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Sery i inne produkty mleczne

ser gazdowski - gotka (pucok, kara)

Whisany na list¢ 7 pazdziernika 2008 r. Przez niewtajemniczonych czgsto mylona jest z oscypkiem, cho¢ rézni
si¢ od niego praktycznie wszystkim, z ksztaltem i smakiem na czele. Gotka, zwana serem gazdowskim, to
migkki ser wedzony, wytwarzany na Podhalu z mleka krowiego praktycznie przez caly rok, a szczegolnie poza
sezonem wypasu owiec. Dawniej produkowana na wlasne potrzeby gazdow, z czasem wypetnita na rynku luke
wynikajaca z sezonowosci serow owczych. Swoja nazwe gotka zawdzigcza charakterystycznemu, walcowatemu
ksztattowi, a popularno$¢ — tagodnemu smakowi i przystgpniejszej, zwlaszcza w pordwnaniu z oscypkiem,
cenie.

bundz / bunc

Wpisany na listg¢ 10 pazdziernika 2005 r. Zwany tez buncem, gruda lub syrem. Lagodny, dojrzewajacy ser,
0 lekko kwasnym i orzechowym smaku, rodzaj suchego twarogu o zwartej, elastycznej konsystencji,
pozwalajacej na swobodne krojenie w plastry. Powstaje w procesie podgrzewania w specjalnym kotle
zaprawionego podpuszczka mleka owczego. Smakosze twierdza, ze szczegdlnie godny polecenia jest bundz
wiosenny, czyli taki, ktoéry powstal z majowego udoju i dojrzal przed noca $wigtojanska.

redykolka

Whpisana na liste 10 pazdziernika 2005 r. Malenkie serki w formie wrzecion, sprzedawane dzi$ powszechnie —
od stoisk ulicznych po wielkie sieci handlowe — to przetworzona wspoétczesnie forma dawnych redykotek, czyli
figurek serowych o rozmaitych ksztattach, jakie bacowie w redyku jesiennym przynosili z hal, by obdarowaé
najblizszych, a szczegdlnie dzieci.

bryndza podhalanska

Whpisana na listg 28 wrze$nia 2005 r. Ma migkka, lekko grudkowata konsystencje i ostry, stono-kwasny smak.
Od stuleci stanowita podstawowe pozywienie pasterzy wypasajacych owce na gorskich halach, a nawet byta
srodkiem platniczym, w ktérym pobierali oni swoje wynagrodzenie za pracg. Dzi$ to produkt delikatesowy
i jeden z najbardziej cenionych serow tatrzanskich.

Zentyca

Whpisana na liste 28 wrzesnia 2005 r. Serwatka z mleka owczego, pozostata po produkcji oscypkoéw. Ten napdj
cenili sobie dawniej juhasi wypasajacy owce na halach, przekonani, ze dzigki jego spozywaniu ,,wyrobia si¢ na
chlopdéw”, czyli zyskaja sile i tezyzne fizyczna.

oscypek (oszczypek)

Whpisany na listg 28 wrzesnia 2005 r. Ser owczy, twardy, typu woloskiego, ,,pucony”, czyli wygniatany rgcznie
w niezmienionej formule, na Podhalu, na halach gorskich w okresie letniego wypasu owiec, od maja do
wrzesnia kazdego roku. Oscypek ma archaiczny ksztatt wrzeciona, jasnoztota, blyszczaca skorke i wyrazisty,
wedzony, lekko stony smak. Moze on by¢ sprzedawany tylko w catosci. Jest on najlepiej rozpoznawalng marka
goralskiego sera o charakterystycznym niepowtarzalnym ksztalcie, zapachu i smaku.

lody nowotarskie

Whisane na list¢ 3 listopada 2008 r. Lody nowotarskie to deser o kremowej, delikatnej, lodowej konsystencji
rozptywajacej si¢ w ustach. W stolicy Podhala lody zagoscity w potowie XX wieku. Produkcja tego smakotyku
zwiazana jest z osoba piekarza Franciszka Zarneckiego. Obecnie lody wystepuja w kilku smakach:
$mietankowym, truskawkowym, jagodowym i kawowym. Podawane sa w lekkim chrupiacym waflu.

sadeckie lody

Whpisane na liste 24 listopada 2011 r. Na wyjatkowy smak lodéw sktadaja si¢ starannie wyselekcjonowane
produkty najwyzszej jakosci od lokalnych dostawcow (mleko, jaja, owoce), indywidualne wykanczanie
produktow oraz rgczne dozowanie naturalnych dodatkow. Proces ich produkcji oparty jest na tradycyjnych
maszynach. Pozwalaja one na ,.krecenie” lodow, kontrole nad produkcja na kazdym jej etapie. Lody wyciagane
sa z maszyny re¢cznie za pomoca specjalnych topat. Sa one produkowane w niewielkich partiach i sprzedawane
bezposrednio po ich wyprodukowaniu.

