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Eemkowie, zwani tez Rusinami lub
Rusnakami naleza do Stowian Wschod-
nich, ktorzy w Polsce zamieszkiwali od
wiekow potnocne stoki Karpat. W Swia-
domosci narodowej Lemkoéw istnieje
przekonanie, ze wywodzg si¢ z plemienia
Biatych Chorwatow, ktore juz w V wieku
zyto w Karpatach, byto dobrze zorganizo-
wane i rozwiniete.

W VII wieku wiekszos¢ tego ple-
mienia przesiedlita sie¢ na Batkany,
a pozostata czes¢, w X wieku podbita Ru$
Kijowska. Potwierdzenie istnienia plemie-
nia Biatych Chorwatéw mozna znalezé
w pracach wspotczesnych historykow.

Przyjmuje si¢, ze nazwa
»Ltemko” (Eemkini, Eemko-
wie) zostata utworzona na
bazie jezykowej i powstata
prawdopodobnie w I poto-
wie XIX wieku na pograniczu
temkowsko-bojkowskim. Po-
czatkowo byto to przezwisko
stosowane dla tych Rusinow,
ktorzy w swej mowie uzy-
wali stowa: ,tem”. Z czasem
stracito ono charakter prze-
zwiska i statlo sie nazwa neu-
tralng stosowana w literaturze
popularno-naukowej.  Sami
Eemkowie uzywajacy do sa-
mookreSlenia terminu ,,Ru-
sin”, ,,Rusnak”, powoli zacze-
li przejmowac te nazwe, cho¢ do I wojny
Swiatowej byta ona prawie nieznana.
W okresie migdzywojennym uzywali jej
aktywisci temkowscy, a po II wojnie, na-
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zwa ,,Lemko” stata sie dominujaca i wy-
parta dawng nazwe ,,Rusnak”.

Lemkowie s3 wyznawcami chrze-
Scijanstwa wschodniego, a wielu z nich
szczyci sie przyjeciem chrztu w IX wieku
od Swietych Cyryla i Metodego. Krete
drogi sprawily, ze s3 oni obecnie podzie-
leni na prawostawnych i grekokatolikow.
Wspélnym jest jednak fakt, iz cerkwie,
wschodni obrzadek, kalendarz julianski,
Spiew, ksiegi liturgiczne zapisane cyrylicg
s3 najtrwalszym znamieniem ich odreb-
nosci.

Terytorium uznawane przez Lemkow
jako ich lokalna ojczyzna, zwana tez Lem-

kowyna, siega na zach6d do Pienin (wsie:
Szlachtowa, Jaworki, Biata Woda, Czarna
Woda), za$ na wschodzie do ujscia Osta-
wy do Sanu.




Przed II wojna S$wiatowa temko-
wie stanowili w Polsce zwarta populacje
w ponad 300 miejscowosciach. Po II woj-
nie - zgodnie z ideg przeksztatcenia Polski
z panstwa wielonarodowego w panstwo
jednonarodowe - postanowiono zlikwi-
dowaé¢ mniejszos¢ temkowska, dokonu-
jac w pierwszym etapie przesiedlenia na
Ukraing (1945-1946). Na wiosne zas 1947
roku tych, co jeszcze pozostali (ok. 40 tys.)
brutalnie deportowano na Ziemie Odzy-
skane, rozpraszajac ich tak, by nigdzie
nie zamieszkiwali w wiekszym skupisku.
Opornych osadzono w obozie Jaworzno
(Akcja ,Wista”).

W 1956 roku powstata krotkotrwa-
ta mozliwos¢ powrotu w ojczyste strony,
o czym dowiedzieli sie tylko nieliczni.
Niektore wsie zniknely z mapy.

Przesiedlenia i oderwanie ,,0d korze-
ni” doprowadzity do zniszczenia wielu
zabytkow, zanikniecia tradycji i kultu-
ry temkow. Przez wiele lat trwaty proby
ratowania przez dziataczy temkowskich
pozostatosci rodzimej tradycji i kultury,
lecz dopiero lata 80-te XX wieku przynio-
sty ozywienie w tych sprawach. Powstat
Zespo6t Piesni i Tanca ,,Lemkowyna", wy-
dano dwujezyczne temkowsko-polskie to-
miki wierszy Petra Murianki, Wtadystawa
Grabana, Stefanii Trochanowskiej, Pawta
Stefanowskiego.

W 1983 roku po raz pierw-
szy zorganizowano ,Eemkow-
ska Watre” - wielkie Swigto tem-
kowskiej kultury i miejsce spo-
tkan temkow z catego Swiata.
Powstaty nowe zespoty folklo-
rystyczne, cyklicznie odbywaja
si¢ imprezy kulturalne, rozwija
si¢ nauczanie jezyka temkowskie-
g0.

Od roku akademickiego
2001/02 na Akademii Pedagogicz-
nej w Krakowie mozna studiowac
filologie rosyjska ze specjalizacja
jezyka rusinsko-temkowskiego

Ludowy stréj Lemkoéow, po-
dobnie jak wsrod Polakow, byt
wewnetrznie zréznicowany i za-
lezny od regionu, lecz posiadat
pewne wspolne cechy, ktore po-
zwalaja go wyodrebni¢ jako ca-
tosce.

Na podstawie: R. Reinfuss,
Stroj Eemkow,
w: Nad rzekq Ropg, Krakéw 1965



LemI(ovia

Lemkovia, nazyvani aj Rusinmi ale-
bo Rusnakmi, patria k vychodnym Slova-
nom, ktori po starocia obyvali v Polsku
severné svahy Karpat. V narodnom pove-
domi Lemkov existuje nazor, ze pochadza-
ju z kmena Bielych Chorvatov, ktori uz
v 5. storoci zil v Karpatoch a bol dobre
zorganizovany a rozvinuty. V 7. storoci
vicsia cast tohto kmena odisla na Balkan
a zvySok si v 10. storo¢i podmanila
Kyjevska Rus. Existenciu kmena Bielych
Chorvatov potvrdzuju prace sucasnych
historikov.

Predpoklada sa, ze nazov ,,Lemko”
(Lemkini, Lemkovia) vznikol pravdepo-

dobne v prvej polovici 19. storocia na lem-
kovsko-bojkoskom pohranici. Spociatku
to bola prezyvka pre tych Rusinov, ktori
pouzivali slovo ,lem“. Po Case sa vytra-
til charakter prezyvky a slovo sa stalo
neutrdlnym nazvom pouzivanym vo
vedecko-popularnej literatare. Samotni
Lemkovia, ktori pouzivali pre sebaurcenie
termin ,,Rusin”, ,,Rusnak”, pomaly zacali
preberat tento nazov, hoci do 1. svetovej
vojny bol takmer neznamy. V medzivojno-
vom obdobi ho pouzivali lemkovski ¢ini-
telia a po 2. svetovej vojne nazov ,,Lemko”
sa stal dominantny a nahradil stary pred-
tym pouzivany nazov ,,Rusnak”.




Lemkovia  vyznavaju  vychodné
krestanstvo, a mnohi sa hrdi, Ze prijali
krestanstvo v 9. storo¢i od svitych Cyrila
a Metoda. KTlukaté cesticky sposobili,
Ze v sucasnosti sa delia na pravoslavnych
a gréckokatolikov.

Spoloc¢na je ta skutocnost, Ze kostoly -
chramy, vychodny obrad, juliansky kalen-
dar, spev, liturgické knihy pisané v cyrilike,
st trvalym znamenim ich osobitosti.

Uzemie, ktoré Lemkovia povazuji za
svoju vlast, nazyvané Lemkovina, siaha
na zapad k Pienindm (obce: Szlachtowa,
Jaworki, Biata Woda, Czarna Woda) a na
vychod k tastiu rieky Ostawa do Sanu.

Pred 2. svetovou vojnou Lemkovia
tvorili v Polsku ucelent populaciu vo
viac ako 300 obciach. Po 2. svetovej voj-
ne v sulade s ideologiou prerodu Polska
z mnohonarodného $tatu na stat s jednou
narodnostou — bolo rozhodnuté o likvi-
dacii lemkovskej mensiny, ¢o sa v prvej
etape odohralo tak, Ze boli presidleni na
Ukrajinu (1945-1946). Na jar v roku 1947
tych, o esSte zostali (asi 40 tisic) brutal-
nym sposobom deportovali na zapadné
znovunadobudnuté Gzemie tak, aby na
jednom mieste nebyvala vicsia skupina
Lemkowv. Tych, ktory sa postavili na od-
por, umiestnili v tabore Jaworzno (akcia
»Wisla”).

V roku 1956 vznikla kratkodoba moz-
nost navratu na rodnd zem, o ¢om sa

dozvedelo len par osob. Niektoré dediny
zmizli z mapy.

Presidlovanie a odtrhnutie ,,od kore-
nov” viedli k tomu, Ze sa znic¢ilo mnozstvo
kultarnych pamiatok, zanikla tradicia
a kultara Lemkov. Lemkovski aktivisti
sa mnoho rokov pokusali zachranit
zvy$ky rodnej tradicie a kultary, ale az
80. roky 20. storocia priniesli ozivenie
v tejto zalezitosti. Vznikol stibor piesni
a tancov ,,Lemkowyna“, boli vydané dvoj-
jazy¢né lemkovsko-pol'ské zbierky basni
basnikov Petra Murianku, Wtadystawa
Grabana, Stefanie Trochanowsiej, Pawta
Stefanowského.

V roku 1983 sa po prvykrat ko-
nala ,Lemkovska vatra“ velky sviatok
lemkovskej kultary a miesto stretnuti
Lemkov z celého sveta. Vznikli nové folk-
l6rne subory, pravidelne sa konaja kultar-
ne podujatia, rozvija sa vyucovanie lem-
kovského jazyka. Po¢ntc akademickym
rokom 2001/02 sa na Pedagogickej aka-
démii v Krakove moze Studovaf ruska
filologia so $pecializaciou na rusinsko-
-lemkovsky jazyk.

LCudovy kroj Lemkov, podobne ako
kroj Poliakov, bol vnutorne réznorody
a zavisel od regionu, ale mal spolocné trva-
1é vlastnosti, ktoré ho odlisuju ako celok.

Podl'a: R. Reinfuss, Kroj Lemkov, v diele:
Pri rieke Ropa, Krakov 1965.
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OD OBIDU DO WECZERII

Tradycyjne femkowskie gospodar-
stwo to ciagnaca sie po przeciwlegtych
stronach drogi waska, a dtuga parcela,
na ktorej stata drewniana chyza. Miesz-
kata w niej rodzina gospodarza oraz
bedacy na tzw. komirstwie bezrolni po-
mocnicy. Pod tym samym dachem bytly
pomieszczenia dla inwentarza. Kuchen-
nego pieca nie wygaszano prawie nigdy.
Na solidnej zeliwnej ptycie przez caly
dzien stat garnek, w ktérym dochodzity
kasze, polewki, gotowaly sie ziemniaki.
W piecu chlebowym piekt si¢ chleb na
zakwasie lub tertianyky - rodzaj plackow
ziemniaczanych na lisciu kapusty. Dobra
gospodyni wstawata przed wszystkimi,
zeby nastawi¢c wode do zagotowania
i wydoi¢ krowy, ktérych zwykte nie byto
wiecej niz dwie czy trzy. Wracajac od
krow, gospodyni mogta na wrzaca juz
wode wsypa¢ make razowa, zeby przy-
gotowac zamiszke. Byto to popularne
danie na $niadanie, czyli po temkowsku
obid. Kiedy indziej robita mastyto z biatej
maki rozprowadzonej na mleku z woda
z dodatkiem masta lub skwarek. Dla
wychodzgcego w pole gospodarza przy-
gotowywata meryndi¢ - w ceramiczne
dzwiniata, czyli dwojaki, naktadata ugo-
towanych ziemniakow i kwasnego mleka.
Ledwie wszyscy zjedli obid, a gospodyni
juz musiala mysle¢ o potudenku, posit-
ku spozywanym w potudnie, bo przeciez
pancaky czy inne kasze musialy sie swoj
czas gotowac. Wihasnie wowczas podawa-

no najwigksza ré6znorodnos¢ dan, bo tez
od rana gospodyni miata wiecej czasu na
ich przygotowanie.

Robita wiec hatuszki - kluseczki
z odcedzonych tartych ziemniakoéw z jaj-
kiem wrzucane na wrzatek, a podawane
z mlekiem, mastem i cebulka, pancaky ze
skwarkami lub mastem albo kiesetycie.
Jest to zblizona do zurku, przygotowy-
wana z kiszonej maki owsianej i zZytniej
zupa. Ostatnim positkiem dnia byta we-
czeria, podawana po zmierzchu kolacja.
Zwykle skromniejsza niz potudenok.
To na nig podawano obariane komperi,
czyli ziemniaki w mundurkach z mle-
kiem lub maslanka, albo tez war z kom-
perami, czyli ziemniaki z woda z kiszonej
kapusty na ciepto.

