sandeczyznie vedla hradu Ryter, tak isto,
ako to vyberali a vlastnili nasi predkovia
vo svitych ¢asoch nasho stryka Boleslava.
(...) Udialo sa to diia 15.mdja 1312 v Saczi.*

Na prelome 14. a 15. storocia, v ¢asoch
vladnutia Wladystawa Jagielty, Ziarivou os-
obnostou, ktord spomenul Jan Dlugosz
vo svojich Andloch ¢ize kronikich znimeho
Polského krélovstvd, bol rytier Piotr Ryterski
s erbom Topor. Hrdinsky bojoval v mnohych
bitkdch medzi inymi aj v bojoch proti Krizi-
akom pod Grunwaldom a Koronowom.

ajstarsia za- Za zasluhy v bojoch dostal od krala do

spravy hrad v Rytre. NavysSe v r.1430
Wiadystaw Jagielto a kralovskd rada vyhlésili
Piotra Toporczyka za rytierskeho guvernéra,
ktory sa stal jedenym z dvoch vychovavatelov
krélovskych synov. Je mozné, Ze prave on
vlastnil striebornd mincu, ktord bola
odhalena pri sticasnych archeologickych
pracach a povodom spadd do daného ob-
dobia. Stala sa aj podnetom k vyrazeniu
prileZitostnej rytierskej mince.

Jan Dlugosz v Ksiedze Uposazen
Diecezji Krakowskiej z 13. storocia vlozil
zdvet byvalého sandeckého kastelina Piotra
Wyczki (Wydzgi, Wyszki), rytiera s domacim
menom Janina, pana na Czorsztynie , Rytrze
(Rytier) a Lemiesza, v ktorom je aj zmienka
o pokladoch nachédzajticich sa v kopcoch
na Sadecczyznie. Podrobne je tam opisand
cesta na jedno miesto v okoli Rytra,
na ktorom by mali byt ukryté poklady.

Uvddzame ukazku jedného tryvku
z jeho textu v pdvodnom jazyku:

,Napyrvey szya pytaycze do Cracowa,
a z Cracowa do Nowego Sandcza, a sz
Szandcza Nowego, do starego Miasta, a sz
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Starego miasta do Rytra, a pod thym hradem
pod Rytrem, sztogy yedna karczma, a yeden
mlyn, a tam yedna woda wpada, czo gey
dzeya Rosthoka. Pofolguyze wodze they, a
gydzy po nyey, a gdy budesch w lyessze
daleko, thegdy przydze tham druga woda
z lyewey ranky, opuscz thg na prawo, a
ffolguy they nalewo, a tha gydzy asz do
vyrzchu. A poth thy vyrzchem yest laczka,
atha woda gydze przesz nya...” itd.

V 14. a15. storo¢i mala rytierska strazni-
ca velky vyznam. Od zadiatku 16. storocia
uloha hradu postupne klesala a stavba sa
stala zriicaninou. Na konci tohto storodia,
ako uviedol Marcin Bielski vo svojej Kro-
nike... — hrad bol uz opusteny a zna¢ne
poskodeny. Tvrdi sa, Ze smrtelny tder
dostal Rytrovsky hrad vpddom armady
Juraja Rakocziho v r.1657.

V prvej polovici 19. storocia, hlavne
v obdobi obltibenych romantickych vyletov
,<rodakov po rodnej hrudi®, ktorych cielom
bolo spoznanie hrdej minulosti i objavenie
Cara narodnej povahy, zrdcaniny Rytro-
vského hradu sa stali in$pirdciou mnohych
romantickych turistov.

V 1.1831 cestoval popri rieke Dunajec
a Poprad etnograf a historik Zegota Pauli,
ktory navstivil aj hrad Rytro, pricom zaz-
namenal povest o duchovi Martinkovi za-
kliatom v zricanindch hradu. O Rytre vela
pisal aj Szczegsny Moravski v novinich
Sadecczyznie.

Rytro ako dovolenkova obec ziskalo
popularitu hlavne po vzniku Tarnowsko-
leluchowskej Zeleznice.

Medzi vyznamnych hosti, ktori
prichddzali do Rytra v 19. storodi, patril
Michat Batucki, autor veselohier, préz a bas-
nik. Na zaciatku 20. storodia tu pdsobil aj
politik, novindr a premiér polskej vlady
z roku 1918 Ignacy Daszyniski a polsky
general a Statnik Jézef Pitsudski.

Stownik Geograficzny Krélestwa Pol-
skiego... (1889) (Geograficky slovnik Kralovst-
va polského) informoval medzi inymi.:
»Chaty st drevené, Cisté, pripravené pre
prichadzajticich hosti. Casti dediny majt
rozne nazvy Mikolaszka (7 dm., 53 mk.),
Polom (36 dm., 259 mk.) i Ryczanéw (17

16
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dm., 139 mk.). (...) Z 835 obyvatelov je 410
muzov, 425 Zien.; 775 rim.-kat., 32 evanj.
i28 Zidov.”.