mleko od krow rasy polskiej czerwonej

Whisane na list¢ 14 grudnia 2012 r. Mleko od krow rasy polskiej czerwonej w poréwnaniu z mlekiem innych
ras bydta hodowanego w Polsce wykazuje najwyzszy poziom kazeiny czyli biatka, przekraczajacy wartos¢
2,6%. Ponadto, mleko zawiera wysoka zawarto$¢ tluszczu i suchej masy, ktore maja wptyw na wysoka wartos¢
biologiczna oraz duza przydatnos¢ do celow serowarskich. Mleko to jest rowniez wykorzystywane, jako jedyne
mleko krowie, do produkcji oscypka, bryndzy i redykotek.

Gomélki Kowalowskie
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Whpisane na liste 19 sierpnia 2013 r. To niewielkie ,,brytki” o owalnym ksztalcie, do ktorych oddawano
posickane liscie migty lub kminek. Wyrabiane byly z sera wraz z dodatkiem stodkiego mleka, a uszone
W piecach tuz po wyjeciu upieczonego chleba. Posiadaja wiele wtasciwosci odzywczych. Mozna spozywac je
zaro6wno na stono jaki i na stodko — z dodatkiem cukru.

Mieso Swieze oraz produkty miesne

kielbasa lisiecka

Wohpisana na listg 28 wrze$nia 2005 r. Kietbasa lisiecka jest produkowana z migsa poledwicy i szynki
wieprzowej, subtelnie doprawionego biatym pieprzem, czosnkiem i sola, a jej receptura wypracowana zostala
przez rzemie$lnikow masarskich z terenu Liszek i Czernichowa. Pigknie uwegdzona w dymie liSciastym,
ciemnobrazowa, z sucha, lekko blyszczaca skorka, wonna, soczysta i jedrna, lisiecka jest kulinarnym idealem
nawet dla wyrafinowanych smakoszy.

tuszka gesi zatorskiej

Whpisana na listg 24 kwietnia 2006 r. Tuszka ggsi zatorskiej otrzymywana jest z ggsi, ktorej gatunek jest
chroniony, stanowi ras¢ zachowawcza. Rasa ta zago$cila w Matopolsce, wigc mozna potraktowac ja jako rase
regionalng. Migso gesi zatorskiej wyrdznia si¢ znakomitymi wartosciami smakowymi i dietetycznymi. Zawiera
nikte ilosci cholesterolu. Ttuszcz ggsi wykorzystywany jest w medycynie ludowe;.

jagniecina podhalanska

Whpisana na liste 26 czerwca 2008 r. Tradycja chowu owiec na Podhalu trwa od setek lat, o czym $wiadcza
cho¢by pochodzace z konca XVI w. zapisy w przywilejach lokacyjnych tamtejszych wsi, zezwalajace ich
mieszkancom na ,,wolny wypas owiec w gorach”. Dzisiejsze hodowle tworzone sa w oparciu o rasy ,,polska
owca gorska” i ,,cakiel”, prowadzone tradycyjnie, w sposob niezmieniony od wiekéw. Chéw owiec odbywa si¢
w matych stadach, na pastwiskach, ktore nie sa nawozone, a duzy wplyw na smak migsa jagnigciny
podhalanskiej ma niespotykana poza obszarem Podhala specyficzna flora gorska.

szynka podstolego

Whpisana na listg 6 marca 2012 r. Surowcem wykorzystywanym do produkcji Szynki Podstolego winny by¢
kawatki migsa uzyskane z zadniej szynki mtodego tucznika, ktory nie przekracza dziewigé miesigey i pochodzi
wylacznie od lokalnych rzezni. Po marynowaniu szynke¢ obwiazuje si¢ sznurkiem lub wklada do specjalnej
siatki i wedzi drewnem olchowym lub owocowym do uzyskania odpowiedniej barwy. Na koniec umiejetnie
parzy si¢ w goracej wodzie. Na walory smakowe, zapachowe oraz na trwalo$¢ szynki wptywa niezmieniona od
lat metoda produkcji oraz brak uzywania konserwantow.

szynka podstolego z noga

Whpisana na liste¢ 6 marca 2012 r. Surowcem wykorzystywanym do produkcji Szynki Podstolego z noga winna
by¢ czesciowo wydzielona i sklasyfikowana, zadnia szynka z noga, uzyskana od mtodego tucznika, ktory nie
przekracza dziewig¢¢ miesigcy i pochodzi wytacznie od polskich hodowcéw. Proces jej wytwarzania jest taki
sam jak w przypadku Szynki Podstolego. Z wywiadow etnograficznych wynika, ze szynka z ko$cia byta
zamawiana na specjalne okazje, $wigta jako niezwykty rarytas.