CZYM CHATA BOGATA

Na temkowski stot trafiaty ptody
z przydomowego ogrodka, z pola i grzy-
by z okolicznych laséw. Nie marnowato
sie nic, bo na to zadna Eemkini by nie
pozwolita. Z kilku najprostszych sktad-
nikéw potrafita przygotowac cata roz-
norodno$¢ dan. W niektorych domach
zachowaty sie jeszcze stupiry, czyli ina-
czej stepy, w ktorych wtasnie tuszczono
ziarna zb6z na kasze, a te - podawano
z mastem, skwarkami czy olejem Inia-
nym. Sama maka wystarczata do przygo-
towania bobalkoéw (podtuzne kluseczki
z maki razowej podawane z omasta),
oplackéw (placuszki wyrabiane z maki




z odrobing oleju i podawane z zupa
ziemniaczang) czy adzymki (placek
z jasnej maki z dodatkiem kwas$nego
mleka i sody).Woda z kiszonej kapusty
z dodatkiem ugotowanych ziemniakow
to podstawa waru z komperami, a ze
w kazdym domu kisita si¢ przynajmniej
jedna beczka kapusty, danie to miato
wazne miejsce w jadlospisie. Grzyby
leSne smazono ze S$mietang, suszono
lub kiszono. Na dno glinianego garnca
wktadano kromke zytniego chleba, wy-
petniano garniec szczelnie grzybami,

ktore byty ukiszone, jak tylko nabra-
ty intensywnego koloru. Z wyjatkiem
soli przypraw wilasciwie nie uzywano,
a na co dzien aromat potrawom nada-
waty kawatki oszczednie dzielonej stoni-
ny. Za to w gospodarstwach, w ktorych
trzymano krowy, nie brakowato nabia-
tu - masta, Smietany czy mleka. Olej tez
wyrabiano domowym sposobem. Rozbi-
te i podgrzane siemie Iniane wktadano
do Inianych woreczkéw i w nich praso-
wano ziarna. Olej stuzyt do gotowania,
a Iniane makuchy do karmienia cielat.




CZASEM SWIETO,
PRZED NIM POST

Prawdziwa odmiane od skromnej
codziennej kuchni przynosilty dni Swia-
teczne. W nieduzych temkowskich go-
spodarstwach zwierzat hodowano nie-
wiele, wiec migso pojawialo sie na stole
tylko przy wielkich okazjach. Na wesele,
kermesz - czyli odpust - czy tez z oka-
zji innego Swieta. Prawdziwym rosotem
z kury czestowano wowczas liczng rodzine.
Przygotowywano tez przy tej okazji jedno
z niewielu w kuchni temkowskiej dan
miesnych, czyli maczanke. Jest to rodzaj
wotowego gulaszu z gestym sosem, kto-
ry podawano na stét w misce, z ktorej
biesiadnicy nabierali go nie sztu¢cami,
a kromkg chleba. Jedna miska dla wszyst-
kich miata symboliczne znaczenie - byta
jeszcze jedna okazja do podkreslenia
wspolnoty pomiedzy cztonkami rodzi-
ny. Daniem ods$wietnym byly tez pierogi
z ziemniakami i biatym serem lub bryn-
dza albo kapusta. Dzi$ jedzenie na tem-
kowskich weselach jest inne, bogatsze
i bardziej urozmaicone, to towarzyszacy
biesiadzie $piew pozostat ten sam.

Wielkanoc i Boze Narodzenie byty
i sg dla Eemkow przede wszystkim swie-
tem duchowym. Taki ma tez wymiar za-
powiadajacy je powszechnie przestrze-
gany surowy post, kiedy$ zaczynany od
doktadnego mycia garnkow i kuchennych
przyboréw. Postne dania to zupa kminko-
wa, ziemniaki czy kapusta z tyzka Iniane-
go oleju - jedynego dozwolonego w tym
okresie ttuszczu.

Choc¢ w Kosciele wschodnim Wielka-
noc jest wazniejszym Swietem, to i z Wi-
gilig taczy si¢ wiele wyjatkowych i innych

niz w polskich domach zwyczajow, a kaz-
dy ma swa symbolike. Przede wszystkim,
w Wigilie obowiazuje od rana post tak
Scisty, ze gospodyni nie wolno nawet pro-
bowa¢ przygotowywanych przez nig dan.
Ztosliwi dodaja, ze gospodyni przez caty
rok powinna tak sie nauczy¢ gotowac,
zeby w przeddzien Bozego Narodzenia nie
musiata juz dan prébowaé. Przygotowu-
jac sie do wieczerzy, mezczyzni i mtodzi
chlopcy ida nad rzeke, gdzie symbolicz-
nie obmywaja twarz w lodowatej wodzie.
Dla pozostatych domownikéw przynosza
wiadro zimnej wody, aby mogli to samo
uczynic¢ w izbie. Przed Wigilia, najczesciej
rano, w cerkwiach odbywaja sie nabozen-
stwa, podczas ktorych, ksigdz obdziela
rodziny prosfora, przasnym chlebkiem,
ktory spetnia funkcje optatka. Przed sama
wieczerza gospodarz wchodzi do domu,
wnoszac snopek stomy, troche siana pod
obrus, woreczek z owsem, na ktérym kta-
dzie chleb. Na tym chlebie stawia garnu-
szek zboza, do ktorego wktada swieczke.
Wieczerze rozpoczyna sie od podzielenia
prosfory i zlozenia sobie zyczen. Potem
wszyscy jedza chleb z czosnkiem, ,,aby
wszyscy zdrowi byli”. Gospodyni podaje
ciepte dania - kiesetycie, ziemniaki, grzyby
na oleju z cebulka, groch, kapuste, fasole,
bob i pierogi z suszonymi Sliwkami. Poda-
wane w maslano-miodowym sosie s3 wy-
starczajacym pretekstem, by w te okolice
przyjechac raz jeszcze.

Tekst za Ola Lazar
miesiecznik ,,Kuchnia”
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OD OBIDU DO VECERI

Tradi¢né lemkovské gazdovstvo tvo-
ri tzka a dlha parcela, tiahnuca sa po
obidvoch stranach cesty, na ktorej stala
chyza. Zil v nej gazda s rodinou a bez-
zemkovia, ktori pomahali na gazdovstve.
Pod tou istou strechou boli miestnosti pre
Zivy inventar. V kuchynskej peci sa takmer
vzdy kuarilo. Na pevnej liatinovej platni
po cely den stal hrniec, v ktorom sa do-
varala kasa, polievka, varili sa zemiaky.
V chlebovej peci sa piekol chlieb vymie-
seny na zakvase alebo tertianyky — druh
zemiakovych placiek na kapustnom liste.
Dobra gazdina vstavala zavcas rano, kym
ostatni eSte spali, postavila vodu na vare-
nie a podojila kravy, ktoré boli povicsine
dve alebo tri. Ked sa vratila od krav, do
vriacej vody nasypala raznt muku, na
pripravu zamisky. Bolo to rozsirené jedlo
na ranajky, po lemkovsky obid. Inokedy
robila mastylo z bielej muky rozhabarko-
vanej v mlieku s vodou, s troskou masla
alebo oskvarkow. Pre gazdu, ktory pracoval
na poli, pripravovala meryndiu — do ke-
ramickych dzviniat, ¢iZze dvojakov, vlozila
uvarené zemiaky a kyslé mlieko. Len ¢o
vsetci zjedli obid, gazdina uz myslela na
poludenku, jedlo konzumované na polud-
nie, pretoZe pancaky a iné kase sa museli
dost dlho varif. Prave vtedy sa podavali
najrozmanitejsie jedla, na pripravu kto-
rych mala gazdina viac Casu.

Navarila teda halusky — pokrm z od-
cedenych trenych zemiakov s vajickom,
hadzanych do vriacej vody, ktoré sa

0

podavali s mliekom, maslom a cibulkou,
pancaky sa podavali s oskvarkami alebo
s maslom alebo s kyselicou. Je to polievka,
ktora sa podoba pol'skému zurka a pripra-
vuje sa z kvasenej ovsenej a raznej muky.
Poslednym jedlom drna bola veceria, po
sumraku podavana vecera. Obycajne bola
skromnejsia ako poludenok. Podavali sa
obariane komperi (parené zemiaky), teda
zemiaky varené v Supke s mliekom alebo
podmaslim, ale aj var s komperami, ¢ize
teplé zemiaky s kapustnicou.

CO PRIBYTOK MA,
TO PONUKA

Na lemkovsky stol sa dostali plody
z domacej zahradky, z pol'a a huby z okoli-
tych lesov. Ni¢ nevyslo nazmar, lebo ziad-
na lemkovska gazdina by to nedovolila.
Z niekolkych jednoduchych zloziek do-
kazala pripravit réznorodé jedla. V nie-
ktorych domoch sa zachovali aj stupiry,
teda Zarnovy, v ktorych sa mlelo obilie na
kasu a kasa sa podavala s maslom, oskvar-
kami alebo lanovym olejom. Samotna
muka stacila na pripravu bobalkov (poz-
dlzne cestoviny z raznej muky, podavané
omastené), oplackov (placky z muky s tros-
kou oleja a podavané so zemiakovou po-
lievkou) alebo adzymky (kola¢ zo svetlej
muky, do ktorej sa pridalo kyslé mlieko a
s6da). Voda z kvasenej kapusty (kapust-
nica), do ktorej sa pridali uvarené zemia-
ky, tvorila zaklad ,,war s komperami,
a nakol'ko v kazdom dome sa kvasil aspori



jeden sud kapusty, toto jedlo malo svoje
dolezité miesto v jedalnicku. Lesné huby
sa susili, kvasili alebo vysmazali na smo-
tane. Kvasili sa tak, Ze na dno hlineného
hrnca sa polozil krajec razného chleba, do
hrnca sa vrchovate nalozili huby, ktoré po
Case ziskali intenzivnu farbu, ¢o znamena-
lo, Ze uz st vykvasené. S vynimkou soli sa
nepouzivali takmer ziadne prisady, denne
dodavala jedlam arému slanina, Setrne
nadelena do jedla. Na gazdovstve, kde sa
chovali kravy, nechybali mliecne vyrobky
— maslo, smotana alebo mlieko. Aj olej
sa vyrabal podomacky. Rozomleté a zo-
hriate Tanové semeno vlozili do lanovych
vreciek a v nich sa semeno lisovalo. Olej
sa pouzival na varenie a lanové vylisky na
kimenie teliat.

RAZ ZA CAS SVIATOK,
PRED NiM POST

Naozajstnti zmenu, ktora sa lisila od
skromnej kazdodennej kuchyne, prinasali
sviatocné dni. V nevelkych lemkovskych
gazdovstvach nechovali vela zvierat, preto
sa mdso na stole objavilo len pri vyznam-
nej udalosti: svadba, kermes, ¢ize hody
alebo z prilezitosti iného sviatku. Na-
ozajstny slepaci vyvar ponukali vtedy ce-
lej rodine. Vtedy sa tiez pripravovalo jedno
z mala masitych jedal lemkovskej kuchy-
ne, tzv. macanka. Je to druh hoviddzieho
gul'asu s hustou omackou, ktory sa na stol
podaval v miske a z nej si stolujiici nabe-
rali krajcom chleba — nie priborom. Jed-
na miska pre vSetkych mala symbolicky
vyznam — bola eSte jednou prilezitostou
na zdoraznenie jednoty vsetkych clenov
rodiny. Sviatonym pokrmom boli aj piro-
hy so zemiakmi a bielym tvarohom, bryn-
dzou alebo kapustou. V sucasnosti sa na
lemkovskych svadbach podava iné jedlo,
bohatsie a pestrejsie. Len spev, ktory spre-
vadza hosti, zostal ten isty.