Najskor sa opytajte na cestu do Krakova

az Krakova do Nowego Sacza a z Sgcza
Nowego do starého Miasta a zo starého Miasta
do Rytra a pod tym hradom, pod Rytrom
nachddza sa jedna kr¢ma a jeden mlyn a tam
jedna voda vlieva sa, ¢o ju volaji Roztoka. atd
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Dobru chut
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PSTRAG
FASZEROWANY
BRYNDZA NA SOSIE
KOPERKOWYM

1 szt. pstraga

15 dag bryndzy

Y5 cytryny

natka pietruszki

sol

sos koperkowy:

15 ml jogurtu naturalnego
kq erek

s0
bialy pieprz

Pstraga sprawi¢, umy¢, odciaé¢ gtowe

i ogon. Tak przygotowang tuszke
skrapiamy cytryna i solimy. Do $rodka
wkladamy natke pietruszki i bryndze.
Calos¢ szczelnie zawijamy w folie
aluminiowa. Pieczemy w piecu przez
ok. 25 min, nastepnie pozostawiamy
do ostygniecia.

Z jogurtu i posiekanego koperku
przygotowujemy sos. Pstraga dzielimy
na dwie czesci i ukladamy na sosie.

20
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PSTRUH PLNENY
BRYNDZOU

V KOPROVEJ
OMACKE

ol
ryndze
15 cz'gro’njtlt
pefrélenové viat
so
koprovd omdcka
15 ml bieleho jogurtu
ko‘for
sol’
biele korenie

Pstruha odistime, umyjeme,
odstranime hlavu a chvost. Takto
pripraveného pokvapkdme citrénovou
$tavou a osolime. Do vntitra vloZime
petrzlenovti viiat a bryndzu. Pstruha
zabalime do alobalu. Pe¢ieme 25 min.
Nechdme vychladnut.

Omacku pripravime z jogurtu
anasekaného kopru. Pstruha
rozdelime na dve Casti a poloZime na
omacku.
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RLUSRI
RUDEATE

2 kg ziemniakow startych
1 jajko

0,5'kg gotowanych
zzemmakow

sol, pieprz

cebu

boczek

Ziemniaki utarte wygnie$¢ przez
$ciereczke. Do startych ziemniakéw
dodajemy zmielone ugotowane
ziemniaki, jajko, sol, pieprz.
Formujemy z ciasta kluski, wrzucamy
na osolong wode i gotujemy

do miekkosci. Wyciagamy z wody

i krasimy usmazonym wczesniej
boczkiem z cebulg.
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CHLPATE
CESTOVINY

2 kg starych zemiakov
1 vajce
2] ki varenych zemiakov
oreme
cz ula

bocik

Surové zemiaky postrithame,
vyzmykame v utierke. Priddme
pomleté, uvarené zemiaky , vajce, sol
akorenie . Z cesta formujeme
cestoviny, ktoré vlozime do hrnca

s osolenou vodou a uvarime domakka.
Na hotové cestoviny dime oprazeny
bocik na cibulke.
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ZUPA ,
7 BOROWIKOW

50 dag borowikow

10 dag marchewki

10 dag selera

10 dag makaronu zacierki

lub tazanek
sol, pieprz .
wywar drobiowy

Grzyby myjemy i czy$cimy.

Tak przygotowane borowiki kroimy

w kostke, wrzucamy do garnka

i zalewamy ok. 2 litrami bulionu
drobiowego.

Doprawiamy solg , gotujemy ok. 30-40
min. Nastepnie dodajemy starte na
grubej tarce marchewke i seler. Gdy juz
wszystkie skladniki zupy sg miekkie
dodajemy wczeéniej ugotowany
makaron i doprawiamy do smaku
pieprzem. Aby zupa byla bardziej
wykwintna i bogatsza w smaku mozna
doda¢ $mietane.
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POLIEVRA
7 DUBAROV

500 g dubdkov
100 g mrkvy

g zeleru
100 g rezancov
alebo fliackov
sol, rorenie
nydinovy vyvar

Hriby umyjeme a ocistime, posekdme
na kocky. Vlozime do hrnca a zalejeme
2L hydinového vyvaru. Osolime.
Varime cca 30-40 min. Mrkvu a zeler
nastrihame na hrubom strithadle

a priddme do polievky. Priddme vopred
uvarené rezance a okorenime. Aby
polievka mala lepsiu chut a bola
lahodnej$ia, mozeme pridat smotanu.



KROLIK
W SMIETANIE

ok. 20 dag migsa z krélika
/comber/

10 dagaboczku

% szklanki smietany 36%
2 lyzki ostrej musztardy
sol, pieprz

Comber umy¢, osuszy¢. Posypa¢ solg

i pieprzem, posmarowa¢ musztardg.
Tak przygotowanego krélika wstawi¢
do lodéwki na ok. 3 godz. Po tym czasie
comber owijamy wczesniej
pokrojonym w plastry boczkiem

i podsmazamy na patelni, podlewamy
wodg i dusimy ok. 25-30 min. Powstaly
przy pieczeniu sos taczymy ze $mietang .
Comber kroimy na kilka cze$ci

i ukladamy na sosie. Najlepiej smakuje
z mlodymi ziemniakami.

KRALIK
NA SMOTANE

Cca 200 g miisa z krdlika
100 g bocik.