kielbasa wiejska z Podstolic

Whpisana na liste 30 listopada 2011 r. Lopatka oraz fragmenty szynki stanowia podstawe jej produkcji. Do
produkcji kietbasy, gdy migso wieprzowe jest zbyt tluste, mieszkancy dodaja troch¢ migsa cielgcego lub
wotowego. Dla wzbogacenia migsa dodawane sa przyprawy takie jak pieprz, czosnek i odrobina cukru. Do
wedzenia wykorzystywane jest przede wszystkim drewno olchowe i owocowe. Kietbasa wiejska z Podstolic
wyroznia si¢ nie tylko niepowtarzalnym smakiem i zapachem, ale réwniez charakterystyczna galaretka,
gromadzaca si¢ w zwitkach.

boczek gotowany z Podstolic

Whpisany na list¢ 7 grudnia 2012 r. Surowcem wykorzystywanym do przygotowania boczku gotowanego
z Podstolic jest ptat boku pochodzacy od miodego okoto 9 miesiecznego tucznika rasy ztotnickiej lub
pulawskiej z mata iloscia thuszczu. Boczek jest pozostawiany w specjalnie przygotowanej solance od 3 do 7 dni.
Przez okoto 3 godziny podlega on wedzeniu drewnem olchowym lub owocowym, ktére nadaje mu
charakterystyczna ciemnowiSniowa barweg. Na koniec boczek jest gotowany, dzigki czemu uzyskuje
niepowtarzalny smak.

kiszka z Podstolic

Whisana na liste 7 grudnia 2012 r. To wyréb podrobowy, ktory zachwycat i nadal zachwyca swoim smakiem
i aromatem. Do przygotowania kiszki dodawano przede wszystkim kasze jeczmienna, duzo cebuli, przyprawy
takie jak: majeranek, ziele angielskie, pieprz oraz ptucka, krew i tluszcz tucznikow. Najczesciej kiszke
spozywano na zimno do chleba badZ podgrzana na patelni np. do obiadu. Obecnie kiszka z Podstolic podawana
jest rowniez w formie grillowanej, dzigki czemu jej aromat i smak stat si¢ niezapomniany.

jagniecina jurajska z owcy olkuskiej

Whpisana na listg¢ 21 grudnia 2012 r. Owca olkuska jest rodzima odmiana owcy dlugoweknistej, wytworzona
W okresie miedzywojennym na terenie dawnego powiatu olkuskiego (Matopolska pdtnocno-zachodnia).
Jagnigcing jurajska z owcy olkuskiej charakteryzuje niska zawarto$¢ tluszczu srodmigsniowego oraz wysoki
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poziom biatka i sktadnikdw mineralnych. W zwiazku z tym mozemy zaliczy¢ ja do pelnowarto$ciowych, ale
i dietetycznych produktéw spozywczych o niepowtarzalnych walorach smakowych.

tuszka zielononozki kuropatwianej

Whpisana na liste 18 lutego 2013 r. Zielononozka kuropatwiana to stara polska rasa o charakterystycznych
oliwkowo-zielonych nogach i kuropatwianym ubarwieniu. Sa doskonale przystosowane do chowu
W naturalnych warunkach $rodowiskowych. Migso zielonon6zki w wygladzie jest zblizone do dziczyzny, ze
wzgledu na to, ze ta kura jest zblizona do dzikiej, prymitywnej, wyjSciowej rasy — jest wigc ciemniejsze niz
migso innych kur. Ma walory kulinarne, smakowe.

smalec jurajski gotowany

Whpisany na liste¢ 3 czerwca 2013 r. Przysmak przygotowywany na terenie Jury Krakowsko-Czestochowskiej.
Do jego wyrobu uzywane jest odpowiednie migso. Zazwyczaj jest to migso §win Rasy Polskiej Zwistouche;j,
ktére zywione sa pasza bez dodatku polepszaczy. Do smalcu dodaje si¢ takze czosnek, cebule, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, czaber, majeranek oraz pieprz i s6l do smaku. Gotowany jest w ganku, najlepiej na piecu z zeliwna
blacha, ktory opalany jest drewnem lub weglem. Dzigki temu smalec jurajski wyrdznia si¢ od innych smalcow
pod wzgledem walorow smakowych oraz zdrowotnych.

kielbasa piszczanska

Whpisana na list¢ 3 czerwca 2013 r. Tradycja wyrabiania kielbasy piaszczanskiej zwiazala jej nazwe
z miejscowoscia Piaski Wielkie. Do przygotowania migsa potrzebnego do wyrobu kietbasy, uzywa si¢ marynaty
ziolowej z dodatkiem szyszkojagody jalowca oraz soli. Po zamarynowaniu, mig¢so zostaje przeciskane do
naturalnej ostonki jelitowej oraz wedzone przez ok. 3-4 godziny drewnem owocowym, bukowym lub dgbowym.
Specyficznym dodatkiem, ktory wienczy wyrdb kietbasy jest umieszczenie na niej gatazki lub owocu jatowca.
tuszka golebia Rasy Rys Polski z okolic Proszowic