Velkono¢né a vianocné sviatky boli
a su pre Lemkov predovSetkym duchov-
nym sviatkom. Takyto isty rozmer ma aj
vseobecne dodrziavany prisny post, kedy-
si sa zacinal dokladnym umyvanim hrn-
cov a kuchynského riadu. Medzi postne
pokrmy patri rascova polievka, zemiaky
alebo kapusta s lyzicou lanového oleja —
jediného tuku, ktory bol v tomto obdobi
povoleny. Aj ked vo vychodnej cirkvi je
Velka noc doleZitejSim sviatkom, tak aj
s Vianocami st spojené mnohé vynimoc-
né zvyky, ktoré st iné ako v pol'skych do-
macnostiach, pritom kazdy ma svoju sym-
boliku. Predovetkym na Stedry deii sa od
rana dodrziava taky prisny post, Ze ani
gazdinka nesmie ochutnatf pripravované
pokrmy. ZI¢é jazyky tvrdia, Ze gazdinky by
sa mali v priebehu roka naucit tak varit,
aby na Stedry defi nemuseli ochutnavat
jedlo. Pred $tedrou vecerou muzi a mladsi
chlapci ida k potoku, kde si symbolicky
umyvaju tvar v ladovej vode. Ostatnym
v domacnosti prinasajua vedro studenej
vody, aby sa umyli v izbe. Pred Stedrou
vecerou, najcastejSie rano, sa v kostoloch
konaji poboznosti, pocas ktorych knaz
rozdava rodinam prosforu - chlebik, ktory
plni funkciu hostie. Pred samotnou vece-
rou do domu vchadza gazda so snopom
slamy, otiepkou sena pod obrus, prinasa
aj vrecko s ovsom, na ktoré kladie chlieb.
Na tento chlieb kladie hrncek s obilim, do
ktorého vlozi sviecku. Vecera sa zac¢ina de-
lenim prosfory a vzajomnym vinSovanim.
Potom vSetci jedia chlieb s cesnakom,
»aby vsetci zdravi boli“. Gazdina podava
teplé jedla — kyselicu, zemiaky, huby na
oleji s cibulkou, hrach, kapustu, fazulu,
bob a pirohy so susenymi slivkami. Pirohy
podavané v maslovo-medovej omacke s
postacujucim dévodom na to, aby sa tu
host vratil este raz.

Text Ola Lazar mesacnik ,,Kuchnia”

ft







Zawocly

O tradycyjnych zawodach wykonywa-
nych przez Lemkoéw na ziemiach polskich,
opowiada Pani Anna Ktapyk - przewod-
niczka po muzeum ,,Zagroda maziarska
w Losiach”, filii ,,Muzeum Dwory Karwa-
cjanow i Gtadyszow w Gorlicach”.

DRUCIARZE

Trudnili si¢ drutowaniem glinianych
garnkoéw w celu przedtuzenia ich zywot-
nosci. Zagtebiem druciarzy byly dwie
wsie potozone na tzw. Rusi szlachtow-
skiej: Jaworki i Szlachtowa. Wspolczesnie,
w Polsce zawdd ten wymart catkowicie,
natomiast na Stowacji tradycje te sg kulty-
wowane do dzisiaj.

¥YZKARZE

W Nowicy do lat 70. nie byto pradu
i tu wlasnie zachowaty sie¢ tradycje reczne-
go wyrobu drewnianych tyzek. Najpierw

obciosywano siekiera z drewna jaworu
ksztatt tyzki, pdzniej formowano tzw.
czerpak, a na koncu, przy uzyciu recznej
tokarki zwanej smykowa lub sznurkowa,
pociagajac lewa reka za sznurek przymo-
cowany do sprezystego leszczynowego
kija, wprawiano w ruch obrotowy tyzke,
a prawa za pomocg noza obrabiano i wy-
gtadzano okragla raczke. byzki, a takze
inne przedmioty domowego uzytku jak
watki, stolnice czy maselnice produkowa-
no rowniez w Leszczynach.

GONCIARZE

W Nowinach i sasiednich miejscowo-
Sciach robiono gonty w tzw. gonciarniach.
Sa dwa rodzaje gontoéw: ciete i szczypane.
Dtuzej stuza te szczypane, bo po zywicz-
nych stojach sptywa woda nie wsigkajac
w glab drewna. Gonty uktadano ,,z wto-
sem”.

SZKLARZE

W Losiach od XVII wieku byly huty
szkta. Mezczyzni trudnili sie szkleniem
okien. Szli od wsi do wsi, od domu do
domu, przewaznie jesienig. Na wielkich
,krosnach” nosili tafle szyb.

KAMIENIARZE

Wies Bartne i okolica, dzieki bogatym
poktadom piaskowca twardego i miek-




kiego, wyspecjalizowata si¢ w kamieniar-
stwie. Wytwarzano tu: osetki, kota miyn-
skie, figurki sakralne, kapliczki, krzyze,
drobng architekture koscielna i cmentarna
oraz inne przedmioty codziennego uzyt-
ku. Kamieniarzy tez juz niestety nie ma.
Mozna ich kunszt podziwia¢ jedynie na
specjalnych pokazach.

ZABAWKI

W Kunkowej wyrabiano zabawki
i kotatki wielkanocne. Oczywiscie drew-
niane — ptaszki, wozki, koniki dla dzieci.

DZIEGCIARZE

Na skraju wsi, u zbocza gory lub pa-
gorka ustawiano tzw. mielesze, czyli mate
smolarnie, ktére wypetniano szczapami
karpiny. Te ,,szczypy” wyrabiano z drew-
na sosnowego z odziomkowej czesci pnia
i korzeni. Uktadano je szczelnie w mie-
lesz, nastepnie okrywano glina, darnia
i mchem. Potem zostawiajagc dwa otwory
— jeden z boku, drugi u gory — podpalano,
inicjujac tym samym proces suchej desty-
lacji drewna.

W zaleznosci od tego jak duzo bylo
karpiny, po jakims czasie — kilkanascie go-
dzin, kilka dni — do tego naczynia sptywa-
fa tempertyna, czyli rozpuszczalnik.

Drugim produktem byt dziegie¢. Uzy-
wany jako lekarstwo na wszystkie cho-
roby skory, zardwno ludzi jak i zwierzat.
Leczono nim wszelkiego typu grzybice,
liszaje, tupieze, konskie kopyta, raciczki.

Trzecim produktem byta maz, inaczej
zwana kotomazig. Jest to smar do drew-
nianych osi két. ,,Mazi, mazi kup sasie-
dzie, kto smaruje, ten tez jedzie” wotali
okoliczni handlarze tego poszukiwanego
i cennego produktu.
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Czwartym produktem byla gesta
smota uzywana do impregnacji drewna.
Konserwowano drewno pod budowe,
przed insektami, przed chtodem.

MAZIARZE

|

1 Sl e o
| ZAGRODA MAZIARSKA

Pod koniec XIX w, kiedy w okolicach
Gorlic rozwinat sie przemyst naftowy,
maziarze zaprzestali produkcji mazi droga
prymitywnej destylacji drewna. Losianie
wymySlili destylacje ropy naftowej. Uzy-
wano do tego 300-400 litrowych beczek
nazywanych maziarkami. Napetniano je
do 3/4 ropa naturalnie wyptywajaca
z ziemi. Do szpuntu doczepiano 10m w3az
i spirale. Zanurzano je w wodzie, dlate-
go produkcja musiate by¢ zlokalizowa-
na przy potokach. Ustawiano beczki na
specjalnych stelazach, podestach i pod-
palano. W ten sposéb inicjowano proces



frakcjonowania ropy. Przez odparowywa-
nie otrzymywali troche benzyny, troche
nafty, troche oliwy i bardzo duzo mazi.
Dzieki powszechnej dostepnosci surow-
ca maziarstwo rozstawito tosie i Losian,
ktorzy zaczeli bardzo dobrze zarabiaé. Na
poczatku XX wieku maziarze zaprzestali
chatupniczej produkcji mazi, zaczeli maz
czyli smar kupowac¢ w pobliskich zakta-
dach naftowych. Na wiosne gaziarz za-
przegat konie do swojego wytadowanego
towarem wozu i wyruszal na handlowy
szlak, z ktorego wracatl dopiero jesienia.
Losianiscy maziarze wedrowali po catej
owczesnej Srodkowej i wschodniej Eu-
ropie: Austro-Wegrach, Rosji, Prusach.
Ich wozy zwane z wegierska segera-
mi docieraty do Warszawy, Rygi, Wilna
i Jekatenyneburga. Profesja ta upadta po
IT wojnie Swiatowej, kiedy granice odciety
dawne rynki zbytu, wysiedlenia w czasie
akcji ,Wista” wyludnity wsie, a zmiany
technologiczne ograniczyty popyt na ma-
ziarskie produkty.

Styszalem, Ze ta ropa byla zbierana
za pomoca konskich ogonow.

Tak. Przyczepnos¢ ropy do konskie-
go ogona jest nadzwyczajna. Jesli nie
byto konskiego ogona, to splatano
specjalnie trawki. W okolicach Bory-
stawia zbieracze nazywali sie tebacy.
Stroje, ktore nosili maziarze to nie
tradycyjne stroje temkowskie, bar-
dziej przypominaja wegierskie.

Tak, gaziarze nosili sie bardzo szykow-
nie, bo byli zamoznymi ludzmi. Kazdy
maziarz miat porzadne buty, spodnie,
palto z wytogami. W sasiednich miej-
scowosciach nikt tak nie chodzit. Ist-
nialty dwie kategorie maziarzy: jedni
posiadali wtasne wozy i jezdzili bar-
dzo daleko, dzigki czemu mogli dro-
zej sprzedawaé towar, druga kategorie
stanowili bedacy na tzw. dorobku. Po-
siadali jedynie kolaski, ktore ciggneli
recznie, swoj towar sprzedawali w po-
bliskich miejscowosciach na targach,
jarmarkach, czy tez domokraznie.
W czasie podrozy maziarze nigdy nie
spali na wozach. Nocowali w specjal-
nych pomieszczeniach przeznaczonych
dla ludzi i zwierzat przy dworach, fol-
warkach albo u gospodarzy. Rzeczy
osobiste trzymali w kuferku, ktory mie-
li z tylu na wozie w tzw. kielni tylniej.
Maziarz nigdy nie jezdzit sam, zawsze
z pomocnikiem. Poszczegolne rodziny
miaty swoje, okreSlone z roku na rok,
trasy i nie konkurowaty ze sob3. Pod
nieobecno$¢ meza domem zajmowata
sie zona. Organizowala prace, czgsto
wynajmujac do pracy ludzi z sgsied-
nich miejscowosci.

Podobno maziarze wrocili...

Tak, wmaju 2005 roku zorganizowany
zostal przejazd wozéw maziarskich na
trasie FLosie-Konieczna-Bardejowskie
Kupele-stebnik-Wysowa-Losie. Stuzyt
promocji rzemiosta i kultury ludowej
Dzigkuj¢ za rozmowe i zapraszam
do Zagrody Maziarskiej w Eosiu.




Remes[é

O tradi¢nych remeslach, ktoré Lem-
kovia vykonavali na pol'skom tzemi, roz-
prava pani Anna Kilapyk - sprievodkyna
v muzeu ,Gazdovstvo kolomaznikov*
v Losiach, ktoré je pobockou ,,Muzea
usadlosti Karwacjanov a Gladysov v Gor-
liciach”.

DROTARI

Zaoberali sa drotovanim hlinenych
hrncov, aby predizili ich Zivotnost. Ko-
liskou drotarov boli dve dediny, ktoré sa
nachadzali na tzv. Rusi $Tachtovskej: Ja-
worki a Szlachtowa. V stcasnosti toto re-
meslo v Pol'sku tplne vymrelo. Na Sloven-
sku sa tieto tradicie pestuju do dnesného
dna.

LYZICKARI

V Nowicy do 70. rokov minulého
storoCia nebol zavedeny elektricky prad
a prave tu pretrvala tradicia vyroby dre-
venych lyzic. Najskor sa kus javorového
dreva osekal sekerou do tvaru lyZice, po-
tom sa formoval tzv. ¢rpak a nakoniec,
s pouzitim ru¢ného sustruhu sa opracovala
a vyhladila okrthla racka. Pouzival sa pri-
tom $pagat upevneny na pruznu lieskova
ty¢ a pravou rukou sa nozikom opracovala
racka. LyZice a iné predmety domacej spo-
treby, také ako valCeky, kuchynské dosky,
maselnice, sa tiez vyrabali v Leszczynach.
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SINDLIARI

V dedine Nowiny a v susednjch ob-
ciach sa vyrabal Sindel' v tzv. Sindliar-
niach. St dva druhy Sindl'a: rezany a Stie-
pany. Dlhsie sluzi Stiepany Sindel, pretoze
po ziviénych slojoch voda stecie a drevo
do hibky nenasiakne. Sindel sa kladol
,,S vlasom*.

SKLARI

V Losach od 17. storocia boli skle-
né hute. MuZi sa zaoberali zasklievanim
okien. Chodili od dediny k dedine, od
domu k domu, oby¢ajne v jesennom ob-
dobi. Vo velkych kro$niach nosili tabulové
sklo.

