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Letnie sma i Beskidu
J |
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Zyjemy w czasach, w ktérych na szczgécie nie musimy sie martwié o ilo$¢ jedzenia. Dzieki temu chetnie i czesto,
zaréwno duzi, jak i mali rozmawiaja o smakach. Czesto dzielimy si¢ swoimi odkryciami a to nowych lokali
gastronomicznych, a to sprawdzonymi przepisami, czy zwyczajnie doskonatymi smakami.

Zapraszam Was do odkrywania prostych i tradycyjnych smakéw beskidzkich. Swiat tak, hal i laséw to nie tylko
gorskie szlaki i rozlegle panoramy. W trawie, ukryte przed niewprawnym okiem, rosng dziko pyszne jadalne
smakotyki.

Skiadniki to jednak polowa sukcesu w kuchni. Niezmiernie istotng jest umiejetnosc ich taczenia oraz sposéb
przyrzadzenia.

Tradycyjnie w regionie Beskidu Sadeckiego jadano potrawy, ktérych
gltéwnymi sktadnikami bylo mleko, ziemniaki, maka (pszenna bar-
dzo rzadko), rosliny straczkowe, kapusta i wlasnie dary lasu.

Tyle ujecie historyczne. Jednak druga polowa XX
wieku pozwolila na rozwdj nie tylko turystyce,
ale réowniez sadeckiej gastronomii. Z mysla
o obstudze ruchu turystycznego powsta-

waly kolejne restauracje i bary. Jeszcze
w czasach socjalistycznych pojawity

sie pierwsze zaklady produkujace
zywnos$¢. Wéréd wielu produktow

spozywczych wytwarzanych na
potudniu z pewnoscig dobrze
rozpoznawalne sg lody. Tych
zimnych przysmakéw mozemy
kosztowaé zarowno w trakcie
turystycznych wypraw, jak
i zagladajac do zamrazarek
w calej Polsce.

A sama turystyka kulinar-
na jest dzi§ waznym za-
gadnieniem calej branzy
turystyczne;j. A

Ruszajcie zatem w droge
i... smacznego!







Besktdzka»p zymdai]est Zachwyca]c;ca, to wzemy wszyscy! Ktoz z nas po-
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' dgzajgc gorskimszlakiem nie pochylil si¢ nad kwitngcym pierwiosnkiem
czy storczykiem? Ale gorskie lasy, lgki i zarosla kryjg w sobie znacznie
wiecej, niz nam si¢ wydaje. Podczas gdy jedzenie na sklepowych polkach {
ma coraz mniej wartosci odzywczych, przyroda Beskidow az kipi od
witamin, mineratow i innych substancji o wartoscftaqhqleczn{ﬁzych' Bo-
gactwa, z ktorych korzystaly nasze prababkz,# mestfety zostaly pr;ez nas
zapomniane. Przypbmm] %L]e spbze’ URY ( {;, o
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Kanapki z gorskiej Iaki.

Wedrujac Beskidem Sadeckim, warto rozgladac sie
w poszukiwaniu smacznych lisci, ktére mozna do-
da¢ do salatki lub naszej podréznej kanapki.

Pierwiosnek lekarski.

Juz w marcu i kwietniu sprawdzg si¢ idealnie naj-
mlodsze listki pierwiosnka lekarskiego oraz babki
lancetowatej i zwyczajnej (starsze stajg si¢ gorzkie).
Z pierwiosnka mozna zrobi¢ réwniez wino! Zarow-
no pierwiosnek jak i babki sg roslinami leczniczymi.

l Fot. © P. Kurnyta-Ciapata ‘
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Wszechstronny czosnek niedzwiedzi i czo-
snaczek pospolity.

Kolejng roéling o niesamowitych wartosciach od-
zywczych i smakowych jest zyskujacy coraz wigksza
popularno$¢ czosnek niedzwiedzi. Jego liscie i ce-
bulki majg intensywny smak oraz dzialanie rozgrze-
wajace i bakteriobodjcze. Mozna go kisi¢, zalewac oli-
wa, dodawac na surowo do mizerii, salatek, zup lub
kanapek albo robi¢ z niego pesto lub farsz do piero-
gow (takich pierogdw mozna skosztowaé w Chatce
Magoéry). Czosnaczek pospolity tez jest w smaku
podobny do czosnku, troch¢ réwniez do gorczycy.
Weczesng wiosng sprawdza si¢ idealnie jako dodatek
do réznych dan, ale tylko na surowo, po ugotowa-
niu traci aromat, zachowuje za to mocng goryczke.
Do przyprawiania mozna tez uzywac jego nasion i
OWOCOW.

Wrotycz pospolity tez byt kiedy$ doceniany za
swoje wlasciwosci. W XVII-wiecznej Anglii pieczo-
no ciastka z wiosennymi li§¢mi wrotyczu z powodu
ich dzialania odrobaczajgcego. Ta roélina dziala sty-
mulujaco na mazg, ale tylko w niewielkich ilosciach.




Liscie bukowe.

Do kanapek i salatek nadajg sie tez najmlodsze wio-
senne liscie bukowe o kwaskowatym smaku.

Herbaty i nalewki prosto z laki
i lasu.

Gorskie lasy i zaroéla to spizarnie pelne skarbow -
owocow glogu, dzikiej rdzy czy derenia.

Owoce glogu

nie smakujg jak typowe owoce, nie sg stodkie, ale
maczyste i lekko ttuste. Kiedy$ przygotowywano z
nich pozywnag, ale malo smaczng papke. Dzis$ z li-
$ci parzy sie herbate, ale mozna je tez jes¢ na suro-
wo prosto z krzaka, §wietng i smaczng przegryzka
w trakcie wycieczki sg tez paki. Owoce sg idealnym
surowcem do przygotowania pysznej i zdrowej na-
lewki. Gl6g jest dzika rosling lecznicza pomocng w
chorobach ukfadu krwiono$nego.