Whpisana na listg 3 czerwca 2013 r. Ry$ Polski to gotab domowy/strzechowy. Gtownym celem chowu tych
golebi jest uzyskanie wysokiej jakosci migsa, glownie w okresie wczesnej wiosny. Tuszki Rysia Polskiego
z okolic Proszowic réznia si¢ od wzorca gotebi opasowych wigkszym obwodem piersi, co jest wynikiem
specyficznego zywienia opartego o ziarno pszenicy. Przed przyrzadzeniem potraw z gotebi nalezy odpowiednio
je przygotowac - wybiera¢ tylko mtode. Oskubac je ostroznie, aby sig skorka nie rozdarta. Zaraz po zabiciu
wlozy¢ do zimnej wody na dwie godziny, a potem oczySci¢ wngtrznosci, wymy¢, posoli¢ i obtozywszy
plasterkami mlodej stoniny, upiec w goracym piecu, polewajac czgsto mastem. Gotgbie powinny sig piec 30-35
minut.

wolowina z krowy rasy polskiej czerwono — bialej

Wpisana na list¢ 27 czerwca 2013 r. Bydlo rasy polskiej czerwono-biatej hodowane
w Malopolsce utrzymywane jest w kierunku uzytkowos$ci mleczno-migsnej. Bydlo to stanowi nieliczng czgs$¢
6% poglowia bydta w Polsce. W Malopolsce wystepuja najlepsze warunki do hodowli tej rasy krow. Na
terenach tych przewazaja trwate uzytki zielone, a specyfika gorzystego terenu wpltywa na ksztaltowanie
umie$nienia krowy. Ponadto bydto hodowane jest w matych rodzinnych gospodarstwach rolnych prowadzonych
w mysl zasad rolnictwa ekologicznego. Potrawy przygotowane z migsa krow rasy polskiej czerwono-bialej maja
bardzo delikatny smak i dzigki temu migso ma szerokie zastosowanie w gastronomii.

kielbasa proszowicka ze sloja

Whpisana na liste 9 pazdziernika 2013 r. Kielbasa proszowicka to przysmak, ktory po dodaniu wody oraz
przypraw tj. soli, pieprzu, czosnku zostaje pasteryzowany oraz wkladany do stoika. Im lepiej rozrobione migso,
tym kietbasa lepiej sklejona i smaczniejsza, a cecha charakterystyczna kietbasy jest wytworzenie si¢ galaretki,
ktéra pojawia si¢ na migsie po ukonczonym procesie pasteryzacji.

Wyroby piekarnicze i cukiernicze

chleb pradnicki

Whisany na listg 10 pazdziernika 2005 r. Tradycja wypieku chleba zwanego pradnickim sigga XV w. Charakter
chleba pradnickiego odtworzono w XX w. w efekcie imponujacej archeologii kulinarnej. Jest to dzi$ chleb
pieczony na zakwasie, o przyjemnym zapachu i smaku, znakomity takze w stanie czerstwym. Ma
charakterystyczna ciemnobrazowa, porowata skorke, posypana cienka warstwa otrab Zytnich. Powstaje w
Krakowie z najlepszej matopolskiej maki.

precelek krakowski

Wpisany na listg 28 wrze$nia 2005 r. Prawdziwe precelki maja ksztalt splaszczonej Osemki, sa drobne,
pozbawione migkiszu i znakomicie si¢ przechowuja, co sktonito pono¢ kréla Jagiette, by zamowic je u piekarzy
krakowskich jako aprowizacj¢ wojsk zmierzajacych pod Grunwald.

jodlownicki kolacz z serem

Whisany na listg 24 kwietnia 2006 r. Okragly placek z pszennej maki, ostodzony cukrem, z gruba warstwa
gladko zmielonego sera, zrumienionego w piecu — taki jest charakterystyczny dla limanowszyzny dzisiejszy
kotacz jodtownicki, ktorego smak odsyta wspotczesnego konsumenta w dawne, dobre czasy.

obwarzanek krakowski
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Whpisany na liste 28 listopada 2006 r. Od lat pieczony nieodmiennie w ten sam sposob, z obgotowywanego
W wodzie ciasta, od czego bierze si¢ nazwa tego niezwyklego produktu. Obwarzanek tworza spiralnie zwinigte
paski ciasta uksztaltowane w okrag, upieczone na ztocisty kolor, pokryte chrupiaca skorka, posypana hojnie sola
lub makiem, a ostatnio takze sezamem. Smakuje fenomenalnie, zwlaszcza gdy — jeszcze ciepty — sprzedawany
jest z wozkow i1 kramikéw ulicznych Krakowa.