KAMENARI

Dedina Bartne a okolie, vdaka boha-
tym zasobam tvrdého a mikkého pies-



kovca, sa Specializovali na kamenarstvo.
Vyrabali sa tu: ocielky, mlynské kolesa,
sakralne sosky, kaplnky, krize, drobna
sakralna a cintorinska architektara, ako
aj rozne predmety kazdodennej spotre-
by. Bohuzial, ani kamenarov uz niet.
Ich zru¢nost moézZeme obdivovat pocas
$pecialnych vystav.

J

ol 1 HRACKY

V Kunkowej sa vyrabali
hracky a velkonoc¢né rapkace.
Samozrejme drevené — vtaciky,
voziky, koniky pre deti.

MAZIARI

Na konci devitnasteho
storocia, ked’ sa v okoli Gorlic
vyvinul ropny priemysel, dech-
tari zastavili produkciu mazu
prostrednictvom prvotnej des-
tilacie dreva. Losiania vymys-
leli nieco zvlastne - destilaciu
naftovej ropy. Pouzivali 300 az
400 litrové sudky, nazyvané ma-
ziarkami. Naplnili ich do 3/4
ropou prirodne vytekajacou
zo zeme. K zatke pripevnili
10 m hadicu a S$piralu. Cely
sadok ponorili do vody, preto
tento proces realizovali pri po-
toku. Sadky kladli na $pecialne
podesty a zapalili. Tento postup
zahajil proces destilacie. Od-
parovanim bolo mozné ziskaf
malé mnozstvo benzinu, nafty,
trochu oleja a velké mnozstvo
maziva. Vdaka dostupnosti su-
rovin v oblasti Los sa kolomaz-
nictvo preslavilo a Eosania za-
cali dobre zarabaf. Na zaciatku
dvadsiateho storo¢ia ukondili
maziari domacu vyrobu mazu a
zacali maz kupovat v blizkych vyrobniach
nafty. Na jar maziar zapriahol kone, na
voz vylozil tovar a vyrazil na obchodna
cestu, z ktorej sa vratil aZ na jesen. Losiar-
ski maziari vandrovali po celej strednej
a vychodnej Eurdpe: Rakusko-Uhorsko,
Rusko, Prusko. Ich vozy, ktoré sa nazyvali
seger (madarsky nazov) jazdili do Warsza-
wy, Rigy, Litvy, Vilniusa a Jekaterinburgu.
Profesia maziara upadla do zabudnutia po




druhej svetovej vojne, kedy zmenené Stat-
ne hranice zmenili aj staré obchodné tra-
sy. Maz bol potrebny pri gazdovstve a vy-
sidlenim Lemkov pocas operacie "Vista"
zostali opustené dediny bez hospodarstiev.
Tieto zmeny znizili dopyt po produktoch
maziarov.

A: Pocul som, Ze ropu zbierali pomo-

R:

cou konskych chvostov.

Ano. Prilnavost na konsky chvost
bola velmi dobra. Ak nebol naporadzi
konsky chvost, zapletali sa $pecialne
druhy travy. V okoli Borystawia zbe-
racov nazyvali lebaci.

Kroje, ktoré nosili maziari, nie st
tradicné lemkovské kroje, ale skor
sa podobajii na madarské kroje.

Nosili kroje velmi elegantné, pretoze
to boli zamozni Tudia. Kazdy maziar
— mal poriadne topanky, nohavice,
kabat s vylozkami. V susednych ob-
ciach nikto nechodil takto obleceny:
Boli dve kategorie maziarov — jedni
mali vlastné vozy a cestovali d'aleko,
vd'aka comu mohli drahsie predat svoj
tovar. Druhi boli chudobni, bez vozov,
len ru¢ne tahali voziky, produkty pre-
davali v okolitych obciach, na trhoch a

A:
R:

jarmokoch po dedinach. Maziari nik-
dy nespali na voze. Spali v §peciadlnych
miestnostiach uréenych pre Tudi a pre
zvierata, pri dvoroch, kolvarkoch ale-
bo u gazdov. Osobné veci mali umiest-
nené v kufriku vzadu na voze, v tzv.
zadnej kielni. Maziar nikdy nechodil
sam, chodil vzdy s pomocnikom. Jed-
notlivé rodiny mali svoje trasy, ktoré
si na kazdy rok planovali. Rodiny
medzi sebou nekonkurovali, pretoZe
kazda mala svoju obchodni trasu.
V nepritomnosti muza sa o domac-
nost starala Zena. Organizovala prace,
Casto zo susednych obci najimala Tudi
na pracu.

Maziari sa ale vratili ....

Ano, v m4ji 2005 bola organizovana
prehliadka maziarskych vozov na tra-
se z pol'ského Losie do Bardejovskych
kapelov a cez Wysowu naspat do Lo-
sie. Prejazd bol propagaciou remesiel
a Tudovej kultary.

Dakujeme a prijmite pozvanie do
maziarskej usadlosti v Losie (Zagro-
da Maziarska w Eosiu).



Przez Luclmi@ clo I(u[tury

JAKI ZWIAZEK MA KUCHNIA
Z KULTURA?

Na pierwszy, przystowiowy rzut
oka niewielki i pierwsza mysl jaka
przychodzi mi do gtowy to kultura je-
dzenia. Tym bardziej jesli mySlimy
o kulturze w kategoriach ogolnych, jako
catoksztatt duchowego i1 materialnego
dorobku spoteczenstwa. Rozdrabniajac
ten termin mozemy pomysle¢ o kulturze
na przyktad, jako o charakterystycznym
wzorze postepowania dla danej grupy et-
nicznej, ktéra organizuje i tworzy wokot
siebie przestrzen, a dzieki okreslonym juz
wzorcom i tradycji, identyfikuje si¢ i przy-
nalezy do sformowanej grupy narodowe;j.

I tu wtasnie wytania si¢ obraz kultu-
ry, jako duzej potrawy, dania zlozonego
z wielu sktadnikéw i doprawionego naj-
rozmaitszymi przyprawami tak, azeby do-
dac jeszcze i wyostrzy¢ smak.

Kultura Eemkow jest wiasnie takim
daniem wielosktadnikowym. Trzeba ja
zgtebia¢ wieloptaszczyznowo i smako-
wac¢ uwzgledniajac wszelkie uwarunko-
wania, poniewaz wszystko, co tworzymy
i co nas otacza, rowniez w odniesieniu hi-
storycznym, daje petny oglad sprawy, dzie-
ki ktoremu mozemy w petni odczué¢ smak.

SWIETO KULTURY EEMKOWSKIE]
LFEMKOWSKA WATRA W ZDYNI
(LEM. - ZDYNIA)

Przez stulecia tozsamos¢ Matopol-
ski tworzyli mieszkancy réznych wyznan
i narodowosci.

Eemkowska Watra w Zdyni nawia-
zuje do dawnego wielokulturowego kra-
jobrazu regionu, ale przede wszystkim to
czas corocznych, niezwykle waznych dla
Lemkow spotkan: pokoleniowych, rodzin-
nych, przyjacielskich. Przybywajacy z r6z-
nych region6w $wiata Lemkowie rozpalaja
w lipcu watre-ognisko, ktora ptonie przez
trzy kolejne dni od pigtku do niedzieli.

Zdynianska Watra ma przede wszyst-
kim bardzo wazng misje, integruje potom-
kow akcji ,Wista” rozsypanych po catej
Polsce, po swiecie, wtasnie tu na skrawku
Ziemi Pradziadow. Spotkania te jednoczg
uczestnikow wspolna pies$niag, gromadza
wokot spraw waznych.

Watra co roku gromadzi ok 10-12 ty-
siecy 0so6b, mieszkancow Beskidu Niskie-
g0, gosci i turystow z kraju oraz z zagra-
nicy m.in. z: Kanady, Ukrainy, Stowacji,
USA, Chorwacji, Serbii, Wegier, Austrii.
Na scenie zdynianskiego amfiteatru wyste-
puje kilkuset wykonawcéw muzyki ludo-
wej, rockowej, folkowej, jazzowej.

Statym elementem corocznego pro-
gramu s3 prezentacje kuchni temkowskiej
z mozliwoscig degustacji, tradycyjne prze-
jazdy wozu maziarskiego przypominajace
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o dawnym fachu i wyrobach naftowych
mazaiarzy z Losia oraz pokazy gina-
cych rzemiosht: tyzkarstwa, gancarstwa,
dziegciarstwa. Bogaty program imprezy
i towarzyszace Swietowaniu dodatkowe
wydarzenia, jak Eemkowska Spartakiada,
wystawy, konkursy, sprawiaja, iz Watra to
swoistego rodzaju potgczenie tradycji kul-
turowych ze wspotczesng formga rekreacji.

Prezentowany  podczas impre-
zy folklor pogranicza regionu nadaje
przedsiewzieciu wymiar dialogu mie-
dzykulturowego. Mozemy zobaczy¢ Ru-
sinow z Serbii, Gorali i Pogorzan, Lem-
koéw mieszkajacych na Ukrainie i tych
z Lemkowszczyzny.

Dla Eemkoéw, mitosnikow kultury
temkowskiej, jak i samych organizatoréw
zdynianskie spotkania sg rowniez do-
skonata okazjg od rejestracji procesow,
ktore zachodzg w tej kulturze. Zmienia-
jacy sie pod wptywem réznych pradow
kulturowych folklor jest Swiadectwem
zywej kultury, co jednoczesnie sprawia,
ze ,,Lemkowska Watra” ma tez charakter
kulturotworczy.

Lemkowska Watra w Zdyni zostata
w 2007 r. wyrézniona przez Kapitute Kon-
kursu Pro Publico Bono za Najlepsze dzie-
to Obywatelskie.

Natalia Htadyk
Zjednoczenie Lemkow Gorlicew

www.watrazdynia.pl




Cez Luc}lyﬁu ku kultare

AKO SUVISI KUCHYNA
S KULTUROU?

Na prvy pohlad takmer nesavisi.
Prvé, ¢o ma napadne, je napriklad kultara
stravovania. O to viac, ak mame uvazZovat
o kultare vo vseobecnych kategoriach,
v ramci duchovného a materidlneho
vydobytku spolo¢nosti. Ak tento pojem
rozmenime na drobné, mozeme uvazovat
o kultare, ako o charakteristickom

postupe pre dant etnicka skupinu. ktora
organizuje a vytvara okolo seba priestor
a vdaka uréitym vzorom a tradicii sa zvi-
ditelmuje a pricleniuje sa k uz vytvorenej
narodnej skupine.

A prave tu sa vynara obraz kultary
ako obrovského prestretého stola, zlo-
zeného z mnozstva jedal, ochutenych
roznorodymi prisadami tak, aby jedlo
vyborne chutilo. Kultira Lemkov je prave
takymto viaczlozkovym pokrmom. Treba
sa na nu pozeraf vo viacerych rovinach
a po zohladneni vsetkych podmienok,
v akych vznikala, si ju vychutnat. Pretoze
vsetko, ¢o vytvarame a ¢o nas obklopuje
z historického pohladu vytvara celkovy
obraz diania, vdaka ktorému mézeme do-
konale precitit chut.




SVIATOK LEMKOVSKEJ KULTURY
LEMKOVSKA VATRA V ZDYNI
(LEMKOVSKY: ZDYNIA)

Po starocia totoznost malopol'ského
tzemia tvorili obyvatelia rozneho vierovy-
znania a narodnosti.

Lemkovska vatra v Zdyni nadvizuje na
star krajinku regionu, v ktorej sa snubilo
mnoho kultar. Pre Lemkov je to predo-
vSetkym obdobie kazdoroénych, velmi
dolezitych stretnuti: genera¢nych, rodin-
nych, priatelskych. Lemkovia prichadza-
juci z roznych katov sveta v jali zapalu-
ja vatru — ohnisko, ktora hori tri po sebe
nasledujice dni od piatku do nedele. Vatra
v Zdyni plni predovsetkym velmi dole-
Zitd misiu, integruje potomkov udalos-
ti ,Visla” rozosiatych po celom Polsku,
po svete, prave tu, na tomto malom
oskvarku Zeme Pradedov. Tieto stret-
nutia zjednocuja ucastnikov spolo¢nou
piestiou, sastred'uju okolo dolezitych veci.

Vatra kazdy rok zhromazduje od
10 do 12 tisic osob, obyvatelov Nizkych
Beskyd, hosti a turistov z tuzemska a zo
zahranicia, okrem iného z Kanady, Ukra-
jiny, Slovenska, USA, Chorvatska, Srbska,
Madarska, Rakuaska. Na javisku amfiteatra
v Zdyni vystupuje niekol'ko stoviek ¢lenov
Tudovych, rokovych, folkovych a dzezo-
vych stuborov a skupin.