/i )

\FotA © P. Kurnyta-Ciapata
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Szczawik zajeczy.

W cieniu ogromnych bukéw ro$nie natomiast szcza-
wik zajeczy o wspanialym kwaskowatym smaku i
cytrynowym aromacie. Na surowo mozna jes¢ za-
réwno kwiaty jak i liscie.

Wiele zastosowan dzikiej rézy. W Polsce
dziko zyje kilkanascie bardzo podobnych do sie-
bie gatunkow rézy. Z ich owocéw bogatych miedzy
innymi w witaminy C, A i E mozna zrobi¢ herbate,
nalewke, wino czy konfitur¢. Mozna je suszy¢ i wy-
korzystywac jeszcze dlugo po zerwaniu. Platki rozy
pomarszczonej utarte z cukrem s3 jednym ze sma-
kow mojego dziecinstwa. Dzi$ platkéw rozy dodaje
do domowego piwa — wraz z hibiskusem dajg niesa-
mowity aromat!



Skarb natury - bez czarny.

Jednym z cenniejszych skarbéw przyrody jest bez
czarny. Z jego owocow mozna zrobi¢ sok, wino lub
nalewke, ale mozna je tez jes¢ na surowo lub ugoto-
wane. Z kwiatéow rowniez mozna przyrzadzi¢ napoj
lub usmazy¢ je w ciescie nalesnikowym. Trzeba jed-
nak pamietac o tym, Ze niedojrzale owoce i liscie sa
trujace. Bez czarny jest bardzo bogaty w witaminy i
mineraly, idealny przy przeziebieniach.
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Dzika kawa - przytulia.

Z niektérych beskidzkich rodlin mozna nawet zro-
bi¢ kawe! Przykladem jest przytulia, zaréwno wta-
$ciwa,jak i czepna. Prazone nasiona mogg zastgpic
kawe, ktéra pochodzi z tej samej rodziny Rubiaceae.
Mlode pedy i liscie mozna zjada¢ po ugotowaniu.
Kwitngca przytulia wlasciwa barwi potrawy podob-
nie do kurkumy.

Koniczyna.

W Polsce wystepuje ponad 20 gatunkéw koniczyny,
uwielbianych przez krowy czy owce. Jednak koniczy-
na tagkowa i biala byta kiedys jadana w postaci wysu-
szonych i sproszkowanych kwiatéw dodawanych
do chleba. Robiono z nich tez herbate, a korzenie
gotowano. Kietki koniczyny nadajg si¢ do jedzenia
na surowo, tak jak miode liscie (przed pojawieniem
sie kwiatow). Koniczyna to roslina o dzialaniu wy-
krztusnym i moczopednym, mozna stosowac ja tez
do fagodzenia objawow menopauzy czy miesigczki.
Ma zbawienny wplyw na jedrnos¢ skory. Jest boga-
tym zrédtem wielu witamin oraz mineratéw.

Nalewka z buka.

Swiezo rozwiniete liscie wspomnianego wcze$niej
buka réwniez nadaja si¢ na nalewke, a to nie jedyna
jadalna czgs¢ tego drzewa. Nasiona buka zawieraja
prawie 20% oleju, ktéry mozna wyciska¢ i uzywac
do salatek albo zamiast masta.
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Zupa z le$nej polany - zdrowa pokrzywo-
wa.

Wszyscy znajg pokrzywe, wielu uporczywie z nig
walczy i traktuje jak chwast (chwasty to po prostu
rodliny, ktoérych zastosowania nie znamy!). Ale po-
krzywa jest rosling idealnie nadajacg si¢ na nasz ta-
lerz, chociaz nie na surowo. Gotowanie lub smazenie
usuwa niepozadane, parzace wlasciwosci tej rosliny.
Oprocz znanej wszystkim herbaty z pokrzywy moz-
na zrobi¢ zupe, uwarzy¢ z niej piwo, zrobic pesto lub
farsz do pierogow. Wywar z pokrzywy moze tez po-
stuzy¢ za podpuszczke do weganskiego sera.

Skad czerpac wiedze?

Dzikie przyprawy.

Jedna z przypraw czgsciej uzywanych w naszych
kuchniach jest macierzanka - roslina pochodza-
ca z potudnia Europy, ale niewielu z nas zdaje so-
bie sprawe, ze jest to po prostu jeden z gatunkow
tymianku. W Polsce wystepuje kilka gatunkow tej
rodliny, réwniez aromatycznych i o podobnych wta-
$ciwosciach, m.in. bakteriobdjczych i przeciwpaso-
zytniczych. Dziala tez wspomagajaco przy proble-
mach uktadu oddechowego.

1 A

Zywokost.

Rosling o cenionych warto$ciach leczniczych jest tez
zywokost lekarski. Od wiekéw uzywano jego korzen
jako $rodek przyspieszajacy gojenie si¢ ran. Jego
liscie i korzenie mozna uzy¢ jako dodatek do zup.
Upieczone korzenie wraz z korzeniami mniszka i
cykorii uzywane byly dawniej jako substytut kawy.

Nie sposéb opisaé¢ wszystkich roslin jadalnych rosnacych pod bokiem, ani ich wartosci odzyw-
czych i leczniczych, ja poruszytam tu tylko czubek géry lodowej. Wiedza na ten temat jest na
wyciagniecie reki w ksigzkach botanicznych i zielarskich, a nawet kucharskich ksigzkach naszych
babek. Oczywiscie wiele informacji mozna znalez¢ tez w Internecie. Tym, ktérych zainteresuje ta
wiedza, polecam dzieta Lukasza tuczaja — znanego etnobotanika, autora takich dziet jak ,Dzika
kuchnia” czy ,Podrecznik robakozercy”. Pamietajmy tylko, ze to, co w niewielkich iloSciach leczy,
w wiekszych moze zatrué, dlatego zacznijmy od niewielkich porcji beskidzkich smakotykéw, a naj-
lepiej poczytajmy o ich pozytywnych i negatywnych dziataniach przed zjedzeniem. M