chleb zarnowy z L.omnej

Whisany na list¢ 28 pazdziernika 2008 r. Spadkobierca chleba domowego jaki z pokolenia na pokolenie piekty
na wiasne potrzeby rodziny mieszkajace w Lomnej pod Wisniczem. Do pieczenia uzywano maki zmielonej na
zarnach, a w zalezno$ci od zasobnos$ci gospodarstwa doprawiano chleb ziolami. Ma ciemnoztocista, dobrze
wypieczong skorke, posypang zgniecionymi ziarnami pszenicy.

ciasteczka wy$Smienite

Whpisane na liste¢ 29 pazdziernika 2008 r. Ciasteczka wy$mienite to ciasteczka ze $mietankowa — kremowa
warstwa lukru, z widoczng linia marmolady owocowej. Recepture ciasteczek wys$mienitych opracowali
nauczyciele pracujacy w Zespole Szkoét Gastronomicznych nr 2 im. Prof. Odona Bujwida w Krakowie w latach
wojennych i powojennych. Przepis ten przekazywany byt i nadal jest kolejnym pokoleniom ucznidow najstarszej
szkoly gastronomicznej w Polsce.

chleb jurajski

Whpisany na liste 29 pazdziernika 2008 r. Wypiekany przez kobiety z wsi potozonych na Jurze Krakowsko-
Czestochowskiej. Poczatkowo pieczono go wylacznie z zytniej maki. Z czasem do zytniej dodawacé zaczgto
make pszenng, a proporcje mieszanki do dzi§ stanowia o sekrecie znakomitego smaku jurajskiego chleba.
Powstata wowczas recepture wykorzystuje sie¢ przy wspolczesnej produkcji, dbajac o znaki szczegdlne chleba
jurajskiego: wydluzony ksztalt bochna, charakterystyczne skos$ne nacigcia posypanej maka skorki oraz
odcisnigty w niej motyw plecionki koszyczka piekarskiego.

bajgiel z Kazimierza

Wpisany na list¢ 19 grudnia 2008 r. Miniaturowa bulka z dziurka w $rodku, posypana czarnuszka, kminkiem
lub makiem — to wypiek charakterystyczny dla dawnego Kazimierza. Byt pieczywem obrzedowym, jakim
gmina zydowska obdarowywata zydowskie potoznice. Pierwsze wzmianki o bajglach pochodza z XVII w.
kukielka lisiecka

Whpisana na listg 24 czerwca 2010 r. Przetrwata jako jedyna przedstawicielka pieczywa pszennego, typowego
kiedys dla okolic Krakowa. Jej wypiek poza Liszkami zanikt juz pod koniec XVIII w. Dzi$ kukietka lisiecka ma
wrzecionowaty ksztalt, matowa skorke, przeroénigte, pelne powietrza ciasto. Dla wielu stanowi konieczny
akompaniament lisieckiej kielbasy. Jednak koneserzy uwazaja, ze harmoni¢ smaku osiaga si¢ spozywajac
swieza kukietke z samym tylko mastem.

kolacz jurajski

Whisany na liste 7 lipca 2010 r. Kotacz jurajski, pieczony na terenie Jury Krakowsko-Czestochowskiej do dzi$
zachowal swa funkcje ciasta weselnego. Narzeczeni obdarowuja nim najblizszych na dwa tygodnie przed
weselem. W odréznieniu od jodtownickiego, kotacz jurajski dekorowany jest nie tylko serem, ale i makiem,
a takze obficie posypany kruszonka.

kukielka podegrodzka

Whpisana na list¢ 15 wrzeénia 2010 r. Odrodzita si¢ jako kulinarna atrakcja regionalna w okolicach Podegrodzia,
gdzie do potowy XX w. istniala jako pieczywo obrzedowe. Kukietke — wielkie, stodkie, splecione w forme
rumianego warkocza pieczywo z bialej maki — otrzymywato dziecko od swych rodzicow chrzestych, jako
symbol szczgscia 1 obfitosci na cate zycie. I cho¢ przepis na kukietke przechodzi z pokolenia na pokolenie,
umiejetnose jej upieczenia to rzadka i powazana wsrdd lokalnych gospodyn kwalifikacja.

chleb mecinski

Wpisany na list¢ 1 grudnia 2010 r. Chleb mecinski to chleb razowy, posypany pszenna maka razowa,
z wyczuwalnym zapachem uzywanego do opalania drewna jodtowego i bukowego. Pieczony jest na zakwasie
i wypiekany w piecu zbudowanym z biatej cegly tzw. szamotki. Do zakwasu dodawane jest kwasne mleko,
maka razowa pszenna (mielona na zarnach) oraz ciepta woda, drozdze i s6l. mecinski posiada swoisty
oryginalny smak, wyglad i konsystencje dzigki tradycyjnej metodzie wypieku, co wptywa na wysoka jakos¢
produktu.