Pevnym  prvkom  kazdoro¢ného
programu s prezentacie lemkovskej ku-
chyne s moznosfou ochutnavky, tradic-
na ukazka kolomaznického vozu, ktora
pripomina staré remeslo kolomaznikov
a naftovych vyrobkov z tosia, ako aj
ukazky uz zabudnutych remesiel, ako su:
lyzi¢kari, hrnciari, dechtari. Réznorody
program podujatia a sprievodné udalosti,
také ako lemkovska spartakiada, vystavy,
kvizy st dokazom toho, ze Vatra je svoj-
ho druhu spojenim kultarnych tradicii so
stcasnou formou rekreacie.

Folklor prihrani¢ného regiéonu pre-
zentovany na podujati, dava tejto slavnosti
rozmer dialégu viacerych kultar. Moze-
me tu vidief Rusinov zo Srbska, Goralov
a Podhorcov, Lemkov, zijacich na Ukrajine
a tych z tzemia, ktoré patrilo Lemkom.

Pre Lemkov, milovnikov lemkovskej
kultary a pre samotnych organizatorov,
stretnutia v Zdyni st idealnou prilezitos-
fou k monitorovaniu procesov, ktoré sa
odohravaju v tejto kultare. Folklor, kto-
ry sa meni vplyvom roznych kultarnych
pradov svedci o zivej kultare, ktora zaro-
veni sposobuje to, Ze ,,Lemkovska vatra“
ma kultarotvorny charakter.

Lemkovskej vatre v Zdyni v roku
2007 Institat obcianskej spolo¢nosti Pro
Publico Bono udelil cenu za Najlepsie
obcianske dielo.

Organizator Zdruzenie Lemkov

www.watrazdynia.pl




KOﬁ kucu[sLi

Obecnie w Beskidzie Niskim uloko-
waty sie najwieksze w Europie stadni-
ny koni rasy huculskiej: Stadnina Koni
Huculskich  Gtadyszow, Zootechnicz-
ny Zaktad Doswiadczalny Odrzechowa
i prywatna stadnina koni huculskich
i arabskich w Izbach. Dziata tu tez wie-
lu innych mniejszych hodowcow i uzyt-
kownikow koni, ktorzy wigza swoj los
i zycie z tg rasg. Ten, jakze niewielki ko-
nik, lecz o olbrzymim sercu, m.in. dzigki
kinematografii rozwingl swoje skrzydta.
Zaczat by¢ podziwiany w polskich fil-
mach: pierwszym byt ,VIP” w rezyserii Ju-
liusza Machulskiego, kolejnymi: ,Ogniem
i mieczem” Jerzego Hoffmana, ,Quo Va-
dis” Jerzego Kawalerowicza, ,,Stara basn
- kiedy stonce byto bogiem” Jerzego Hof-
fmana.

Ogladany i doceniany jest na poka-
zach, w tym tych najbardziej prestizowych,
jak Mistrzostwa Swiata w Zaprzegach Pa-
rokonnych Poznan 1993, na Wystawach
Zwierzat Hodowlanych. Ludzie zwigzani
z tym koniem zaczeli wytacznie dla niego
organizowac swieta i zawody. Do najwiek-
szych zaliczy¢ nalezy ,,Dni Huculskie”
organizowane w Regietowie (SKH Gtady-
szOwW) we wrzesniu.

Konie huculskie zyskuja coraz wiek-
sze znaczenie i zainteresowanie nie tylko
w Polsce. Miedzynarodowe imprezy dla
koni huculskich odbywaja sie w Cze-
chach, Austrii, Niemczech.

Z uwagi na swoje cechy charakteru -
wyjatkowa cierpliwos¢ i tagodnosé - konik
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huculski coraz czg¢sciej jest wykorzystywa-
ny w hipoterapii, tj. rehabilitacji i terapii
poprzez kontakt z koniem, jazde konna.
Kon wyzwala emocje. Od strachu po mi-
tos¢, uczy wrazliwosci i opiekunczosci,
ale tez stanowczoSci i umiejetnosci po-
dejmowania szybkich decyzji. Motywuje
do dziatania, daje che¢¢ do zmagania si¢
z przeciwnosciami losu. Jest to wyjatkowa
metoda usprawniania, dzieki obecnosci
czworonoznego terapeuty - konia.

| Wojewédz
N J
. Matopol:




Hucua sI<y ko

V Nizkych Beskydach sa v stcasnosti
nachadzaji najvicSie stada huculskych
koni v Eurépe: Zreb&in huculskych koni
Gladyszow, Zootechnicka vyskumna sta-
nica Odrzechowa a stkromny Zreb¢in hu-
culskych a arabskych koni v Izbach. Posobi
tu aj mnoho mensich chovatelov a milov-
nikov koni, ktori svoj Zivot a osud spajaju
s tymto plemenom kona. Tento vzrastom
maly konik, ale s velkym srdcom, okrem

iného vdaka kinematografii rozprestrel
svoje kridla. Obdivovali ho v polskych
filmoch. Prvym filmom bol VIP v rézii
Juliusza Machulského, dal$imi: Ohtiom
a mecom Jerzeho Hoffmana, Quo Vadis
Jerzeho Kawalerowicza, Stara povest — ked
slnko bolo bohom Jerzeho Hoffmana.

Je mozné ho vidief a obdivovat na
prehliadkach koni, z ktorych najprestiznej-
Sie boli majstrovstva sveta v konskom
dvojzaprahu v Poznani v roku 1993, na
vystavaich chovnjch zvierat. ludia, ktori
svoj zivot spojili s tymto korniom, zacali
len pre neho organizovat preteky a rdzne
podujatia. K najvicsim patria Huculske
dni, organizované v septembri v Regieto-
we (SKH Gtadyszow) .

Huculské kone ziskavaji Coraz vicsi
vyznam a zaujem nielen v Pol'sku. Medzi-
narodné podujatia pre huculské kone sa
organizujia v Cechach, Rakisku a v Ne-
mecku.

Vzhladom na svoj charakter — sa
mimoriadne trpezlivé a mierumilovné
— huculsky konik je Coraz CastejSie vy-
uZivany pri hipoterapii, t.j. rehabilitacii
spocivajucej v jazde na koni a v terapii
pre kontakt s konom. Kon uvolnuje
emocie. Od strachu k laske, udi citlivosti
a starostlivosti, ale aj rozhodnosti a schop-
nosti prijimaf rychle rozhodnutia. Moti-
vuje k ¢innosti, dodava chut v prekonava-
ni osudovych prekazok. Je to vynimocna
metoda uzdravovania vdaka pritomnosti
Stvornohého terapeuta — kona.




O lemLowsLicL pisanLacIl

Na  Etemkowsz-
czyZnie poczaw-
szy od Wielkiego
Czwartku  kobie-
ty zabieraja sie¢
do farbowania
i zdobienia jaj (pi-
sanek), ktorymi
w czasie $wiat dzieli
sie przy sktadaniu zy-
czen, a dziewczeta wy-
kupujg sie nimi w drugie
Swieto od polewania woda.

Do malowania uzywa
sie przede wszystkim
naturalnych barwni-
kow. Zielen daje wy-
war z widtaka, lisci
pokrzywy, barwin-
ka, kwiatu fiotka,
jemioly, a przede
wszystkim z mto-
dego zyta ozimego.
Fiolet uzyskuje sie
Z wywaru ciemnej
malwy. Na czerwono
farbuje sie jajka w mie-
szaninie tupin cebuli
A ikory debowej, kro-
Al kusie, szyszkach ol-
88 chowych, owocach
@ czarnego bzu, su-
szonych jagodach
lub w odwarze
z robaczkow zwa-
nych czerwcami.
Warto dodaé, ze to

wtasnie tuski cebuli dajg kolor czerwony
symbolizujacy krew przelana przez Chry-
stusa na krzyzu. Ciemng z6t¢ uzyskuje
sie, gotujac jaja w tupinach cebuli. Jasny
odcien z6ici daje kora mtodej jabtonki,
kwiaty majowki btotnej lub suszone ptat-
ki jaskra.

Do tradycji Lemkowszczyzny nale-
zy odwiedzanie grobow w Swieta Wiel-
kiej Nocy. Ksigdz odprawia na cmen-
tarzu uroczysta liturgie za zmartych,
a na grobie lub obok ktadzie si¢ Swiecone
jajko lub pasche.

Na temkowszczyznie ozdabiano
pisanki szlachetna, batikowa technika.
Polega ona na ozdabianiu pisanek wo-
skiem i Scieraniu go. Dawniej uzywano
w tym celu wosku pszczelego, jednak ta-
twiej przypalat sie. Wspotczesnie zdobi
si¢ tego rodzaju pisanki stearyna. Bardzo
tadne pisanki wykonuje si¢ na lekko cie-
ptych jajkach. Wowczas kreseczka wzoru
rozptywa sie tadnie na cieptej skorupce.
Jest to szpilkowa technika dajaca wzory
- fezki. Druga, pozniejsza, bardzo rozpo-
wszechniong technikg ozdabiania pisanek
na Ftemkowszczyznie bylo wyskroby-
wanie wzoré6w na zafarbowanym jajku.
Pisanka ma wtedy tylko jednokolorowe
tto i biale wzory. Aby otrzymaé precy-
zyjne, Sliczne wzorki, trzeba si¢ bardzo
napracowaé. Uzywa sie do tego skalpela.
O wiele szybciej wykonuje sie pisanki
technika batikowa, niz technika drapana.

Opracowano na podstawie ksigzki

Romana Reinfussa ,Sladami Eemkow”
wydanej w Warszawie w 1990 roku



O [emLovsLyck krasliciach

Na tzemi Lemkov uz od Zeleného
Stvrtku Zeny zacinaja vyfarbovat a zdobit
vajicka (kraslice), ktoré sa neskor pocas
sviatkov rozdavaju vinSovnikom a dievca-
ta, aby sa na velkono¢ny pondelok vyhli
polievacke, sa nimi vykupuju.

Na farbenie sa pouzivaju predovset-
kym prirodné farbiva. Zelentu farbu dava
odvar z plavana, zihlavy, zimozelene,
z kvetu fialky, imela a predovsetkym
z mladej ozimnej raze. Fialova farba sa
ziskava z odvaru tmavej malvice. Nacer-
veno sa vajicka sfarbia v zmesi Supiek
z cibule, dubovej kory, krokusa, $iSiek
jelse, plodov bazy Ciernej, suSenych ¢uco-
riedok alebo v odvare z chrobakov, nazyva-
nych Cervoto¢mi. Je treba pripomenuf, zZe
prave Supky z cibule davaja cervent farbu,
ktora je symbolom krvi vyliatej Kristom
na krizi. Tmava zIta farba sa ziska vtedy,
ked vajicka varime v Supinach z cibule.
Svetly odtien zltej farby dava kora mladej
jablone, kvet zaruzlia mociarneho alebo
suSené lupene iskernika.

Na tizemi Lemkov sa cez velkonocné
sviatky uz tradi¢ne navstevuja hroby bliz-
kych. Na cintorine knaz odslazi slavnost-
na liturgiu za zomrelych a na hroby sa
davaja svitené vajicka alebo pascha (vel-
konoc¢ny kolac).

Na tzemi Lemkov sa kraslice zdobi-
li uslachtilou technikou - batikovanim.
Spociva v zdobeni kraslic voskom, ktory
sa nasledne zotrie. Davnejsie sa k tomu
pouzival vCeli vosk, ale ten sa rychlo pri-
palil. V sacasnej dobe sa kraslice zdobia
stearinom. Velmi pekné kraslice sa do-
siahnu na mierne zohriatej Skrupinke.
Je to Spendlikova technika, ktorou sa do-
siahnu zvlastne vzory - slzy. Ina, neskor
rozSirena technika na tzemi Lemkov, je
vyskrabavanie vzorom na vyfarbenom
vajicku. Kraslica ma vtedy biele vzory na
jednofarebnom pozadi. Na to, aby sme
dosiahli pekné, precizne vzory, treba vy-
nalozit vela silia. PouZiva sa k tomu skal-
pel. Ovela rychlejsie nez vySkrabovanim,
sa kraslice vyrabaja batikovanim.

Spracované podXa knihy

Romana Reinfussa
wladami Eemkow”
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Z wizyta w , Goécinnej

chacie” W Wysowej

Jestesmy w Wysowej Zdrdj przed
karczmg ,GosScinna Chata”. Moim
rozmoéwca jest Pani Irena Sulicz,
ktora, wspolnie z me¢zem Romanem
od 2000 roku prowadzi regionalng
gospode.