11



Tekst: © Maria Ko$cielniak
Zdjecia: © Archiwalne zdjecia lodziarni Argasinscy, Paulina Kurnyta-Ciapata

Letnie smaki Sadecczyzny

Choc¢ z najlepszych na $wiecie lodéw styng Wlochy,
to w Nowym Saczu i Beskidzie Sadeckim mamy
swoje wlasne, wcale nie gorsze, a przy tym bardzo
réznorodne. Sg te nowosgdeckie, produkowane tu,
wedlug $cisle przechowywanych receptur, od wielu
lat, nazywane juz tradycyjnymi. Sg te, ktore zdobyty
$wiatowa stawe i takze te przyrzadzane w glebi Be-
skidu, bardziej na regionalng nute, z wieloma na-
turalnymi, czasami niespodziewanymi dodatkami,
wprost z beskidzkich 1gk, lasow i sadow! Sg tez ta-
kie, ktore towarzyszg szarlotce, kultowej juz, w wielu
gorskich schroniskach!

|
Sadeckie Lody tradycyjne

Ile fanéw lodoéw, tyle opinii na temat tego ktdre sa
najlepsze. Zacznijmy jednak od tych ogélnie uzna-
nych za tradycyjne. Na Liste Produktéw Tradycyj-
nych w 2011 roku zostaly wpisane lody produkowane
w Nowym Saczu nazywane sgdeckimi. Bylo, to moz-
liwe dzigki temu, ze lody te produkowane s3 tu od
wielu lat, majg swoja historie i tradycje, a lodziarnie,
czy tez cukiernie produkuja je na podstawie $cistych
receptur. Historia ta zaczyna si¢ w czasach dwudzie-
stolecie, kiedy to powstala lodziarnia Argasinskich
i nieistniejaca juz dzi$ cukiernia Pilinskiego. Starsi
sadeczanie wspominaja tez czasy, w ktorych lody
sprzedawane byly na sadeckich ulicach. Jak w ame-
rykanskich, starych filmach, rozwozili je lodziarze
w niebieskich wozkach, krzyczac oczywiscie wnie-
bogtlosy kultowe hasto “Lody, lody, lody dla ochlody”.

Argasinskich




|
Na lodowym szlaku

Dzi$ lodziarni i cukierni jest w Nowym Saczu znacz-
nie wiecej. Cze$¢ z nich bazuje na dawnych trady-
cjach, cze$¢ preferuje metody, ale i smaki bardziej
nowoczesne. Sadeczanie dzielg si¢ na obozy stojac
murem za konkretnym miejscem, twierdzac, ze
to wlasnie tam s3 te najlepsze. Dla turysty duzym
ulatwieniem, w znalezieniu tych najlepszych jest
Sadecki Szlak Lodowy. Na trasie, do tej pory, znaj-
dowalo si¢ 10 lodziarni, tych kultowych i tych trosz-
ke mniej znanych. Pandemia niestety zbiera swoje
zniwa takze i tu. Jeszcze nie wiemy czy wszystkie lo-
dziarnie przetrwajg lockdown, ale trzymamy za nie
kciuki. Szlak to $wietny pomyst na zwiedzanie mia-
sta z dzie¢mi, prowadzi najtadniejszymi uliczkami
Starego Miasta. Mozna zobaczy¢ zabytki i przy tym
dobrze si¢ bawi¢, smakujac pyszne lody.

Naturalne, regionalne wariacje

Gdy ruszymy w glab Beskidu, znajdziemy jeszcze
wiecej malych, tradycyjnych lodziarni. I jeszcze
wigcej smakow. Tu stawia si¢ na bardzo naturalne
i lokalne skfadniki. W Muszynie mozna zjes¢ lody
miodowe przygotowane na bazie bardzo zdrowego
miodu gryczanego. Popularne sg takze te z malin,
lub boréwek. Wszystko co zrodza beskidzkie lasy,
moze znalez¢ sie w wafelku w postaci kremowych
lub sorbetowych lodéw. Najciekawsze s3 jednak te
z dodatkami. Orzechy i bakalie to juz klasyka, ale
czy jedliscie kiedy$ lody podlewane $liwowicg? &

Paulina Kurnyta-Ciapata
fotografia holistyczna

/paula.kurnytaciapala

ﬁ /paulinakurnytaciapala
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Ukis swoje wspomnienia

Przemierzajgc lgki przy szlakach turystycznych, chloniemy zapachy,

dZwieki i widoki. Rozkoszujemy nasze podniebienia orzeszkami lasko-

wymi i bukowymi, brudzimy rece borowkami i zbieramy grzyby. Zdje-

ciami lub wigzkami ziot do zasuszenia probujemy zachowac letnie wspo-
mnienia.

Dzikie jablonie

Podczas tych przechadzek po Iakach, z pewnoscia
nie raz trafiliémy na jablonie “dziczki” Mogly si¢
tam pojawi¢, jako pamiatka po turyscie sprzed

lat, ktéry zjadt jabtko, a ogryzek rzucit do tra-

wy. Wedrujac po Beskidzie Sadeckim lub
Niskim, czesciej jednak spotykamy opusz-

czone sady - $wiadkow pamieci mieszkajg-

cych niegdy$ wysoko w gorach ludzi. Kie-

dy przechodze¢ kolo nich, stucham, o czym

szumi ich legenda.

Kto skosztowal cho¢ raz takich owocow,
ich smak zapamietuje na zawsze. Maja
bardzo intensywny bukiet, zwykle sg drob-
ne i cierpkie. Ale jak utrwali¢ takie letnie
wspomnienie?