34 lpoba’m smotany 36%
2 lyzice pikantnej horéice
sog korenie

Miso umyjeme, osusime. Posolime
a okorenime, natrieme hor¢icou . Tak
pripraveného krélika nechdme

v mraznicke 3 hodiny. Neskdér miso
obalime platkami bocika. Prazime na

panvici. Priddme vodu a dusime 25 - 30

min. Do omacky, ktord vznikla pri
pecent, priddme smotanu. Méso
pokrijame na niekolko kuskov
apolejeme omackou. Najlepsie chuti
so skorymi zemiakmi.

23



A5kucharskiepolska:Layout 1 10-10-19 11:52

KAPUSTA
7 FASOLA

2 kg kapusty kiszonej
0, 6% ﬂhlg fasoli perfowej
bialej

asolki szparagowe

g ceoult
2LRA SUSZTOMN)Ch Sliwe

1 czosnek
gr3)yby suszone .
prayprawy do smaru

Kapuste i fasole ugotowac osobno na
pottwardo. Suszone grzyby namoczy¢
iugotowad, a nastepnie polaczy¢
razem wszystkie sktadniki i jeszcze
przez ok. 20 minut dusi¢ do migkkosci.
Przyprawic solg i pieprzem do smaku,
zrobi¢ zasmazke na stoninie, wszystko
wymiesza¢ i podawac

w kamionkowych miseczkach.
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RAPUSTA
S FAZUL.OU

2000 slej kapus
ielej fazule

g razuli sgarg ovej
g ctoule

nierolro susenych slivie
cesnar

susene nrivy
korenie na dochutenie

Kapustu a fazulu uvarime v dvoch
hrncoch do polomikka. Susené hriby
pred varenim namocime. Pridime
vetky suroviny a podusime cca 20
min. Ochutime solou a korenim.
Pripravime z4prazku (na slanine).
Vsetko zmiesame. Poddvame

v kameninovych miskach.



Abkucharskiepolska:Layout 1

KWASNICA
NA ZEBERKACH

40 dag kiszonej kapusty
ag wedzonych Zebere.
3—4 ziemniaki

sol,pieprz

Zeberka umyg¢, zala¢ 2 1 wody, posoli¢
iugotowa¢. Nastepnie wyja¢ kosci

i pokroi¢ w kostke. Kapuste pokroi¢
iugotowaé w czesci wywaru z zeberek,
doda¢ sok z kapusty. W pozostalej
czedci ugotowad pokrojone w kostke
ziemniaki. Tak przygotowane
skladniki potgczy¢, doprawi¢ do smaku
i chwilke pogotowad na matym ogniu.

RAPUSTNICA
S REBIERRAMI

400 slej kapus

g udenycn rebiero
3—4 zemiaky
sol, korenie

Rebierka umyjeme a uvarime

v 2 litroch slanej vody. Vyberieme kosti
a miso nakrdjame na kocky. Kapustu
pokrijame a uvarime v Casti vyvaru

z rebierok. Takto pripravené suroviny
zmieSame, ochutime a este chvilu
varime.
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BOROWIKI
W SMIETANIE

20 dag swiezych lub

mrozonych borowikéw

Rwasna smietana

cebula 1 szt.

smalec 3 dkg

sol, pieprz

natla pietruszhki

Borowiki pokroi¢ w kostke poddusi¢
w patelni na smalcu.

Do odparowanych grzyboéw dodaé
pokrojong w kostke cebule.

Po ok. 5 min. doda¢ kwasng $mietane
i dusic przez kolejnych 5 minut.
Doprawi¢ do smaku, posypac zielong
natka pietruszki i podawaé

Z pieczywem.
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DUBAKY
V SMOTANE

200 g éerstvych alebo
gmrazenych dubdkov

Rysla smotana

I cibula

30 g bravéového tuku

sol, rorenie

petrzlenovd viiat

Dubdky pokrajame na kocky, dusime
na panvici na bravéovom tuku. Vodu z
hribov dame odparit, priddme na
kocky nakréjant cibulu. Pos
mindtach varenia pridime kyslu
smotanu a dusime e$te smintit.
Dochutime, posypeme petrzlenovou
viiatou. Poddvame s pe¢ivom.



RYDZE
7 PATELNI

30 dag rydzy
mleko
cebula

sol, pieprz

masto

Rydze namoczy¢ w mleku na okoto

2 godziny, nastepnie obgotowac 2 razy
w osolonej wodzie, odsgczy¢ dodad
pokrojong cebule i podsmazy¢

na masle 5 minut.

Doprawic solg i pieprzem, podawac

z pieczywem.

RYDZIKY
Z PANVICE

300 g rydzikov
mlieko

cibula

sol, korenie
maslo

Rydziky namacame v mlieku na cca 2
hodiny. Dvakrat kratko povarime

v osolenej vode. Uvarené rydziky
nechame odkvapkat, pridime na
kocky nakrgjanti cibulu, varime 5
mindt, potom priddme kyslt smotanu
a dusime e$te 5 mintit. Dochutime,
posypeme petrzlenovou viiatou.
Podévame s pecivom.
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BIGOS
MYSLIWSKI