Pani Ireno, prosz¢ wprowadzi¢ na-
szych czytelnikow w swiat kuchni
temkowskiej.

Dzien dobry. Witam w naszej karcz-
mie ,Goscinna chata”. Serwujemy
kuchnie typowo temkowska, z ktorej
kilka dan chciatabym panstwu zapre-
zentowac.

Wybratam pie¢ sztandarowych po-
traw, bardzo prostych w przygoto-
waniu, bo i kuchnia temkowska byta
i jest bardzo prosta. Sktada si¢ przede
wszystkim z produktéow zebranych
z pola i w lesie — z daréw, ktore Lem-
kowie mogli w kazdej chwili zasa-
dzi¢ czy pozbieraé. Dominuja w niej
przede wszystkim ziemniaki i kapu-
sta. Inne typowe produkty to dynia,
mleko, ser, mieta, grzyby. Byly to
potrawy mato przetworzone i tatwe
W przygotowaniu.

Kazda potrawa miata swoje znacze-
nie, np. homitka, czyli kulka z sera
krowiego z mieta byla szykowana
w sierpniu w okresie Swieta Najswiet-
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szej Marii Zielnej. U katolikow dzien
ten wypada 15 sierpnia, natomiast
na Lemkowszyznie Swieto to jest
przesuniete zgodnie z kalendarzem
julianskim. Do tego czasu przez dwa
tygodnie trwat post. P6Zniej, po po-
Scie pierwszg potrawa, ktora jedzono
byta wtasnie homitka.

Post byt scisty?

Tak. Na temkowszczyZznie kazdy post
jest Scisty. Nie jadano ani mleka, ani
sera, ani masta. Jadano tylko ziemnia-
ki i ewentualnie co$ na wodzie. Tak,
jak np. war, o ktérym pozniej Pan-
stwu opowiem. To jest potrawa, ktora
przede wszystkim jedzono w czasie
postu, w okresie jesiennym do $wiat
Bozego Narodzenia.

Posty byly podyktowane wzgledam
i religijnymi?

Tak. Na Lemkowszczyznie tradycje te
sa dalej zachowane i przestrzegane.
Lemkowie do dzisiaj jedza potrawy,
ktorych przygotowanie byto przeka-
zywane z dziada pradziada, i dzieki
temu mozna je teraz odtworzyC. Jak
juz wspominatam, jedng z takich po-
traw jest homitka, czyli kulka serowa
z mastem i suszong mieta. Homitka
jest bardzo prosta potrawa, ktora
mozna przygotowa¢ w kazdej chwili.
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Jest smaczng przystawka przed kaz-
dym daniem obiadowym. Aby byta
gotowa do zjedzenia musi polezec
przynajmniej do nastepnego dnia
w cieptym piekarniku. Ser musi tro-
szeczke odparowaé. Dawniej takie
kulki serowe wrzucano do cieptego
pieca chlebowego. Byly one bardziej
wysuszane. Wowczas przytrzymy-
wano je bez oliwy, natomiast teraz
troche zmodyfikowano homitki, bo
wktadamy je do oliwy z czosnkiem
i z mieta. Dla smaku, do kapieli oliw-
nej mozna dorzuci¢ bazylie, czosnek,
troszke soli.

Druga potrawa bedzie mastito.
Robi sie je bardzo prosto i jest po-
zywne. Bylo szykowane wczesnie
rano, zwtaszcza dawniej. Lemkowie
wychodzili w pole i wracali dopiero
p6zno wieczorem. W piecu palono
tylko rano, wiec musieli przygotowac
takie potrawy, ktore mogli spozywac
przez caty dzien. M.in. byto to wtia-
Snie mastito, ktore jadano zaré6wno
na ciepto i na zimno. Na zimno brano
je do glinianych garnkéw, noszono
w pole i tam jedzono. Smarowano tym
chleb i dlatego pewnie nazywa sie ma-
stito - bo maszczono nim chleb. Albo
jadano go rano na ciepto, jako posi-
tek przed wyjsciem, czyli sniadanie.
Wychodzi z tego co§ w formie jajecz-
nego budyniu na stono. Kazda gospo-
dyni styneta z tego, ze przy robieniu
mastita nie robity sie jej kluski. Musi
to by¢ gtadka konsystencja budyniu.
Byta to bardzo pozywna i tania po-
trawa, bo tak jak mowie sktadata sie
tylko z jednego jajka.

Nastepng potrawa, ktora dzisiaj
przygotuje jest war. Jest to zupa na
warzywnym wywarze z baraniny
z dodatkiem soku z kiszonej kapusty.
Oczywiscie najlepiej mie¢ swoja ki-
szong kapuste. Tak jak my to robimy
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— kisimy w beczkach kapuste. Wtedy
ta woda ma catkiem inny smak. Nie
ma w sobie zadnego octu, jedynie
naturalny kwas z Kkiszonej kapusty.
Dawniej na zagotowang wode wle-
wano sok z kapusty, omaszczono to
skwarkami i to podawano z gotowa-
nymi ziemniakami. W tej chwili ta
kuchnia jest bogatsza, bo s3 dodane
warzywa: marchew, pietruszka, seler
i czosnek oraz przyprawy: ziele i lis¢
laurowy, podaje sie z koperami, czyli
ziemniakami. U nas w karczmie po-
dajemy to natomiast ze zlepiencami,
czyli pierogami z farszem miesem.
Mieso wieprzowo-wotowe i troche
baraniny.

Innym typowym daniem sa hatusz-
ki, czyli kluski z tartych ziemniakow.
Do przygotowania ich beda nam
potrzebne surowe ziemniaki. W ory-
ginale hatuszki byly robione tylko
ze startych surowych ziemniakow
z dodatkiem odrobiny maki ziemnia-
czanej oraz jajka. Teraz hatuszki robi-
my ze startych surowych ziemniakow
z dodatkiem ziemniakow gotowa-
nych, do tego rowniez dodajemy jaj-
ko i make ziemniaczang. Hatuszki
sa bardzo smaczne. Moga by¢ poda-
wane z tluszczem, ze skwarkami lub
maczanka. Po temkowsku maczanka
to sos, czyli gulasz z wotowiny lub
baraniny. Te kluski robiono réwniez
w okresie postnym i wtedy omasz-
czano Inianym olejem. Chociaz
w okresie postnym jadano mato po-
traw gotowanych.

Wigilia byta szczegblnym dniem
u temkoéw. Wiazato sie z nia sze-
reg zwyczajow, nakazow i zakazow,
a ich przestrzeganie zapewnialo po-
myslnos¢ cztowieka i catego gospo-
darstwa przez nastepny rok. W czasie
wieczerzy Lemkowie najpierw dzielili
sie prosfora (chlebek pieczony przez



ksiedza), nastepnie jedli czosnek,
maczany w soli, p6zniej dawano zur
(kieselycia), kapuste z grochem, klu-
ski z makiem, sos grzybowy, pieczone
jabtka, groch, bob, fasole, pecak lub
kasze ze Sliwkami, kompot z suszo-
nych owocéw (jucha). Wszyscy jedli
z jednej miski. Potrawy maszczono
olejem (najczesSciej Inianym) wtasne-
go wyrobu. Podane podczas degusta-
cji dania przygotowano wedtug sta-
rych, domowych receptur. Amatorom
tej doskonatej ludowej kuchni propo-
nujemy zlepience ze §liwka suszona.

Potrawa charakterystyczng dla okre-
su Bozego Narodzenia sa zlepien-
ce ze Sliwka suszong. Zlepience to
inaczej pierogi. Do przygotowania
ciasta bedzie nam potrzebna maka,
jajka, letnia woda i oliwa, jako farsz
postuza sparzone suszone Sliwki.

Do miski wsypujemy make, dodaje-
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my jajko i letnia wode. Catos¢ mie-
szamy ugniatajac rytmicznie ciasto.
Gdy dodamy do niego troche oliwy,
robi sie bardziej elastyczne i miek-
kie. Przektadamy ciasto na stolnice
i wyrabiamy od czasu do czasu posy-
pujac maka. Nastepnie ciasto nalezy
cienko rozwatkowac. Gdy ciasto jest
rozwatkowane, wycinamy szklanka
lub wigkszym kieliszkiem krazki, a na
nie wktadamy sliwki. Nastepnie nale-
zy dobrze zlepi¢ pierogi. Tak ulepione
pierogi bedziemy wrzuca¢ na wrzatek,
a na koniec, po ugotowaniu i wyjeciu na
talerz, omaszcza¢ miodem. Tak robio-
no to dawniej, we wspotczesnej kuchni
temkowskiej uzywamy sosu miodowego
na masle z dodatkiem wanilii.

Dzigkuje bardzo serdecznie

Dziekuje i zycze czytelnikom smacz-
nego.
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Na navsteve v ,,Goécirmej

Chate” VO Wysowej

Sme vo Wysowej Zdroj pred krémou
,»Goscinna Chata”. Rozpravam sa
s pani Irenou Sulicz, ktora spolo¢ne
s manzelom Romanom od roku 2000
prevadzkuje regionalne pohostinstvo.
Pani Irena, vovedte naSich Citatelov
do sveta lemkovskej kuchyne.

Dobry den. Vitajte v nasej kréme
sGoscinna chata”. Nasa kuchyna
je typickou lemkovskou kuchyriou,
chcem Vas teda oboznamif s niekol-
kymi typickymi jedlami.

Vybrala som pif standardnych jedal,
s jednoduchou pripravou, pretoze
lemkovska kuchynia bola a je velmi
jednoducha. Pozostava hlavne zo su-
rovin, ktoré pontka pole a les — z da-
rov, ktoré si Lemkovia zasadili alebo
nazbierali. Prevladaja v nej predovset-
kym zemiaky a kapusta. Inymi typic-
kymi surovinami su tekvica, mlieko,
syr, mita a huby. Jednalo sa o jedla
s minimalnou Gpravou a jednodu-
ché v priprave. Kazdé jedlo malo svoj
vyznam. Napriklad homilka, ¢ize gul-
ka kravského tvarohu s mitou sa pri-
pravovala v auguste na sviatok Nane-
bovzatia Panny Marie. Tento sviatok
pripada na 15. august, ale na lem-
kovskom tizemi je tento sviatok po-
sunuty podla julianskeho kalendara.
Do tej doby bol dvojtyzdiiovy post.
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Neskor, po skonceni poOstu, prvym
jedlom, ktoré sa jedlo, bola prave ho-
milka.

Bol tento post prisny?

Ano. Na lemkovskom tizemi je prisny
kazdy post. Nejedlo sa ani mlieko,
ani tvaroh, ani maslo. Jedli sa len ze-
miaky, pripadne nieco pripravené na
vode. Tak, ako napriklad war, o kto-
rom Vam porozpravam neskor. Je to
jedlo, ktoré sa jedlo predovsetkym po-
¢as postu, v jesennom obdobi az do
Vianoc.

Post sa riadil vierovyznanim?

Ano. Na lemkovskom tizemi sa tie-
to tradicie zachovavaju a dodrzia-
vaju. Lemkovia dodnes jedia jedla,
ktorych sposob pripravy bol odovz-
davany z pokolenia na pokolenie,
a vdaka tomu sa teraz mdzu obno-
vit. Jednym z tych jedal je homilka,
ako som spominala, ¢ize tvarohova
gulka s maslom a suSenou mitou.
Homilka je velmi jednoduchym
jedlom, ktoré je mozné kedykolvek
pripravit. Je chutnym predjedlom pred
kazdym obedom. Aby chutila, musi
sa nechat odlezat do druhého dna vo
vyhriatej rare. Tvaroh sa musi trosku
vydychat — odparit. Kedysi takéto tva-
rohové gulky vkladali do chlebovej



pece. Vtedy boli viac vysusené. Neboli
uchovavané v olivovom oleji tak, ako
sa to robi dnes, ked’ ich s cesnakom
a mitou nakladame do olivového
oleja. Pre zvyraznenie chuti do olejo-
vého kiapela je mozné pridat bazalku,
cesnak, trosku soli.