U Baby spod lasu

Z tym pytaniem pojechalam na sam koniec Lom-
nicy-Zdréj do Malgorzaty Polanskiej-Kubiak. Dla-
czego akurat tam? Bo u niej jest prosto, tradycyjnie,
z sercem, a przede wszystkim z u$miechem. Po-
znalam ja jako multirekodzielnika. Dzi$§ uwielbiam
wszystko-jedno-co, byle z Nig. Ostatnio pogadaly-
$my sobie o jedzeniu, szczegélnie o kiszeniu, ponie-
waz dla niej jest to chleb powszedni. U niej zawsze
sie co$ kisi. W powszechnym zastosowaniu w kuch-
ni sg ogoérki matosolne, kiszony barszcz, w Karpa-

tach zurek. Gosia tworzy kiszonki warzywne (np.
brokul, kalafior, marchewka) caly rok do zjedzenia
na biezaco. Wsrod rodlin, ktérych kiszenie mnie za-
skoczylo, znalazt si¢ kiszony czosnek niedzwiedzi,
grzyby (rydze, opienki), cukinia czy por. Wro¢my
jednak do pytania:

Jak utrwali¢ letnie wspomnienia i znale-
zione na szlaku jablka zamieni¢ w ocet?

15
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Ocet jabtkowy krok po kroku:

Pod jablonka spotkang na szlaku zbieramy dwie gar-
Scie jablek. Na ocet potrzebujemy niepryskane, nie-
pognite spady. W domu obieramy je ze skorki i wy-
krawamy migzsz (zjadamy go, robimy szarlotke lub
kompot, np. z gozdzikami). Uwaga!

Na ocet potrzebujemy obierki i ogryzek (bez ogon-
ka). Wazne jest rowniez, aby te produkty byty obra-
ne, a nie obgryzione, poniewaz nasza slina ma swoja
flore bakteryjng i ocet moze si¢ przez to nie udac.

Potrzebujemy 2-3 litrowy st6j (do kupienia lub zna-

lezienia po znajomosci w zaprzyjaznionych gastro- [l

nomiach). Taki s16j z powodzeniem moze zastapi¢
kamienny garnek, ale poczatkujacym go odradzam
- utrudnia bowiem obserwacje.

W sloiku uktadamy przygotowane skorki i ogryzek
do wysokosci jednej trzeciej lub potowy naczynia.
W osobnym naczyniu gotujemy ok. 2 1 wody i roz-
puszczamy w nim 8-10 kopiastych tyzek cukru. Gdy
woda bedzie chlodna, wlewamy jg do stoja, pozosta-
wiajgc miejsce na burzenie si¢ (odlegtos¢ od lustra
wody do nakretki stoika ok 2 cm)

Zamiast nakretki kladziemy gaze (lub czysty kawa-
tek bawelnianego materiatu: stara $cierka, przescie-
radlo itp.) i zabezpieczamy sznurkiem lub gumka
recepturkg (ochrona przed muchami).

Codziennie (najlepiej dwa razy dziennie) mieszamy.

Fermentacja octowa (bo takq przygotowalismy) po-
winna si¢ zacza¢ po 24-48 h (zalezy to gtéwnie od
temperatury otoczenia). Rozpoznamy ja po drob-
nych pecherzykach. To dowdd, ze fermentdcja sie
zaczela.

Po dwdch-trzech tygodniach, owoce powinny opasé¢
na dno, a babelki znikng¢. Na tym etapie mozemy

usuna¢ czastki owocow, pozostawiajac sam plyn.

Od tego momentu nie musimy mieszac. Teraz cze-
kamy kolejne 4-6 tygodni.

Gotowy ocet powinien przesta¢ pachnie¢ alkoho-
lem i drozdzami, a zacza¢ kwasem octowym.

Ocet mozna zla¢ do zakrecanych butelek, ale tu uwa-
ga! Zlewamy i zoﬁmy na blacie na kolejny test.

Jesli po kilku dni zlaniu, po odkreceniu butel-
ki ustyszymy charakterystyczny syk, oznacza to, ze
fermentacja si¢ nie skonczyla i trzeba z powrotem
wszystko przela¢ do stoja na 1-2 tygodnie.

Na koniec zaznaczymy, ze nawet fachowcy z ksigzki
Dzikie kiszonki i inne fermentacje podkreslaja, iz je-
§li na ktéryms etapie pojawi si¢ widoczna plesn (nie
myli¢ z matka octowa), ocet bedzie pachniat inaczej
jak drozdze lub alkohol, to warto poradzi¢ si¢ bar-
dziej doswiadczonych lub po prostu zacza¢ od nowa!

Juz na tym etapie nasze wakacyjne wspomnienia
wydluzamy o prawie dwa miesiace!



Przepis przygotowata Matgorzata Polariska-Kubiak

/

—

Jak wykorzystac ocet wlasnej roboty?
Poniewaz ocet wzmacnia odpornos¢ i poprawia tra-
wienie, przed jedzeniem mozna wypic jego tyzke na

dobry poczatek dnia.

Jest doskonalym skladnikiem lekkich soséw do sa-
tatek, np. Vinegret:

100 ml oliwy, 100 ml octu, kilka lyzek musztardy,

sol, pieprz

Data przydatnosci do spozycia
Jak dlugo domowy ocet ma date przydatnosci do

spozycia? Przyjmuje sie, ze do nowych owocéw, czy-
lirok. M

Na koniec pozostaje mi jedynie zyczyé¢ uda-

nych wycieczek, mitych odkryé kulinarnych i -
do zobaczenia w Beskidzie Sadeckim!