2 kg kapusty kiszonej
0,5% wolowin

, arczku
0,30 %Zg boczlu,
> Lt

grzeczer gomzdorowy
§ Sliwer suszonyc
> g g%iz!g OW SUSZONYC

Ziele anglelskie
lis¢ laurowy
cebula

sol, pieprz
maqra

smalec

Kapuste wypluka¢, obgotowaé. Migsa
pokroi¢ w kostke podsmazy¢ z cebula,
nastepnie pokroi¢ boczek i kietbase,
dorzucajac do mies - podsmazy¢.
Polaczy¢ kapuste z miesem, dodad
wecze$niej obgotowane grzyby, $liwy
suszone, przecier i doprawi¢ do smaku.
Doda¢ zasmazke przygotowang z maki
i smalcu. Dusié jeszcze pét godziny -
czesto mieszajac by bigos sie nie
przypalil. Najlepszy dwudniowy!
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,BIGOS” HUSTA
KAPUSTNICA

2000 % kyslej kapusty
ovidzin
500 g bmvcoveio mdsa
g boCika
0
aradajrovy pret.
susenych slivie,
50g s_usenyc,h hribov
nove rRorenie
bobkovy list
cibula
sol, rorenie

muka )
bravcovy tur

Kapustu premyjeme a kratko
povarime. Miso nakrdjame na kocky a
poprazime s cibulou.

Neskor do mésa priddme nakrajanti
klobasu a bocik a spolu oprazime. Do
kapusty priddme takto oprazené
maso, obvarené hriby, susené slivky,
paradajkovy pretlak a dochutime.
Priddme zaprazku pripravent z muiky
abrav¢ového tuku. Za staleho
mieSania dusime este

2 hodiny. Odstaty bigos (2 dni) je
chutnejsi.
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ZUREK
STAROPOLSKI

15 szklanki zakwasu
25 dag kietbasy
2 cebule

zhka maki
Y% szlelanki smietany
ziele angielskie
lisé¢ laurowy

ieprz, sol, majeranek

Jjajka

Cebule umy¢, obra¢ i drobno pokroic.
Zala¢ wodg w garnku, dodac li§¢
laurowy, ziele angielskie. Gotowa¢

na malym ogniu. Zupe przecedzic.
Do wywaru doda¢ zakwas, zagotowac.
Smietane wymiesza¢ z maka i wla¢
do zupy. Przyprawi¢ do smaku
majerankiem oraz solg. Kietbase
pokroi¢ w kostke. Olej rozgrzaé

na patelni i podsmazy¢ na nim
kietbase. Jajka ugotowac obra¢

i przekroi¢ na potéwki. Do talerza
wlozy¢ porcje kielbasy i 2 potéwki
jajka. Wlaé zurek. Podawaé

z pieczywem.

ZUREK ,
STAROPOL'SKY

Y5 pohdra zdkvasu

250 g klobdsy

2 cibule

lyZica miiky

% pohdru smotan

nove korenie, boblovj list
korenie

sol, majordnka

3 vajca

Cibulu umyjeme, ocistime, nadrobno
posekdme. Do hrnca doddme vodu,
bobkovy list, nové korenie. Varime na
slabSom ohni. Polievku scedime. Do
vyvaru pridime zdkvas a uvarime.
Vymie$ame smotanu s muikou

a zahustime nou polievku. Dochutime
majorankou a solou. Klobasu
posekdme na kocky a uprazime na
rozohriatom oleji. Vajcia uvarime,
oCistime a rozkrojime ich na polovice.
Na taniere ddme klobasu, 2 polovice
vajec a zalejeme polievkou. Poddvame
s pecivom.
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MARARON REZANCE S

7. RURCZARIEM RURACIM MASOM

I PIECZARKAMI A SAMPIONMI
20 dag grubego makaronu 200 g hrubyich rezancov
lz)%cze pietruszki etrzlen, zeler, mrkva

dag pieczarek 00 g sampionov

20 dag piersi z kurczaka 200 g kurcacich prsia
sol, preprz sol, korenie
20 ml smietany 30 % 20 ml smottm’% 30 %
3 dag smalcu 30 g bravéového tuku
Makaron ugotowac na p6t twardo, Rezance uvarime na polotvrdo.
piers z kurczaka pokroi¢ w kostke, Kuracie prsia pokrajame na kocky,
posypac pieprzem i solg, a nastepnie posypeme solou a korenfm a uprazime
podsmazy¢ na smalcu. Pieczarki umy¢ na bravéovom tuku. Sampifiény
i pokroi¢ w plastry, podsmazy¢ umyjeme a posekame na platky,
na zloto. Polgczy¢ wszystko razem. oprazime do zlatista. Vsetko spojime,
Zala¢ $mietang i dusi¢ jeszcze polejeme smotanou a dusime este cca 1
ok. 5 min. minutu.
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PLACRI
ZIEMNIACZANE
7. GRZYBAMI

30 dag ziemniakow

72 cebuli

1 jajleo

byzka maki

pieprz, sol

olej

s erzybowy:

ag ;Z’Zy ow Lesmn)c.

2 cebuli

20 ml Smietany kremowej

smalec

pieprsz, sél

W pierwszej kolejnosci nalezy
przygotowa¢ sos. Grzyby umy¢,
pokroi¢ w kostke podsmazy¢ na
smalcu razem z cebulg. Doda¢
$mietane i dusi¢ ok. 5 min. Cato$¢
doprawi¢ do smaku. Nastepnie
ziemniaki i cebule nalezy zetrze¢

na drobnej tarce, dodac jajko make
iprzyprawy. Dokladnie wymieszaé
na jednolita mase. Na rozgrzanej
patelni z olejem usmazy¢ dwa cienkie
placki. Nastepnie placki wylozy¢

na talerz i pola¢ wcze$niej
przygotowanym sosem grzybowym.