Druhym jedlom bude mastylo. Pri-
pravuje sa velmi jednoducho a je vel-
mi vyzivné. Pripravovalo sa zavfasu
rano, zvlast v minulosti. Lemkovia
odchadzali na pole a vracali sa nesko-
ro vecer. V peci sa karilo len rano, pre-
to museli pripravit také jedla, ktoré sa
dali konzumovat po cely defi. Okrem
iného bolo to prave mastylo, ktoré
sa pozivalo tak studené, ako aj teplé.
Studené sa vkladalo do hlinenych hrn-
cov, odnasalo sa na pole, kde sa po-
nukalo. Natierali ho na chlieb a snad
preto dostalo nazov mastylo, lebo
sa nim mastil chlieb. Alebo sa tep-
1é pozivalo rano, ako jedlo pred od-
chodom, cize ranajky. Vyzerd to ako
slany vajecny puding. Kazda gazdina
bola znama tym, Ze pri vyrobe masty-
la sa jej nerobili hrudky. Musi to byt
jemna hladka konzistencia pudingu.
Bolo to velmi vyzivné a lacné jedlo,
pretoZe ako hovorim, bolo v nom iba
jedno vajicko.

Dalsim jedlom, ktoré dnes pripravu-
jem, je war. Je to polievka na zelenino-
vom vyvare z baraniny, do ktorého sa
pridala surova kapustnica. Samozrej-
me, najlepsia je kapustnica z vlastnej
kvasenej kapusty. Tak, ako to robime
my - kvasime si kapustu v sudoch.
Vtedy ta kapustnica celkom inac
chuti. Neobsahuje ocot, len prirodna
kyselinu z kvasenej kapusty. Kedysi
sa do vriacej vody vlievala kapustni-
ca, omastila sa oSkvarkami a takto sa
podavala s varenymi zemiakmi. Dnes
je tato kuchyna bohatsia, pretoze sa
pridava zelenina: mrkva, petrzlen,

zeler, cesnak a také prisady, ako je
nové korenie, bobkovy list, podava sa
s koperami, ¢ize so zemiakmi. V na-
$ej kréme ju podavame s lepencami,
¢ize pirohmi, plnenymi mésovou pln-
kou. Pripravujeme ju z bravcového,
hovidzieho a baranieho maisa.

Inym typickym jedlom st halusky,
Cize jedlo z potretych zemiakov. K ich
priprave potrebujeme surové zemiaky.
Kedysi sa originalne halusky varili len
z potretych surovych zemiakov s pri-
danim zemiakovej mucky a vajicka.
Teraz halusky pripravujeme z potre-
tych surovych zemiakov s pridanim
varenych zemiakov, pridime vajicko
a zemiakova muku. Halusky st vel'mi
chutné. M6zu sa podavat omastené,
s oSkvarkami alebo s macankou. Po
lemkovsky macanka je omacka, teda
gula§ z hovidziny alebo baraniny.
Halusky sa pripravovali aj v postnom
obdobi, vtedy sa mastili lanovym ole-
jom. Aj napriek tomu, Ze sa v postnom
obdobi jedlo malo varenych jedal.

Stedry deii bol pre Lemkov mimo-
riadnym diom. Spajalo sa s nim
vela zvykov, prikazov a zakazov. Ich
dodrziavanie malo zarucit uspech
Cloveka a celého gazdovstva v nasle-
dujicom roku. Pocas Stedrej vecere
sa Lemkovia najskor delili prosforou
(chlebik, ktory piekol knaz), nasled-
ne jedli cesnak macany v soli, neskor
sa podaval zur (kyselica), kapusta
s hrachom, rezance s makom, hu-
bova omacka, pecené jablka, hrach,
bob, fazula, pencak (jaémenna kasa)
alebo kasa so slivkami, kompot zo
suSeného ovocia (jucha). Vsetci jedli
z jednej misky Jedla boli omaste-
né olejom (najcastejSie lanovym)
vlastnej vyroby. Pokrmy, ktoré boli
podavané pocas ochutnavky sme pri-
pravili podl'a starych domacich recep-
tov. Amatérom tejto jedinec¢nej 'udo-




vej kuchyne pontkame zlepence so
susenou slivkou.

Charakteristickym jedlom pre vianoc¢-
né obdobie st zlepence so suSenou
slivkou. Zlepence sa ina¢ volaju pi-
rohy. Na pripravu cesta budeme
potrebovat muku, vajicka, vlazna
vodu a olivovy olej, plnkou buda oba-
rené suSené slivky. Do misky nasype-
me muku, pridame vajicko a vlazna
vodu. Vsetko vymieSame a rytmicky
vypracujeme cesto. Ak pridime tros-
ku olivového oleja, bude pruznejsie
a miksie. Cesto na doske prekladame,

vypracovavame a obcas posypeme
mukou. Potom cesto na tenko rozval-
kame. Poharom vykrajujeme kolies-
ka, na ktoré ukladame slivky. Piro-
hy treba dobre zlepit. Takto zlepené
pirohy vlozime do vriacej vody, uva-
rime, vyloZime na tanier a polejeme
medom. Takto sa to pripravovalo ke-
dysi, v stcasnej lemkovskej kuchyni
pouzivame medovi polevu na masle
s pridanim vanilky.

Srde¢na vdaka

Dakujem a Citatefom prajem dobrii
chut.




HOMIEKI

HOMILKY

1 kg ttustego biatego sera
1 tyzka masta
2-3 tyzeczki suszonej miety

11 oliwy

1 kg plnotucného bieleho tvarohu
1 lyZica masla
2-3 lyzicky susenej mdty

1 I olivového oleja

Ser wyrabiamy na gtadka mase
z dodatkiem masta i miety. Formujemy
zgrabne mate kulki, ktore rozktadamy na
blasze. Blache wktadamy do piekarnika
nagrzanego do 75°C i zostawiamy lekko
uchylone drzwiczki. Po 45 min suszenia
kulek w piekarniku wyjmujemy je i odsta-
wiamy na pét dnia w cieple i suche miej-
sce. Nastepnie ostroznie przektadamy ku-
leczki do duzego stoja i zalewamy oliwa.
Tak zakonserwowane homitki mozemy
przechowywac przez miesiac.

Tvaroh vymiesime na hladka hmotu,
pridime maslo a mitu. Vytvarujeme pek-
né malé gulky, ktoré poukladame na plech.
Plech vlozime do rary vyhriatej na 75°C
a ponechame trosku pootvorené dvierka.
Po 45 minutach, ked gulky obschni, vy-
berieme ich a nechame odpocivaf pol dna
na teplom a suchom mieste. Nasledne
ich opatrne prelozime do velkého pohara
a zalejeme olivovym olejom. Takto nalo-
zené homilky mézeme uskladnovat aj viac
ako mesiac.




MASTYEO

(dla 4 oséb)

MASTYLO

(pre 4 oso[)y)

1 litr mleka

1/2 litra wody

5 kopiastych tyzek mgki pszennej
sol

jajko

masto lub skwarki na okrase

1 liter mlieka

1/2 litra vody

5 kopcovitych lyZic psenicnej miiky
sol’

1 vajicko

maslo alebo oskvarky na omastenie

Zagotowujemy pot litra mleka z poto-
wa litra wody. Do pozostatego mleka do-
dajemy 5 kopiastych tyzek maki pszennej,
jajko, odrobine soli i wszystko doktadnie
mieszamy. Mleko z maka wlewamy na go-
tujace sie mleko z wodg. Chwile gotujemy
na matym ogniu, caty czas mieszajac, zeby
si¢ nie przypalito. Podajemy z chlebem,
okraszone mastem lub skwarkami

%

Uvarime pol litra mlieka s pol litrom
vody. Do druhej casti mlieka pridame
5 kopcovitych lyzic pseni¢nej muky, vajce,
Stipku soli a vSetko dokladne premiesa-
me. Mlieko s mukou vlejeme do vriace-
ho mlieka s vodou. Chvilku povarime na
miernom ohni, sistavne mieSame, aby sa
nepripalilo. Podavame s chlebom, omaste-
né maslom alebo oskvarkami.




WAR
ZUPA NA SOKU

Z KISZONEJ KAPUSTY
(cﬂa 5 osé[))

VAR
POLIEVKA

Z KAPUSTNICE
(pre 5 oséL))

3 marchewki
1 seler
2 pietruszki
lubczyk
3 ziemniaki
2 litry wody
4 zgbki czosnku
Y2 litra soku z kiszonej kapusty
Y2 kg baraniny z koscig

sol i pieprz do smaku

3 mrkvy
1 zeler
2 petrzleny
ligurcek
3 zemiaky
2 litre vody
4 stnicky cesnaku
Yelitra kapustnice
Y2 kg baraniny s kostou

sol’ a cierne korenie na dochutenie

Do garnka dajemy optukane mie-
so z koscia i zalewamy zimna woda.
Doprowadzamy do wrzenia. Usuwamy
szumowiny. Zmniejszamy ogien. Doda-
jemy obrane i poporcjowane warzywa.
Doprawiamy sola. Gotujemy na malym
ogniu pod przykryciem ok. 2 godz. Pod
koniec wlewamy sok z kiszonej kapusty
i doprawiamy pierzem.

Do hrnceka vlozime umyté miso
s kostou a zalejeme studenou vodou. Prive-
dieme do varu. Z povrchu zbierame vznik-
nutd penu. Zmiernime ohen. Pridame
ocistentt a pokrajant zeleninu. Osolime.
Varime na miernom ohni pod pokrievkou
asi 2 hodiny. Nakoniec vlejeme kapustni-
cu a dochutime ¢iernym korenim.




HAEUSZKI

HALUSKY

0,5 kg utartych surowych ziemniakow
30 dkg ziemniakow gotowanych

1 jajko

maqka ziemniaczana

skwarki do omasty

0,5 kg potretych surovych zemiakov
300 g varenych zemiakov

1 vajicko

zemiakovd miicka

oskvarky na omastenie

Starte ziemniaki wrzucamy do miski,
dodajemy do nich gotowane ziemniaki.
Na kilogram surowych ziemniakoéw, da-
jemy 30 dkg ziemniakéw gotowanych.
Wszystko mieszamy i robimy z tego ciasto.
Trzeba je bardzo dobrze wymiesza¢, w ra-
zie potrzeby mozna dodac jeszcze gotowa-
nych ziemniakéw. Najlepszym sposobem
dodania maki ziemniaczanej do ciasta na
hatuszki jest przekrojenie ciasta na cztery
czesci i nasypania tyle maki ziemniaczanej,
co Yaciasta. Mieszamy az do uzyskania jed-
nolitej masy. Do tego dodajemy jajko. Wy-
ktadamy je nast¢pnie na stolnice i recznie
formutujemy kluseczki. W tym czasie na-
stawiamy osolong wode, doprowadzamy
do wrzenia i wrzucamy do niej hatuszki.
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Zemiaky zotrieme, vlozime do misky,
pridame varené zemiaky. Na 1 kg surovych
zemiakov pridame 300 g varenych zemia-
kov. Vsetko zamieSame a vypracujeme
cesto. Je potrebné vsetko dobre premiesat,
pripadne pridaf este trochu varenych ze-
miakov. Najlep$im spésobom ako pridaf
do cesta zemiakovii mucku je rozdelenie
cesta na Styri Casti a pridame také mnoz-
stvo zemiakovej muky, ktoré sa rovna
Yacesta. MieSame dovtedy, kym sa nevy-
tvori jednoliata hladka hmota. Pridime
vajic¢ko. Vylozime na dosku a ru¢ne vytva-
rujeme halusky. Na sporaku pripravime
slant vodu, privedieme do varu a vhadzu-
jeme do nej halusky:.



“PIEROCI
(ZLEPIENICE)
Z SUSZONYMI SLIWK AMI

PIROHY
(ZLEPENCE)
SO SUSENYMI SLIVK AMI

(na 25 sztuL) (na 25 Lusov)
CIASTO: CESTO:
2 szklanki maki, 2 pohdre miiky,
3/4 szklanki wody, 3/4 pohdra vody,
ew. 1 jajko pripadne 1 vajicko
FARSZ: PLNKA:

okoto 25 suszonych sliwek bez pestek
(najlepiej podwedzanych polskich wegierek),

4 tyzeczki cukru waniliowego,

150 ml miodu

20 dkg masta

asi 25 suSenych vykéstkovanych sliviek
(najlepsia je zatidend bystrickd slivka),

4 lyzicky vanilinového cukru,

150 ml medu

20 dkg masla

Z maki i wody zagniatamy ciasto. Jesli
lubimy odrobinke twardsze, dodajemy jesz-
cze jajko. Zwijamy ciasto w kule i przykry-
wamy $ciereczka. Sliwki zalewamy ciepta
woda, odstawiamy na 10 min, a nastepnie
odcedzamy. Rozwatkowujemy ciasto na
podsypanej maka stolnicy i szklanka wyci-
namy krazki, na ktorych uktadamy po jed-
nej Sliwce. Zlepiamy brzegi ciasta i gotuje-
my pierogi we wrzacej wodzie postodzonej
2 tyzeczkami cukru waniliowego. W rondel-
ku topimy masto, dodajemy miod i pozosta-
te 2 tyzeczki cukru waniliowego. Pierogi po-
dajemy polane miodowo-maslanym sosem.