Tekst i zdjecia: © Paulina Kurl_lyté-Ciapzila
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GSmakiBeskidu #poradnik ~ #przepis #fasola #SmakiLaia)

Beskid S.qdécki .
\ malym strqczku

Na swiecie jest ponad 200 admum fasolz. Beskzd Sqdeckz dwze' |
odmiany upodobaly sobie szczegolnie, a jest jeszcze co najmniej
kilka, ktére z powodzeniem tutaj rosng i dopzeszcza]q podmebze-

. nia mieszkaticow i'odwiedzajgcych nas gosci. - '







.icha” pelna fasoli

Lemkowie i gorale sagdeccy od stuleci wiedzieli, ile
dobra mieszka w fasolowym straczku, dlatego na
wiejskich stotach fasola byla czgstym bywalcem,
Swietnie zastepujacym potrawy z miesa. Spizarnie
wypelnione byty produktami roslinnymi: zbozami,
ziemniakami, kapustg (takze tg kiszong), produktami
pochodzacymi od zwierzat hodowanych w gospo-
darstwie domowym oraz produktami runa lesnego.
Zima i na przednowku juz najczesciej gtéwnie fasola,
grochem, maka i otr¢bami. Na przydomowych zago-
nach uprawiano rzepe, marchew, pietruszke, karpiele,
groch zwyczajny, bob, fasole tyczng i groch piechotny
(na obszarze Sadecczyzny niskie odmiany fasoli byly
zwane grochem lub grochem piechotnym "piechu-
otnym") oraz mak, ktéry sprawial, Ze monotonne
pozywienie stawalo si¢ odrobine ciekawsze.

.chki z historia
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Sezon na fasole przypadal latem i jesienig. Wtedy
w kuchni korzystalo si¢ ze §wiezo zebranych nasion.
Fasole przyrzadzano w postaci zup, pasztetow lub na
sucho. Jadano jg z kwasnym mlekiem. W bogatszych
domach jedzono fasole okraszong stoning, mastem
albo dodawano do zuru, barszczu lub rosotu.

Sadecczyzna ma swoje fasolowe wizytowki. Ta naj-
ciekawszg w ostatnich latach stala si¢ patriotyczna
fasola z orzelkiem nazywana tez ,fasolg niepodle-

glosci”. Ma ona dlugg i ciekawa histori¢ zwigzang
ze swoim oryginalnym wygladem. Jej biale nasiona
maja charakterystyczng wisniowg plamke w ksztal-
cie piastowskiego orla. Ponadto na niektdrych ziar-
nach nad podobizng orzelka wystepuje niewielka
plamka, przypominajaca korone z polskiego godta.
Wedlug przekazow trafita ona na Sadecczyzne z kre-
séw wschodnich i mowi sie, ze przetrwata prawdo-
podobnie tylko tutaj. W czasie zaboréw sadzono ja
w tajemnicy, pomiedzy ziemniakami, aby nie byla
widoczna poniewaz za jej uprawianie grozity surowe
represje. Zaborcy uwazali fasolke za symbol polsko-
$ci. Wyrazem tradycji patriotycznych zwigzanych
z ta fasolg byl takze zwyczaj przygotowywania z niej
przynajmniej jednej potrawy wigilijnej. Na Sadecczy-
zne trafila za sprawg dra Zenona Kukiery, emeryto-
wanego lekarza. Potem fasole zaczat uprawia¢ Zenon
Szewczyk (z Towarzystwa Ziemi Podegrodzkiej im.
Ojca Stanistawa Papczynskiego) w swoim gospodar-
stwie. Zafascynowany ziarnem zaczal zbiera¢ infor-
magcje o fasoli i postanowil jg uprawiac oraz zaraza¢
jej uprawa kolejnych rolnikow.

Fasola z orzetkiem ma takie samo zastosowanie
w kuchni jak pozostale odmiany fasoli. Ugotowana
ma miekka skorke i praktycznie nie da si¢ jej rozgoto-
wac. Ksztalt ,orzetka” pozostaje bez zmian po ugoto-
waniu. 21 wrzeénia 2010 r. polska fasola z orzetkiem
zostala wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Ciekawostka jest, Ze nasza fasola niepodleglosci




w zrddlach historycznych ma swoje ,,siostrzane” od-
miany. Jedna wystepuje pod nazwg fasoli zolnierskiej.
Gdy w XIX wieku trafifa na talerze méwiono o niej
fasola Sw. Ducha. Niestety, zostata praktycznie za-
pomniana. Druga to odmiana nazywana fasolg Sw.
Sakramentu lub fasolg eucharystyczng, poniewaz
ryt znajdujacy sie na jej ziarnie przywodzi na mysl. ..
monstrancje. Jej pochodzenie jest owiane legenda
z czasow rewolucji francuskiej. Proboszcz jednej
z wiosek, obawiajac si¢ napasci brygad rewolucyj-
nych, szukal bezpiecznego miejsca, w ktéorym mogtby
ukry¢ Najswietszy Sakrament. Jedna z parafianek
zaoferowala bezpieczng kryjéwke dla monstrancji
w swoim ogrodzie pomiedzy fasolowymi tyczkami.
Ogrdéd stal si¢ nie tylko bezpiecznym schronieniem,
ale rowniez pozostawil znamig¢ na otaczajacych go
roslinach. Podczas zbiorow okazalo sie, ze nasiona
ukryte w strakach nie sg czysto biale, ale na kazdej
fasolce widniata podobizna monstrancji.

Oba wspomniane wyzej gatunki to obecnie odmiany
kolekcjonerskie, ale ta zwana eucharystyczng staje sie
coraz bardziej popularna, a jej nasiona sg ogolnodo-

stepne, tym samym wigc zaczyna si¢ pojawiac i we
wspolczesnych ogrodkach.

. swojsku

Co jeszcze ciekawego gosci w sadeckich ogrodach,
a tym samym w naszych kuchniach? Oczywiscie
stynny pigkny Ja$ lub - bardziej po beskidzku - po
prostu fasola ja$ lub groch jasiek, jak mawialy na-
sze babcie. Tu trzeba doda¢, ze nazwa fasola Pigkny
Ja$ z Doliny Dunajca lub fasola z Doliny Dunajca
jest Chroniong Nazwg Pochodzenia Unii Europej-
skiej. Potoczna nazwa Pigknego Jasia to po prostu
groch jasiek. Zaglebiem Jasia jest niezmiennie Dolina
Dunajca, ale ta fasola o duzych biatych nasionach
z powodzeniem rosnie na zyznych ziemiach calego
Beskidu Sadeckiego. W $wiecie mawia si¢ o nim ,,krol
fasoli”. Trudno si¢ z tym kldci¢, bo tak szerokiego
zastosowania, jakie ma ta odmiana, prozno szuka¢
wsrod tych pochodzacych z Ameryki Potudniowej
czy Azji. Z naszego rodzimego Jaska gospodynie z po-
wodzeniem zrobig i pasztet, i ciasto, a nawet smalec
i... wodke. =
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Sycqca zupa fasolowa
Z dodatklem pomldorow i zml