bugle zembrzyckie

Whpisane na liste 24 listopada 2011 r. Bugle zembrzyckie wypiekane sa z maki pszennej, drozdzy z dodatkiem
odrobiny soli. Catly proces przygotowania jest bardzo pracochtonny, gdyz wszystkie czynnos$ci wykonywane sa
recznie. Gospodynie tzw. ,,wolacki”, czyli kobiety toczace ciasto, formowaly z niego charakterystyczne nieduze
kotka, a nastgpnie wktadaty do cieplej wody, aby je ,,obwarzy¢”. Po wyjeciu z wody posypywano je np. makiem
z gruba sola i rozktadano na specjalnych blachach. Na koniec wktadano bugle do rozgrzanego pieca badz
piekarnika i opiekano. Tak przygotowany wyrob laczono w mate wiazki na sznurek z dratwy.

sernik jurajski

Whpisany na list¢ 24 listopada 2011 r. Jest to stodkie ciasto, ktorego gldéwnymi sktadnikami sa niekwasny,
dobrze odcisnigty bialy ser, masto i jajka. Dawniej sernik byt wypiekany jedynie podczas wielkich §wiat tj.
Wielkanocy i Bozego Narodzenia oraz wesel. Charakterystycznym elementem przygotowania sernika
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jurajskiego jest pieczenie go w specjalnych ramkach z drewna wisniowego. Dzieki temu sernik nabiera
wyjatkowego smaku. Po wypieku na koniec ciasto jest dekorowane wiorkami kokosowymi badZ biala
czekolada.

orawskie zawijance weselne

Whpisane na listg 27 czerwca 2012 r. Orawskie zawijance weselne to ciastka o ksztalcie rogala, rolady lub
chusteczki. Zawijaniec wedtug ,,Stownika gwary orawskiej” autorstwa Jozefa Kas to ,$wiateczne ciastko
drozdzowe w ksztalcie kwadratu, z nadzieniem z maku, marmolady, sera itp.”. Poczatkowo pieczone byty jako
ciastka na wesele. Dawane byly weselnikom jako podzigkowanie za przyniesione na wesele produkty
spozywcze, ktore stuzyly do urzadzenia poczestunku weselnego.

chleb orawski na liSciu kapusty

Whisany na list¢ 27 czerwca 2012 r. Do chleba orawskiego do dnia dzisiejszego dodawane sa gotowane,
gniecione ziemniaki, przeciskane przez pras¢ zwana pucek, czasem rowniez surowe. Jedynymi przyprawami
uzywanymi do wypieku chleba orawskiego sa sol, cukier, czarnuszka i kminek zwyczajny (Carum carvi L.)
zbierany na polach. Chleb na tym terenie pieczony jest na lisciu kapusty i w zalezno$ci od miejscowosci na
$wiezym lub suszonym. Suchy li$¢ przed pieczeniem skrapia si¢ woda i smaruje tluszczem, za$ samo pieczenie
w piecu chlebowym trwa okoto godziny.

Koziolki

Whpisane na listg 30 listopada 2012 r. Koziotki zwane takze koziotkami z Sielsowic, sielsowiokami czy
czaskaczami to ciastka o charakterystycznym ksztalcie rombu, trapezu lub trdjkata przygotowywane na terenie
Matopolski we wsi Siedliszowice. Swoja nazweg wziety od formy, ktora przypomina rogi kozie, a takze od
miejscowosci, w ktorej powstat przepis.

paluszki krakowskie

Wpisane na list¢ 17 kwietnia 2013 r. Usprawniajac stosowanga od wiekéw metode produkcji, piekarze
krakowscy zawsze zwracali uwage, by paluszki krakowskie nie zatracily, a nawet nie zmienily swego,
wynikajacego z historii i tradycji zapachu i smaku. Korzystajac z tak wielkiej tradycji wiele rzemieslniczych
piekarni do dzi§ wypieka, na podstawie zachowanych receptur, recznie formowane paluszki krakowskie.

sernik krolewski

Whisany na list¢ 17 kwietnia 2013 r. Sernik krolewski przygotowywany jest na terenie Ryczowa od ponad 25
lat. Charakterystyczna cecha sernika krdlewskiego, wyrdzniajacego go sposrod innych sernikow jest dodatek
oleju zamiast masta, a takze wystepowanie az pigciu warstw. Jednakze najwazniejszymi sktadnikami ciasta jest
ser oraz jajka. Charakterystyczny smak sera wzbogacony zostal lekka kwaskowoscia rodzynek oraz delikatnym
aromatem kokosu.