ZEMIAKOVE
PLACKY S HUBAMI

300 ¢ zemiakov

12 cibuli

1 vajce

lyzica muky &ierne korenie

sol

olej

hubovd omdcka:
g hribov z lesa

12 cibule

20 ml krémovej smotany

bravcovy tur

sol, cierne rorenie

Najskor pripravime omacku. Hriby
umyjeme, posekdme na kocky,
uprazime na bravéovom tuku spolu

s cibulou. Priddme smotanu a dusime
5 mintt. Vetko dochutime.

Zemiaky a cibulu postrdhame,
priddme vajce, muiku a korenie. Na
rozohriatom oleji uprazime dve tenké
placky. Placky poloZime na tanier
apolejeme vopred pripravenou
oméckou.
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BOCZER OPIEKANY
ZE SLIWRAMI

10 plastréw chudego boczku
10 suszonych sl zwéi
(wick szch

olej
wykaiaczki

Sliwki namoczy¢ na kilka godzin.

Nastepnie odsaczy¢, owina¢ boczkiem,

calos¢ spigé wykataczky. Obsmazy¢
na silnie rozgrzanym ttuszczu.
Najlepiej podawaé na gorgco jako
przekaska

32

BOCIK OPEKANY
SO SLIVKAMI

10 plitkov béciku
10viiésich susenych sliviek

olej
sparadla

Slivky namoc¢ime do vody a nechdme
niekolko hodin postit. Potom ich
odkvapkame, zabalime boc¢ikom,
zopneme $paradlom, opecieme na
silne rozohriatom tuku. Najlepsie
chutia hortice.
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JABLKA
W CIESCIE

2 Srednie jablka
3 byzki maki
1 jajko

namon
Zurawina
olej

Jablka obra¢ ze skorki i wydrgzy¢
gniazdo nasienne. Nastepnie pokroi¢
w grube plastry. Z maki jajka
cynamonu przygotowa¢ ciasto.
Przygotowane wcze$niej plastry jabtka
nalezy obtoczy¢ w ciescie i smazy¢

na rozgrzanym oleju, po 3 min. z kazdej
strony. Podawac gorgce z dodatkiem
zurawiny.

JABLKA
V ZUPANE

2 stredne velké jablkd
3 lyZice miiky, voda

1 vajce

skorica

brusnice

olej

Jablka ostipeme, zbavime jadrovnika.
Narezeme na hrubé platky. Z muky,
vajca a Skorice pripravime cesto. Platky
jablk obalime v ceste, oprazime na
rozohriatom oleji 3 mintty z kazdej
strany. Poddvame hortice s brusnicami.
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Cos z niczego
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Nieco z nic¢oho
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KARPIELANEA

2 Srednie lub 1 duzy karpiel

2 lwody

4 Srednie ziemniaki

1 marchewka

’élkubka Smietany lub zageszczonego mleka
SO,

maggi

Pokroi¢ karpiel oraz ziemniaki w drobna kostke. Do 2
litréw wody dodajemy pokrojone karpiele, ziemniaki
oraz startg marchewke. Gdy to bedzie juz ugotowane
podhi¢ Smietang lub mlekiem i doprawic do smaku.

KVAKOVA POLIEVKA
5 ;tmﬁne alebo 1 velky kvak
vo

stredné zemiaky

I mrkva
:Zzlgt;glam smotany , alebo zahusteného
e

sol’

maggi

Kvaku a zemiaky pokrdjame na kocky. Potom
postrihame mrkvu, v§etko vlozime do 2 litrov vody.
Uvarime. Do hotovej polievky priddme smotanu alebo
mlieko. Dochutime.

UKROP — CZYLI ZUPA
Z GWOZDZIA

1l wod,

kawaie% stoniny
P 72

Wude zagotowa, stonine przesmazy¢ i wraz ze
skwarkami dodac do wrzatku. Tak przegotowang
polewke zala¢ i dodac pokruszony chleb razowy.

II{LINCEHOVA POLIEVEA
kzi;;?e Zeykminy

cierne korenie

K/

Slaninu uprazime a prelejeme vriacou vodou. Polievku
ochutime. Pred podévanim do nej namrvime rainy
chlieb.
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ZUPA DZIADOWSEKA
2 lwywarn
3 Srednie ziemniaki pokrojone w kostke

15 dag boczleu

1 1';11'50

10 dag maki

marchewka

natka pietruszhi

sol

pieprz

1 maki oraz jajka nalezy zagnies¢ ciasto na skubane
kluski. Marchew oraz pietruszki nalezy drobno
pokroic. Cato$¢ zagotowac i doprawic.

ZOBRACKA POLIEVEKA

2 lvyvaru

3 stredné zemiaky posekane na kocky
150 g bédi
1 vajce
100 g matky
mrkva
petrzlenovd viiat’
sol’

cierne korenie

I miiky a vajca pripravime cesto. Urobime malé
cestoviny. Mrkvu a petrzlenovd viiat posekdme na
drobno. V3etko uvarime a dochutime.