, Przygotowame

D21en przed gotowanlem zupy nalezy namoczy¢ fasole,
- zmieniajgc wode do 6-8 godzm Przed gotowaniem nasiona
ponownie wyp1ukac zalal wodq i gotowa¢ do miekkosci,
dolewajac zimng wode podczas gotowania tak by fasola stale
byla pod woda. 10 minut przed koncem gotowania poso-
li¢. Ugotowang fasole odcedzi¢. Na wloszczyznie ugotowaé
mocny aromatyczny wywar. Jarzyny z wywaru

‘mozna drobno pokroi¢ i réwniez wykorzy-

sta¢ w zupie. Pomidory sparzy¢ i obraé

ze skorki, drobno pokroi¢ i dodac do

wywaru z jarzynami. Dotozy¢ po-

siekany lub rozgnieciony czosnek

oraz ugotowang fasole i chwi-

le jeszcze zostawi¢ na ma-

tym ogniu. Doprawi¢ do

smaku, podawac go-

raca z chrupiacy-
mi grzankaml &
i posiekany- W
mi ziotami.




EES

Wokot Stotu - Pracownia Wypiekow

wokolstolu_pracowniawypiekow

L s
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Wisla. Historia

W samym centrum uzdrowiska Krynica-Zdr¢j, znaj-
duje si¢ piekny zielony budynek ,Wista”. Jego lokali-
zacja tuz przy potoku Kryniczanka dodaje mu uroku,
a jego wyglad z licznymi snycerskimi zdobieniami
sprawia, ze ciezko przejs¢ obok obojetnie.

»Wisla” jest drewnianym budynkiem, ktéry zostat
wzniesiony w 1880 r. dla Pani Emilii Burzynskie;.
W pensjonacie goscily bardzo wybitne osobistosci
ze $wiata polityki jak réwniez kultury. Bywali tutaj
miedzy innymi: Helena Modrzejewska, Ludwik Sol-
ski, Gabriela Zapolska, Tadeusz Boy-Zeleriski, a takze
Marszatek J6ozef Pitsudski.

W pensjonacie od poczatku XX wieku dzialala ek-
skluzywna cukiernia, a na ciasteczka wpadala tutaj
w 1938 r. pdzniejsza krolowa Holandii, ksi¢zniczka
Juliana z malzonkiem, ksieciem niemieckim Bern-

hardem Lippe-Biesterfeldem.
W ,,Wisle” najlepiej czu¢ ducha dawnej Krynicy.

Pensjonat ,,Wista” stat si¢ ulubionym corocznym
miejscem pobytdéw Bogustawa Kaczynskiego, dyrek-
tora artystycznego festiwalu im. Jana Kiepury. Jego
zdaniem miejsce to bylo pelne magii oraz, ze wta-
$nie w ,Wisle” najlepiej czu¢ ducha dawnej Krynicy.
Uwazal, ze kazdej nocy, kiedy zasypial styszal szelest
trenu sukni Heleny Modrzejewskiej, przemierzajacej
korytarze. Nieopodal pensjonatu w 2018 odstonieto
pomnik stalego mieszkanca pensjonatu ,Wista” Bo-
gustawa Kaczynskiego.

W 2015 roku zielony pensjonat zmienil wlasciciela
oraz zostal odtworzony od nowa.
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Tekst: © Restauracja Smaki Wisty
Zdjecia: @Konrad Rogozinski, materialy restauracji Smaki Wisty

Restauracja Smaki Wisty

Restauracja “Smaki Wisty” to wyjatkowe miejsce, Nasza oferta zaskakuje na kazdym kroku, to jak ku-
ktére zostato stworzone dzigki mieszance wybucho- linarna podr6z w czasie w nowoczesnym wydaniu.
wej: tradycji, mitosci do kuchni oraz ludzi z wielo- Lokalizacja w centralnej czesci pigcknego deptaku
letnim do$wiadczeniem. krynickiego dopelnia catosci.

¢ W R

Bulwary Dietla 1 Zadzwon . Napisz
33-380 Krynica-Zdroj +48 882 162 558 biuro@restauracjawisla.pl




Gastronomia w Beskidzie Sadeckim

Oberza Swojskie Jadto

Czynna 7 dni w tygodniu od godz. 12:00 do 22:00
Kazdego dnia petna karta menu
Ptatnos¢ gotéwka lub karta
ADRES: ul. Marszatka Pitsudskiego 23

tel. 18 471 60 84

Karczma Nad Kryniczanka

Czynna 7 dni w tygodniu w godz. 12.00- 22.00
W menu kuchnia domowa, pizza

Ptatnos¢ gotéwka lub karta

ADRES: ul. Marszatka Pitsudskiego 23

tel. 723 081 225

Pyszne jedzonko u Lesnikéw

Kuchnia domowa, polska czynna 7 dni w tygodniu

Zamoéwienia mozna sktada¢ juz od godz. 9:00
Dostawa w godz. 12:00- 16:00

Ptatnos¢ gotéwka lub karta

ADRES: ul. Ludowa 10

tel. 515 387 236

Karczma Ziloty Rog

Otwarta 7 dni w tygodniu od 9.00 do godz. 22.00

W menu m.in. danie dnia, burgery wotowe, shaorma,

satatki na odbior i na dowoz

ADRES: Mochnaczka Wyzna 57 (przy wjezdzie do
Krynicy od strony Krzyzéwki)

tel. 18 476 18 00

Karczma U Walusia

Otwarta przez caty tydzien od godz. 12:00 do 23:00
Petna karta menu

Mozliwos¢ ptatnosci kartg, gotdwka lub online

ADRES: ul. Marszatka Pitsudskiego 10/1

tel. 18 477 72 22

Restauracja Stotwiny Arena

Czynna codziennie w godz. 9.00- 19.00
Ptatnos¢ kartg i gotéwka

ADRES: ul. Stotwinska 51A

tel. 18 506 51 20

Karczma Cichy Kacik

Czynna codziennie od godz. 10:00 do 22:00
Kuchnia polska i regionalna na odbiér i na dowéz

Ptatnosc¢ kartg i gotdwka

ADRES: ul. Sadecka 2

tel. 18 471 23 19

Jadtodajnia Tradycyjna

Otwarta codziennie w godz. od 11:00 do 17:00

Dania kuchni domowej mozna zamawiac¢ pod nr tel.,
przez www lub na pyszne.pl.