kreciolki

Whpisane na list¢ 3 czerwca 2013 r. Sg to cienkie, suche placuszki posypane kminkiem i zwinigte w walec.
Tradycjg przygotowywania krgciotkow zapoczatkowano w klasztorze imbramowickim, (pow. Olkuski), gdzie
kobiety chcac zrobi¢ te pyszne ciasteczka wyrabialy ciasto podobne do nalesnikowego, po czym kiadly na
blach¢ wysmarowana tluszczem. Sztuka wyrabiania tych ciasteczek polegala na tym, iz po wyjgciu ich
z piekarnika, kiedy ciasto jest jeszcze elastyczne, mozna uformowac ksztalt walca. Po wystygnigciu natomiast
ciasto staje si¢ juz twardawe. Nalezy je wtedy umiesci¢ w pudeteczku wytozonym pergaminem. Tak
zabezpieczone utrzymuja §wiezo$¢ nawet przez rok.

placki z blachy

Whpisane na list¢ 14 czerwca 2013 r. To placki z maki pszennej, mleka krowiego oraz soli, wypiekane na blasze
w odpowiedniej temperaturze. Ze wzgledu na tatwa dostepno$¢ sktadnikow wchodzacych w sktad plackow,
wypiekano je bardzo czgsto. Nierzadko stanowity zamiennik zwyktego chleba, ktory wypiekany byt jedynie raz
w tygodniu.

chleb zytni gruszowski

Whpisany na list¢ 18 lipca 2013 r. Od blisko 50 lat chleb zytni gruszowski wypiekany jest wedlug tej samej
receptury. W pierwszej kolejnosci robimy zaczyn, dodajemy go do resztki surowego ciasta z poprzedniego
wypieku zytniej maki i letniej wody, wszystko mieszamy i odstawiamy do wyro$nigcia. Nastgpnego dnia na
wieczor do zaczynu doda¢ kwasnego mleka, make razowa zytnia oraz letnia wode i s6l. Wyrabianemu ciastu
nada¢ okragly ksztaltt i utozy¢ w duzych drewnianych nieckach po trzy sztuki obok siebie az do wyro$nigcia.
Kwasne mleko mozna zastapi¢ maslanka. Ponadto niezmiennie do wypieku chleba zytniego gruszowskiego
wykorzystywane jest zboze, ktore pochodzi z upraw znajdujacych si¢ w regionie, woda zrédlana ze studni
glebinowych oraz so6l kamienna gruboziarnista z kopalni w Bochni. To wszystko sprawia, ze chleb ten jest
odpowiednio wilgotny i delikatny oraz posiada niezmiennie wyborny smak, ktory doceniany jest przez
konsumentow.

blachorze

Whpisane na list¢ 18 lipca 2013 r. Tradycja wypieku blachorzy w gminie Medrzechow i pobliskich okolicach
powiatu dabrowskiego wojewddztwa malopolskiego sigga kilku pokolen. Wedlug wspomnien mieszkancow,
dawniej w rodzinach wiejskich brakowalo chleba, blachorze z powodzeniem go zastgpowaly, stanowiac
pozywny i smaczny positek. Sposobem przyrzadzenie jest dobrze zagniecione ciasto, w ktorego sktad wchodzita



maka, soda, s6l oraz kwasne mleko. Z ciasta nalezy uformowac¢ watek i pokroi¢ go na plastry, uklepac¢ i potozy¢
na blache. Wypiekanie plackéw na blasze powoduje, ze sa one miejscami lekko zarumienione, chrupiace,
a jednoczesnie posiadaja elastyczng skorkg. Blachorze doskonale smakuja podawane same, na ciepto, jak i tez
podawane z mlekiem, dzemem lub mastem.

prolzioki

Whpisane na liste 19 sierpnia 2013 r. To nierowne placki, najczesciej w czworokatnym ksztatcie. Pochodza
z Kowalowej w gminie Ryglice w Matopolsce. Placki te swoja nazwe zawdzigczaja dodawanej do ich
sporzadzenia sodzie oczyszczonej, zwanej na Pogoérzu Cigzkowickim ,,protza”. Jest to potrawa dos¢ mocno
zakorzeniona w podgorzanskiej kuchni, posiadajaca prawie 150-letnia tradycjg. Do przygotowania protziokow
potrzeba niewielu sktadnikow: make pszenna, protzeg, kwasne mleko, sol i cukier. Niektorzy dodaja tez jajko.
Wszystkie sktadniki nalezy potaczy¢ i wyrobié ciasto, rozwatkowa¢ na grubos$¢ okoto pot centymetra, pokroi¢
na mniejsze kwadratowe, prostokatne, rombowe placki i piec na blasze (zeliwnym lub stalowym blacie) 5-10
minut. Protzioki mozna spozywa¢ w wersji na stono oraz na stodko.