CYR

1 lwody

2’—13 szklanki pszennej maki razowej

S0,

Wode lekko posoli¢ i zagotowac. Do wrzgtku sypac
powoli make razowa i intensywnie mieszac, aby w
naczyniu zostata jednolita gesta masa. Przyrzadzong
potrawe chwile gotowac i gorgca rozlac na talerze.
Podawac z mlekiem, stodka $mietang lub topiong
stoning ze skwarkami.

CYR

1 lvody

2-3 pohdre psennej miiky razovej

sol’

Vodu osolime a nechdme zovriet. Do vriacej vody
priddme muku, ktorti mieSame dovtedy, kym saném
neurobi kasa. Pripravené jedlo eSte chvilu varime.
Hortice vylejeme na taniere. Poddvame s mliekom,
Slahackou alebo Skvarkami.




ZUP:;\ Z DYNI

1 i

215500

25 dag maki

1 jajko

sol

cukier

Obrang dynie pokroi¢ w kostke, podlac niewielka
ilodcia wody i dusi¢ do miekkosci. Miekka dynie
przetrze¢ przez cedzak. Z maki i jajka zrobic zacierke i
wrzuci¢ na wrzace mleko. Gdy zacierka sie ugotuje,

dodac roztarta dynie i doprawi¢ do smaku solg i
cukrem. Cato$c zagotowac.

TEKVICOVA POLIEVEKA
1 kg tekvice

2 I'mlieka

250 g miiky

1 vajce

sol’

cukor

OSipant tekvicu pokrajame na kocky. Priddme
trochu vody a dusime domékka.

Makku tekvicu pretlacime na site. Z miky a vajca
urobime drobné halusky a viozime ich do vriaceho
mlieka. K uvarenym drobnym haluskdm priddme
pretlacent tekvicu, dochutime solou a cukrom .
Vsetko spolu uvarime

GALAS ZE SLIWEK

30 dag sliwek

2 lodygi kopru

2 lwod,

5 kubZa Smietany

sol

szezypta cukru

Sliwki dobrze wymyc¢ i wydrazy¢ pestki. Ugotowaé
razem z todygami kopru aby Sliwki sie rozgotowaty.
Przetrzec przez sito, przetarte dodac do tego wywaru,
w ktorym sie gotowaty, doprawic do smaku i podbi¢
$mietang. Mozna podawac z ziemniakami lub z
grzankami.

,GLAS“ (ZAHUSTENY DZUS)
70 SLIVIEK
g%)/ .Zi}}iek
opri
2 lvody .
Y5 pohdra smotany
SO,

cukor

Slivky umyjeme, kostky odstranime. Spolu s bylami
kdpru dovtedy, kym sa slivky nerozvaria. Pretlacime
ich nasite a opdt priddme do vyvaru. Dochutime
apridame smotanu. Podévame so zemiakmi alebo
hriankami.
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ZUR NA SERWATCE

1 [ serwatki

11 wywaru z jarzyln i wgilinka’
T i o

wywar z wedlin — 30 dag boczlku
wedzonego, kietbasy lub szynki (wszystko
drobno pokrojone)
Y5 jajka gotowanego na osobe
Y5 leubka smietany
maggi
so’.l

epra
gzg)pta cukru
Do wywaru zagotowanego z jarzyn i wedlin dodajemy
zagotowang i przecedzong serwatke. To wszystko
podbijamy $mietang i doprawiamy do smaku.

ZUR ZO SRVATRY
11 srvdtky
1 lvyjvaru zo zeleniny a tideného (1 mrkva,
iﬁeﬂ'zlenv , 300g tideného bocika, klobdsy
bo Sunky nakrdjanjch na kocky )
Y5 vajicka uvareneho na natvrdo pre jednu
osobu
Y5 pohdra smotany
Froy s
sol
cierne korenie
or

Do vriaceho vyvaru zo zeleniny a ideného masa

priddme uvarenti a odkvapkand srvatku, potom
pridame smotanu. Dochutime.

@00c00000000000000000000000000000000 o

ZUPA Z KMINKU

0t oty
stonin

21/ wo%ly Y

3 byskimaki

SO,

pieprz

Kminek zagotowac, przecedzic i wlac do reszty wody.

Na stonince zrobi¢ zasmazke, dodac do tego wywaru,

mocno mieszajac i doprowadzi¢ do gotowania. Mozna

podawac z chlebem lub grzankami.

RASCOVA POLIEVKA .

21 zvicell:asce

1 slanin

21 vfdy .

3 lyzice mailey

50},

cierne korenie

Rascu povarime, odkvapkame a priddme do vody. Zo
slaniny pripravime zdprazku. Zalejeme vyvaromaza
staleho mieSania povarime. Dochutime. Pred
poddvanim do polievky priddme chlieb alebo hrianky.
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ZUPA Z ZAJACOWEJ KAPUSTY

(SZCZAWIOWA)

peczek swiezego szczawiu

5‘; dag masta

;/2 szilanki Smietany

25it7y rosolu

sol

Szczaw optukac, posiekac i przesmazy¢ na masle.
Nastepnie przetrzec go przez sitko, dodac Smietane,
make i doktadnie wymieszac. Catos¢ rozprowadzi¢

rosotem lub wodg i zagotowac. Podawac z grzankami
lub jajkiem.