Z muky a vody zamiesime cesto.
Ak mame radi tvrdsie cesto, pridame vajicko.
Z cesta vytvarujeme gulky a prikryjeme
obraskom. Slivky zalejeme teplou vodou,
nechame odstaf 10 min a odcedime. Cesto
rozvalkime na doske pomucenej mikou
a poharom vykrajujeme kolieska, na kto-
ré dame vzdy jednu slivku. Kraje cesta za-
lepime a varime vo vriacej vode, do ktorej
sme predtym vsypali 2 lyzicky vanilinového
cukru. V hrnéeku roztopime maslo, pri-
dame med a zvy$né 2 lyzicky vanilinového
cukru. Pirohy polejeme medovo-maslovou
polevou a takto podavame.

3
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TKYSELICA

Kiszenie ptatkow owsianych

2 I wody
0,5 kg ptatkow owsianych

Kvasenie ovsenych vlociek

2 lvody
0,5 kg ovsenych viociek

Wode przegotowaé, platki wsypac
do glinianego garnka i zala¢ przestu-
dzong woda. Przykry¢ gaza i postawic
w cieple miejsce na ok. tydzien czasu.

Uvarime vodu , ovsené vlocky nasy-
peme do hlineného hrnéeka a zalejeme
prevarenou vychladnutou vodou. Zaviaze-
me gazou a takto prikryté nechame kvasit
na teplom mieste asi tyzden.

Zupa

20 dkg boczku
20 dkg kietbasy

majeranek, lis¢ laurowy, ziele angielskie

Polievka

20 dkg bocika
20 dkg klobdsy

majordn, bobkovy list, nové korenie

Przecedzony zakwas z ptatkow owsia-
nych wlewamy do garnka, dodajemy 31
wody, wsypujemy 3g majeranku, lis¢ lau-
rowy i ziele angielskie. Wstawiamy catos¢
na ogien. Pokrojony boczek i kietbase
przysmazamy i dodajemy do wywaru.
Przyprawiamy do smaku sola i pieprzem
oraz $wiezym czosnkiem.
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Precedeny zakvas z ovsenych vlociek
nalejeme do hrnca, dolejeme 3 1 vody, pri-
dame 3g majoranky, bobkovy list a nové
korenie. Vsetko dame varif. Nakrajany
bocik s klobasou zvlast osmazime a pri-
dame do vyvaru. Dochutime podla chuti
solou, ¢iernym korenim a Cerstvym ces-
nakom.



GRILOWANE
OSZCZYMK]
Z ZURAWINA

GRILOVANE
OSTIEPKY
S BRUSNICAMI

2 oszczypki tzw. gotki
2 tyzki konfitury z zurawiny

2 mieszanka ziot (najlepiej prowansalskich)

2 ostiepky tzv. gulky
2 lyZice zavdranych brusnic
2 zmesi byliniek (najlepsie provensdlskych)

Oszczypek kroimy na plastry o gru-
bosci ok. 1 cm i ktadziemy na patelnie
bez dodatku ttuszczu. Obsmazamy z obu
stron do czasu, gdy ser zaczyna sie topil.
Plastry zgrilowanego sera przektadamy
na talerze posypujemy ziotami. Podajemy
z konfiturg z zurawiny.

Ostiepok  pokrajame na platky
o hruby asi 1 cm a poukladame na panvi-
cu bez tuku. Osmazime z obidvoch stran
dovtedy, kym sa ostiepok nezacne rozlie-
vat. Platky ugrilovaného syra prelozime
na taniere a posypeme bylinkami. Podava-
me so zavaranymi brusnicami.
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ZASZLYK
Z BARANINY

JAHNACE iz

1 kg baraniny bez kosci
3-4 cebule

tuszcz do smazenia

sok z cytryny

ocet winny

wytrawne czerwone wino

sol i pieprz do smaku

1 kg vykostené baranie mdso
3-4 cibule

tuk na vyprdazanie

citrénovd Stava

vinny ocot

suché cervené vino

sol’ a korenie podl'a chuti

Z soku z cytryny, octu winnego, czer-
wonego wytrawnego wina, soli i pieprzu
przygotowac marynate. Migso umy¢, po-
kroi¢ na kawatki grubosci okoto 1 cm.
Cebule obra¢, pokroi¢ w talarki. Mieso
przektadajac cebulg wtozy¢ do emaliowa-
nego naczynia, zala¢ marynata, odstawic¢
w chtodne miejsce na 10-12 godzin.

Zamarynowane mieso nadziewac ra-
zem z cebula na specjalne szpadki, sma-
zy¢ na patelni lub w piekarniku czy elek-
trycznym grillu, polewajac czas od czasu
przyrzadzona marynata.

)

Z citronovej $tavy, octu, suchého Cer-
veného vina, soli a korenia pripravime
marinadu. Midso umyjeme a nakrdjame
na asi 1 cm hrubé kuasky. Cibulu osupeme
a nakrijame na platky. Midso nakladame
striedavo s cibulou do nadoby, zalejeme
marinadou, a uloZime v chlade na dobu
10-12 hodin.

Nalozené miso s cibulou napichuje-
me na Spizové palicky alebo Spajle. Miso
smazime na panvici alebo v rire a sem tam
podlejeme marinadou.
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ZUPA ZIEMNIAGZANA

ZUPA KOMPER IANA
(na 2,5 itra zupy)
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ZEMIAKOVAPOLEVRAT
POLIEVKA KOMPERTANA

(na 2/5 itra po ievLy)

5-6 ziemniakow

2 marchewki

1 pietruszka

1/4 czgstki selera

2-3 grzybki suszone

2-3 zgbki czosnki

lis¢ laurowy, ziele angielskie
kminek, pieprz, sol do smaku

1 kawatek (maty) papryki ostrej
3 tyzki kwasu z kiszonej kapusty
2 petne tyzki mqaki

10 dkg stoniny na zasmazke, cebula
natka pietruszki, koper, lubczyk

5-6 zemiakov

2 mrkvicky

1 petrzlen

1/4 bulvy zeleru

2-3 susené huby

2-3 striicky cesnaku

bobkovy list, nové korenie

rasca, Cierne korenie, sol’ podla chuti
1 maly kiisok Stiplavej papriky

3 lyZice kyslej kapustnice

2 plné lyZice miiky

10 dkg slaniny na zdsmazku, cibul'a
petrzlenovd viat, kopor, ligurcek (vegeta)

Obra¢ marchew, pietruszke oraz seler
i pokroi¢. Warzywa wrzuci¢ do 2 litrow wody,
doda¢ grzyby i gotowa¢ do czeSciowego
zmiekniecia. Pokrojone w kostke ziemniaki
wrzuci¢ do wrzatku z jarzynami, doda¢ czo-
snek, lis¢ laurowy, ziele angielskie, kminek,
pieprz, sol, ostra papryke (maty kawatek).
Zupe zageszczamy i podprawiamy zasmazka.

Zasmazka:

10 dkg stoniny pokroi¢ w drobna kostke
i wysmazy¢., dodac¢ cebule. Do wysmazonej
stoniny doda¢ make i szczypte soli. Podsma-
zy¢ na zlocisty kolor. Mieszajac zasmazke,
dola¢ wody i doprowadzi¢ do zagotowania.
Do gotujacych si¢ ziemniakow z jarzynami
dodac¢ zasmazke i cato$¢ wymieszac, zagoto-
wac i posypac natka pietruszki, kopru i lub-
czyku oraz pola¢ kwasem z kapusty.

Zupe mozna wzbogaci¢ dodajac po-
krojone w kostke gotowane mieso i jarzyny:.

Mrkvu, petrzlen a zeler ocistime a po-
krajame. Zeleninu vlozime do 2 litrov vody,
priddme huby a varime, kym diastocne
nezmikntd. Zemiaky pokrdjame na kocky
a pridame do vriacej vody k zelenine, pridame
cesnak, bobkovy list, nové korenie, rascu, Cier-
ne korenie, sol, stiplavt papriku (maly kisok).
Polievku zahustime a dochutime zdsmazkou.

Zasmazka:

10 dkg slaniny pokrijame na drob-
né kocky a posmazime. Pridime cibulu,
muku, Stipku soli a poprazime do Cervena.
Za staleho mieSania pridime vodu a privedie-
me do varu. K zemiakom, ktoré sa varia spo-
lu so zeleninou pridame zadsmazku a vsetko
premiesame, prevarime. Nakoniec posypeme
petrzlenovou vniafou, kdprom, liguréekom
a vlejeme kapustnicu. Polievku mozeme
obohatif pridanim vareného masa a zele-
niny, ktoré pokrajame na kocky:.
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SALATOVA™
POLIEVKA
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1,5 litra maslanki lub serwatki
1/2 gtowki zielonej sataty

0,5 kg ziemniakéw
(Srednich lub matych, najlepiej w catosci)

1 tyzka koperku

sol do zmigkczenia sataty i do smaku
10 dkg stoniny

2 petne tyzki mqaki

1,5 litra podmaslia alebo srvdtky
1/2 hlavkového Saldtu

0,5 kg zemiakov
(strednych alebo malych, najlepsie v celku)

1 lyZica zeleného kopru

sol' — aby Saldt bol mdksi a na dochutenie
10 dkg slaniny

2 plné lyZice mitky

Obrane ziemniaki gotujemy:.

Postawi¢ na ogniu garnek z maslan-
ka (serwatka). Doprowadzi¢ do wrzenia.
W miedzyczasie rwiemy na drobne kawat-
ki satate, solimy i mieszamy (gnieciemy),
odstawiamy na bok. Nastepnie robimy za-
smazke ze stoniny i maki. Dodajemy ja do
gotujacej sie maslanki, mieszamy i zdejmuje-
my z ognia. Odciskamy satate (do$¢ mocno)
i dorzucamy do zasmazonej maslanki. Mie-
szamy doprawiajac sola. Po dodaniu sataty,
nie mozna jej juz gotowac. Odstawiamy
przykryty garnek na bok. Ugotowane ziem-
niaki posypujemy koperkiem i wyktadamy
na miske lub mate talerzyki. Zupe podajemy
w glebokich talerzach lub miseczkach. Jemy
na przemian: raz zupe, raz ziemniaki itd.
(podane na osobnych talerzach).

#

Ocistené zemiaky povarime.

Na sporak polozime hrnéek s podmas-
lim (srvatkou). Pomaly nechiame zovriet.
Medzitym $alat natrhame na drobné kasky,
osolime a zamieSame (postlaicame), odlo-
zime nabok. Potom pripravime zasmazku
zo slaniny a z muky, pridame ju za staleho
mieSania do vriaceho podmaslia a odsta-
vime zo sporaka. Salat dokladne vytlacime
a pridime k zasmazenému podmasliu.
MieSame a dochutime solou. Ked je uz
v polievke pridany Salat, vtedy ju uZ ne-
smieme varit. Prikryty hrniec s polievkou
odstavime nabok. Uvarené zemiaky posy-
peme kdprom, ulozime ich na hlboké tanie-
re alebo na misky. Jeme striedavo: raz po-
lievku, raz zemiaky atd. (podavame kazdé
zvlast — na dvoch tanieroch).

4
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Bohdan Thor Antonycz
wlasc. Wasyl Kot

poeta i prozaik ur. w Nowicy k.Gorlic.

Jerzy Nowosielski

malarz, rysownik, scenograf, filozof
i teolog prawostawny. Najwybitniejszy
wspoliczesny malarz ikon.

i Andy Warhol

malarz amerykanski, syn temkowskich
emigrantow (nazwisko rodowe Warhola)

¥ -7_""-: ; A

lelfor Krymckl
wlasc. Epifaniusz Drowniak

malarz prymitywista urodzit si¢ i tworzyt
w Krynicy. Tu zorganizowano muzeum
poswiecone jego tworczosci
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Karczma Goscinna Chata

i F.H.UT. Pensjonat ,,Ramis”
j Roman Sulicz

38-316 Wysowa Zdro6j 131

tel. +48 (18) 353 21 74
" kom. +48 601 684 357

www.karczma-goscinna-chata.pl

Hotel i Restauracja Nikifor

artNIKIFOR
ul. Swidzinskiego 20
33-380 Krynica-Zdroj

tel. +48 (18) 477 87 00
fax +48 (18) 477 87 01

kom. +48 662 198 328

www.nikifor.pl
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