Ptatnos¢ gotéwka, kartg lub przelewem

ADRES: ul. Kraszewskiego 52

tel. 734 739 390




Krynica- Zdroj

Restauracja CristalPatio

Otwarta 7 dni w tygodniu w godz. 11:00 do 22:00
W menu dania obiadowe, pizza

Ptatnos¢ gotéwka badz kartg

ADRES: aleja Nikifora 1

tel. 18 471 91 91 lub 730 755 016

Restauracja Mysliwska Berto

Czynna codziennie w godz. 12.00- 20.00
Kuchnia polska, regionalna, dania z dziczyzny.

Ptatnoscig gotdwka lub karta.

ADRES: ul. Kazimierza Putaskiego 2

tel. 18 471 27 84

Restauracja Dwéch Swietych

Czynna codziennie w godz. 12.00- 20.00.
W menu tradycyjne i polskie smaki.

Ptatnos¢ kartg i gotéwka.

ADRES: Bulwary Dietla 13

tel. 18 471 58 96 lub 668 997 440

Restauracja- kawiarnia EDA

Czynna od poniedziatku do soboty w godz. 12.00- 21.00

Dania kuchni polskiej
Ptatnos$¢ gotéwka i karta

ADRES: ul. Czarny Potok 13

tel. 604 819 452

Restauracja Smaki Wisty

Czynna codziennie w godz. 11.00- 22.00
Kuchnia polska m.in. kaczka, filet z pstraga

Ptatnos¢ kartg i gotéwka

ADRES: Bulwary Dietla 1

tel. 793 999 879 lub 882 162 558

Restauracja pod Zielong Gérka

Otwarta 7 dni w tygodniu (poniedz.- pt. w godz. 11.00-
21.00, weekendy- 11.00- 22.00).

W menu m.in. makarony, pizza, zestawy obiadowe.
Ptatnos¢ gotéwka lub karta.

ADRES: Aleja Nowotarskiego 5

tel. 18 471 2177

Restauracja Piwnica pod Galeria

Czynna 7 dni w tygodniu w godz. 12.00- 22.00
(od godz. 19:00 dancingi)

Dania kuchni polskiej i regionalnej
Ptatnos¢ kartg i gotéwka

ADRES: ul. Marszatka Pitsudskiego 19

tel. 18 477 70 04

Pizza U Zrébka

Otwarta od $rody do niedzieli w godz. 13:00- 22:00
Pizza i zapiekanki
Ptatnosc gotowka

ADRES: ul. Kraszewskiego 61

tel. 881 063 463




Krynica- Zdréj i Stary Sacz

Has Kebab

Czynny od poniedziatku do pigtku w godz. 12:00 a 21:00
Kebaby i boxy

Ptatnoscig gotowka

ADRES: ul. Kraszewskiego 23

tel. 509 771 871

Bar Za Rogiem

Czynny 7 dni w tygodniu w godz. 11.00- 19.00
Dania kuchni polskiej

Ptatnos¢ gotéwka i karta.

ADRES: ul. Kraszewskiego 32

tel. 797 635 248

Restauracja Gawra

Czynna codziennie od godz. 10:00 do 18:00
W menu dania kuchni polskiej

Ptatnosc¢ gotdwka

ADRES: Park Sportowy 1

tel. 18 471 63 67

Pracownia Pieroga AMAR

0Od poniedziatku do soboty od godz. 10:00- 18:00
(w niedziele: 11.00- 18.00)

Pierogi, nalesniki, gotabki, krokiety i uszka
Ptatnosc¢ kartg i gotéwka

ADRES: ul. Daszynskiego 9, Stary Sacz

tel. 18 443 66 50

Street Food Kebab

Otwarty przez caty tydzien (poniedz.- pt. w godz. 12.00-
21.00, sob.- 15.00- 21.00, niedz. 15.00- 20.00)

W ofercie kebaby i pizza
Ptatnosc¢ kartg i gotéwka

ADRES: ul. Kraszewskiego 111

tel. 503 724 272

Karczma Lemkowska Kilynec

Otwarta codziennie w godz. 12.00- 21.00
Dania kuchni regionalnej

Ptatnos¢ gotéwka i kartg

ADRES: ul. Henryka Swidzinskiego 20

tel. 18 473 67 17

Restauracja Staromiejska

Czynna od godz 12.00: wt.- czw. i niedz.do godz. 20.00,
pt. i sob. do godz. 22.00, poniedziatki zamknieta- do
konca czerwca)

Kazdego dnia nowe danie dnia
Ptatnos¢ kartg i gotowka

ADRES: Rynek 18, Stary Sacz

tel. 502 841 533

Restauracja Nasza Chata

Otwarta przez caty tydzien (poniedziatek- pigtek:
10:00-22:00, weekendy: 11:00- 22:00)

W tygodniu restauracja proponuje danie dnia
Zamowienia na odbior osobisty i z dowozem
Ptatnos¢ gotowka i karta

ADRES: ul. Daszynskiego 22, Stary Sacz

tel. 731 111 871




Tylicz i Muszyna

Wiejska Chata

Otwarta codziennie od godz. 12:00 do 22:00
Dania kuchni regionalne;j.