POLIEVEA ZO STAVELA
Cerstvy Stiav
150 g masla
PZ) obdmuszzyotany
2 byzice mu
Zﬁl’;dq polievky
sol’
Stavel umyjeme, posekdme, uprazime s maslom.
Potom ho pretlacime na site. Priddme smotanu, miiku
a spolu to vymieSame. Priddme kuraciu polievku
alebo vodu, zavarime. Podévame s hriankami alebo
vajickom.
ZUPA FITKA (ZALEWAJKA)

iakow

6 srednich ziemn

2 duze marchewki

1 pietruszka

2 cebule

1 lyzhka masta

]

pieprz

ma

21 ﬁigozdy

Robimy wywar z jarzyn i dodajemy pokrojone w kostke
ziemniaki. Na masetku podsmazamy cebulke i
dodajemy do zupy. Cato$¢ doprawiamy sola, magii i
pieprzem.

POLIEVKA FITKA

6 strednych zemiakov

2 velké mrkvy

1 petrlen

2 cibule

1 lyZica masla

sol, cierne korenie

ma

21 %dy

Zo zeleniny pripravime vyvar, do ktorého priddme na
kocky pokrdjané zemiaky. Na masle uprazime cibulu

a priddme do polievky. Polievku dochutime maggi,
korenim a solou.
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Tu serwowana
jest kuchnia

regionalna
|
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Tu pontikame
regiondlne
Speciality




KARCZMA ,NAD
POTOKIEM”

Hotel ,Perta Potudnia”

Rytro 380

33-343 Rytro

Polska

Tel. +4818 449-71-00
www.perla—-poludnia.pl
gastronomia@perlapoludnia.pl

Wsréd wielu smakotykow jakich
mozna skosztowac w karczmie
,Nad Potokiem" szef kuchni w
szczegdlnosci poleca ,pstraga
faszerowanego bryndza w sosie
koperkowym" oraz , kwasnice
géralska na zeberkach”.

KRCMA PRI
POTOKU

Hotel Juznd perla

Rytro 380

33-343 Rytro

Polsko

Tel. +4818 449-71-00
www.perla-poludnia.pl
gastronomia@perlapoludnia.pl

VKRCME PRIPOTOKU sa d&
vyskusat vela lahddok. Ponukou
$éfa kuchyne je pstruh plneny
bryndzou na kdprovej omacke a
goralska kapustovd polievka na
rebierkach.
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RESTAURACJA
,POD JASIONOWA
POLANA

Hotel ,Perta Potudnia”

Rytro 380

33-343 Rytro

Polska

Tel. +4818 449-T1-00
www.perla-poludnia.pl
gastronomia@perlapoludnia.pl

Sposrdd licznych przysmakéw
oferowanych w menu restauracji
.Pod Jasionowg Polang" szef
kuchni poleca ,zeberka
wieprzowe pieczone z miodem w
posypce z orzechéw wtoskich”
oraz , kotlet faszerowany
oscypkiem”.

RESTAURACIA POD
JASENOVOU
POILANOU

Hotel Juznd perla

Rytro 380

33-343 Rytro

Polsko

Tel. +4818 449-71-00
www.perla-poludnia.pl
gastronomia@perlapoludnia.pl

V' menu restaurécie POD
JASENOVOU POLANOU mozeme
ochutnat vela lahddok. Séf
kuchyne pontika bravcové
rebierka s medom posypané
kréalovskymi orechmi a tiez
bravEovy rezefi plneny bryndzou.

KARCZMA
REGIONALNA

Hotel Jantar - Gosciniec Ryterski
Rytro 302

33-343 Rytro

Polska

Tel. +4818 446-90-12
www.gosciniecryterski.pl
recepcja@gosciniecryterski.pl

Wsrdd wielu przysmakow
serwowanych przez Karczme
Regionalng w hotelu . Jantar”
szef kuchni serdecznie zaprasza
na ,potmisek biesiadny” oraz
poledwiczki wieprzowe w sosie
kurkowym".

REGIONALNA
KRCMA

Hotel Jantér - rytiersky hostinec
Rytro 302

33-343 Rytro

Polsko

Tel. +4818 446-90-12
www.gosciniecryterski.pl
recepcja@gosciniecryterski.pl

VREGIONALNEJ KRCME v hoteli
Jantdr mZete njst vela
lahddok. Séf kuchyne srdene
pontika hodovd misu a tiez
bravEovd svieCkovicu v omacke
7 kuriatok.
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ZAJAZD ,POD SCHRONISKO POKOJE GOSCINNE

ROZTOKA” GORSKIE CYRLA ,BASIA”

Rytro 186 Sucha Struga 64 Sucha Struga 133

33-343 Rytro 33-343 Rytro 33-343 Rytro

Polska Polska Polska

Tel. +4818 446-91-51 Tel. +4818 446-96-89 kom. Tel. +4818 446-94-19 kom.

www.rytro.com.pl +48604087609 +48508118190

podroztoka@rytro.com.pl www.cyrla.pl www.wheskid.pl/ubasi
schron@cyrla.pl ubasi@wbeskid.pl

Szef kuchni zajazdu ,Pod
Roztoka" w szczegdlnosci poleca
tososia z grilla ktdry jest

Schronisko gdrskie ,Cyrla”
stynace z wySmienitej kuchni

Szefowa kuchni poleca
specjalnos¢ zaktadu, jaka sa

specjalnoscia zaktadu. regionalnej, serdecznie zaprasza Jplacki ryterskie Gieny" oraz
m.in. na , kietbase po tabowsku” ,Kluski kudtate”. Dania te
oraz ,baranine z sosem porowym, | doskonale oddaja charakter
ziemniakami i surowkami”, ktére | regionalnej kuchni ryterskiej.
sq specjalnoscig szefa kuchni.