Ptatnos$¢ kartg i gotéwka
ADRES: ul. Wiejska 1, Tylicz

tel. 18 473 11 77

Restauracja Rzym

Czynna codziennie w godz. 10:00 do 22:00
Kuchnia wtoska

Ptatnos¢ gotdwka lub karta
ADRES: ul. Rynek 25, Muszyna

tel. 18 440 83 70

Restauracja Zapopradzie

Czynna 7 dni w tygodniu (poniedz.- pt. w godz. 12.00-
20.00, sob.- niedz.- 12.00- 21.00)

Ptatnos¢ karta lub gotowka

ADRES: Aleja Zdrojowa 9, Muszyna

tel. 506 067 082

Restauracja Strakija

Czynna 7 dni w tygodniu w godz. 13:00- 21.00
Kuchnia temkowska i polska, pizza
Ptatnos¢ gotéwka lub blikiem

ADRES: Ztockie 106, Muszyna

tel. 18 471 92 05

Restauracja Pokusa

Czynna codziennie w godz. 12.00- 22.00
Dania kuchni polskiej i wtoskiej.

Ptatnosc¢ kartg i gotéwka
ADRES: ul. Biskupa Tylickiego 5, Tylicz

tel. 18 471 11 45

Hot Chili

Czynna: poniedziatek, wtorek, czwartek pigtek i sobota:
11:00- 20:00.
W niedziele: 13:00- 20:00. W srody nieczynne.

Ptatnosc¢ kartg lub gotowka.
ADRES: ul. Pitsudskiego 93, Muszyna

tel. 517 471 757

Kawiarnia Ogrodowa

Otwarta przez caty tydzien od godz. 11.00 (poniedz.- pt.
do godz. 18.00, sob.- niedz. do godz. 19.00)

Ptatnos¢ kartg i gotdwka

tel. 506 067 082

Restauracja Ratel

Otwarta: poniedziatek, wtorek, czwartek i pigtek
w godz. 12.00- 21.00, sroda- nieczynne, sobota- 11.00-
22.00, niedziela- 11.00- 21.00

Kuchnia wtoska
Ptatnosc¢ kartg i gotéwka

ADRES: Rynek 18, Muszyna

tel. 515 082 034




Muszyna, Piwniczna-Zd

Grzyb Hans Cafe

Czynny codziennie w godz. 10.00- 22.00
Ptatnos¢ gotéwka i karta

ADRES: Aleja Zdrojowa 3, Muszyna

tel. 605 450 079

Bosphor Kebab

Czynny codziennie: poniedziatek- sobota w godz. 9.00-
22.00, w niedziele - 12.00- 22.00

Kebab i boxy
Ptatnos¢ tylko gotowka

ADRES: Rynek 15, Muszyna

tel. 882 418 409

Gastro Travel

Burgery, kanapki ze stekiem, boxy, dania dla wegan

Food Truck otwarty od $rody do niedzieli w godz. 14:00
-20:00

Ptatnos¢ kartg lub gotéwka

Adres: ul. Targowa przy polu namiotowym, Piwniczna-
Zdréj

tel. 792 770 336

Zajazd U Hutka

Otwarty 7 dni w tygodniu w godz. 10.00- 22.00
Dowdz i odbiér osobisty
Ptatnos¢ gotéwka i karta

ADRES: ul. Pitsudskiego 49, Muszyna

tel. 601 930 012

Restauracja Majerzanka

Czynna 7 dni w tygodniu w godz. 9.00- 24.00
Dania kuchni polskiej
Ptatnosc¢ kartg i gotdwka

ADRES: Zagrody 28, Piwniczna-Zdréj

tel. 18 446 40 21

Gospoda Rogasiowa

Czynna 7 dni w tygodniu w godz. 12.00- 20.00

Kuchnia polska, domowa i regionalna w nowym
wydaniu
Ptatnosc¢ kartg i gotdwka

ADRES: Rytro 302

tel. 692 490 762

Zajazd pod Zamkiem Rytro

Otwarta przez caty tydzien w godz. 10.00- 21.00
Pizzeria i restauracja serwujgca kuchnie polska
Ptatnosc¢ gotéwka i kartg

ADRES: Rytro 541

tel. 18 533 21 21
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( RISTALPATIO
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Organizujemy przyjecia okolicznosciowe
739-999-879 biuro@cristalpatio.pl

CZYNNE CODZIENNIE 11:00-24:00

Poznaj naszg znakomitg kuchnie!

S

O

Dania z dowozem 13:00-23:00 _ | G z

RESTAURACJA CRISTALPATIO
Krynica-Zdrdj, Al. Nikifora 1 (przy deptaku)

“ 18-471-91-91
730-755-016
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Twory

& 696 542 453 o) kulinarne_twory

u' kulinarnetwory@gmail.com ﬂ Kulinarne Twory
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(L
PASAZ KRYNICI(I

azkrynicki.pl —

Zakupowe

centrum
W\[.a Sta #Bezpieczne Zakupy

www.PasazKrynicki.pl

Zapraszamy!
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"FOTO REGIONY.PL

Ponad é 000 pro
Beskidow do uzytku I»-:ornerr_'yjnegé .

Fotoregiony.pl

Dla klientow indywidualnych




Krynica-Zdroj / Tylicz / Muszyna / Wierchomla / Piwniczna-Zdrdj / Rytro / Stary Sacz / Nowy Sacz 15

78-83-954931-3-3
‘ AJJtexlﬁj

o'7a813¢

E
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podrdze / turystyka / lifestyle / biznes / fotografia /inspiracje

Odkryj Beskid

Nowe dziaty!
Lifestyle Po Beskidzku
Akademia Odkrywcow Beskidu

— il g
Dotacz do nas! \ Produkcja
OdkryjBeskid.pl '
[f] facebook.com/odkryjbeskid k 4

Y instagram.com/odkryjbeskid DIGITAL PLACES