HOSTINEC POD HORSKA CHATA PRIVAT BASIA

ROZTOKOU CYRLA

SSucha Struga 133

Rytro 186 Sucha Struga 64 33-343 Rytro

33-343 Rytro 33-343 Rytro Polsko

Polsko Polsko Tel. +4818 446-94-79 kom.

Tel. +4818 446-91-51 Tel. +4818 446-96-89 kom. +48508118190

www.rytro.com.pl +48604087609 www.wbeskid.pl/ubasi

podroztoka@rytro.com.pl www.cyrla.pl ubasi@wbeskid.pl

Séfkuchar HOSTINCA POD HORSKA CHATA CYRLA zndma Séfka kuchyne poniika svoju

ROZTOKOU srdecne pontika
grilovaného lososa, ktory je
$pecialitou podniku.

vynikajticimi regionélnymi
$pecialitami srdecne pozyva na
Labovski klobésu alebo baranie s
pérovou oméackou, zemiakmi i
Saldtmi z Cerstvej zeleniny, ktoré
sti $pecialitami $éfa kuchyne.

Specialitu - rytrovskeé placky
Gieny a tiez chipaté cestoviny.
Tieto jed|d predstavujt
regiondlnu rytrovski kuchynu.
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PIZZERIA ZAJAZD RYTERSKI
MARGHERITA
Rytro 306
Rytro 196 (za remiza OSP) 33-343 Rytro
33-343 Rytro Polska
Polska Tel. +48 18 446-90-16

Tel. +4818 533-19-40

kom. +48 698 660 922

Specjalnoscig pizzerii
,Margherita” jest pizza ryterska
ktdrej sktadniki to: sos, ser,
kietbasa, boczek, cebula, czosnek
oraz papryka.

PIZZERIA
MARGHERITA

Rytro 196 (za sidlom DHZ)

33-343 Rytro

Polsko

Tel. +4818 533-19-40 kom. +48
698 660 922

Specialitou pizzerie Margherita
je Rytrovskd pizza: omécka, syr,
klobasa, bocik, cibula, cesnak,

paprika.
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Szef kuchni , Zajazdu
Ryterskiego"” poleca specjalnos$é
zaktadu: ,zurek ryterski” oraz
Ljadto ryterskie”. Dania te
zaspokoja apetyt najwiekszego
gtodomora.

ABLANDIA - PARK
LINOWY RYTRO.
SZALAS
DREWNIANY

Z PALENISKIEM

Rytro 284

33-343 Rytro

Polska

Szatas drewniany z paleniskiem
Tel. +4818 547 44 44

Kom. +48 728 868 564
ww.ablandia.pl
manager@ablandia.pl

Po aktywnym wypoczynku w
parku linowym ABlandia,
zapraszamy na wy$mienite dania
zgrilla serwowane w szatasie

drewnianym z paleniskiem.
RYTROVSKY ABLANDIA LANOVE
HOSTINEC CENTRUM
DREVENA KOLIBA
Rytro 306 S OHNISKOM
33-343 Rytro
Polsko Tel. +48 18 547 44 44
Tel. +4818 446-90-16 Kom. +48 728 868 564
www.ablandia.pl
manager@ablandia.pl

Séf kuchyne v RYTROVSKOM
HOSTINCI pontika Specialitu
kuchyne Rytrovsky zurek a tiez
Rytrovské jedlo, ktoré zazeni
hlad aj najvacsiemu hladoSovi,

Po aktivnom oddychu v lanovom
centre Ablandia Vas pozyvame
na vyborné grilované jedld
podavané v drevenej kolibe

s ohniskom
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Regionalna ksigzka kucharska ,Smaki pogranicza. Kulinarne zwyczaje
mieszkaricw Rytra i Wyznych Ruzbachow” wydana zostata w ramach
projektu ,Rytro i Wyzne Ruzbachy- europejskie sasiedztwo”
realizowanego w ramach Programu Wspétpracy Transgranicznej
Rzeczpospolita Polska - Republika Stowacka 2007 -2013

Projekt wspétfinansowany jest przez Unie Europejska ze Srodkéw
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego

Regionalna ksigzka kucharska ,Smaki pogranicza. Kulinarne zwyczaje
mieszkaricw Rytra i Wyznych Ruzbachdw” jest wspdtfinansowana ze
$rodkow wtasnych Gminy Rytro
Regionalna ksigzka kucharska ,Smaki pogranicza. Kulinarne zwyczaje

mieszkaricow Rytra i Wyznych Ruzbachdw” jest wspétfinansowana ze
$rodkéw wtasnych gminy Wyzne Ruzbachy

UNIA EUROPEJSKA PL-
ELRROPEFSK] FUMDUST 2007-2013
ROIWOR) REGIOMALNEGD POTTEEWD G NEDOIIB00 OEW ..
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