kukielka Uszewska

Whisana na list¢ 26 sierpnia 2013 r. Pochodzi z Uszwi w gminie Gnojnik wojewodztwa matopolskiego. Historia
miejscowosci Uszew nierozerwalnie wiaze si¢ wlasnie z tym unikalnym wypiekiem. Do przygotowania kukietki
uszewskiej potrzeba maki pszennej, drozdzy, wody i soli. Aby przygotowac¢ ciasto nalezy najpierw zrobié
zaczyn z maki, wody i drozdzy, ktory trzeba odstawi¢ w cieptym miejscu do wyro$nigcia na okoto 60 minut.
Nastepnie dodaje sig reszte sktadnikow i wyrabia si¢ ciasto, do momentu uzyskania jednolitej, sprezystej
konsystencji. Gotowe ciasto dzieli si¢ na porcje w postaci kulek. Gdy buteczki podrosna watkuje si¢ je rekami,
wtedy robity si¢ podtuzne. Bierze si¢ dwa specjalne paski i robi si¢ z nich spdd.. Nastgpnie dwa wateczki splata
si¢ jeden za drugi i ktadzie si¢ na spodzie. Przed wstawieniem do pieca kukietki dobrze jest posmarowac
glazura, wykonywana z maki pszennej i wody. Tak przygotowane pieczywo nalezy wstawi¢ do tradycyjnego,
odpowiednio nagrzanego pieca opalanego drewnem soshowym.

podplomyk z cebula

Whisany na listg¢ 9 pazdziernika 2013 r. Tradycyjny podptomyk pieczony byt w gospodarstwach wiejskich
zawsze przy okazji pieczenia chleba. Produktem podstawowym do przygotowywania podptomyka jest maka.
Przygotowujac podptomyk z cebula sktadniki miesza si¢ w drewnianej dziezy z dodatkiem ciasta pozostatego
z poprzedniego pieczenia chleba — naciastku. Wyrobione ciasto przykrywane jest do wyrosnigcia Iniana, gruba
narzuta. Nastepnie uformowane placki wktada si¢ do pieca na specjalnej, drewnianej topacie. Proces pieczenia
w piecu chlebowym opalonym drzewem sosnowym oraz uzyte do produkcji sktadniki tworza niezwykly smak
i aromat tradycyjnego podptomyku. Podptomyk z cebula zostal doceniony podczas Matopolskiego Festiwalu
Smakoéw w 2008 roku, zajmujac pierwsze miejsce w plebiscycie.

wojnickie kukielki

Whisane na list¢ 9 pazdziernika 2013 r. Tradycja wypiekania wojnickich kukietek siega I potowy XIX wieku.
Smaczne, pigknie zdobione strucelki wypiekane byly przez piekarzy z ciasta drozdzowego z dodatkiem masta,
a szczegolnego smaku dodawata gatka muszkatotowa i czarnuszka lub kminek. Obecnie sposdéb wyrobu
wojnickich kukietek pozostaje prawie niezmieniony. Kukietki smarowane sa takze piwem przed wlozeniem do
pieca, co pozwala uzyska¢ pigkny, ciemnoztoty kolor. W miar¢ mozliwosci wypieka si¢ je w piecu opalanym
drewnem. Wszystko to ma duzy wptyw na niepowtarzalny smak i jakos¢ wojnickich kukietek oraz odgrywa
zasadnicza role w podtrzymywaniu tradycji, ktora przetrwata ponad pottora wieku.

Orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce

jablka lackie

Whpisane na list¢ 24 kwietnia 2006 r. Pierwsze wzmianki o uprawie drzew owocowych w Lacku pochodza juz
z X1l w. Suszone owoce z tych okolic wedrowaty Dunajcem 1 Wista do Gdanska, a potem dalej w $wiat. Obfite
zbiory owocow, ich nadzwyczajna soczystos¢ i zapach Lacko zawdzigecza specyficznemu klimatowi, ktéry do
dzi$ jest istotnym warunkiem lokalnego urodzaju jablek, wyr6zniajacych si¢ intensywnym rumiencem, jak
podkreslaja sadownicy: ,,wyraznie mocniejszym od owocow z innych regionow”.

jablko z Raciechowic

Whisane na listg 24 kwietnia 2006 r. Sady z Raciechowic nie maja tak dlugiej historii lokalnej, a ich intensywny
rozwo6j przypadt na potowe XX w. Jablka raciechowickie dojrzewaja w klimacie podgorskim,
Charakteryzujacym si¢ duzym nastonecznieniem stokow i1 znacznymi réznicami temperatur migdzy dniem
a noca. Dzigki temu owoce zyskuja wysmienity smak, jedrno$¢ i zapach.

nasiona fasoli Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca

Whpisane na liste 28 listopada 2006 r. W XVIII w. fasola w odmianie o nazwie ,,pigkny Ja$” rozwija sig
szczegblnie w dolinie Dunajca, gdzie do dzi$ uprawiana jest masowo. To najwigkszy gatunek fasoli tyczkowe;,
szczegblnie dobrze rosnacy w nisko potozonych terenach nadrzecznych, ostonigtych od wiatru i zimna. Nasiona
»pigknego Jasia” sa biale, gtadkie i blyszczace, i stad zapewne wzigla si¢ jego nazwa.

charsznicka kapusta kwaszona
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Whpisana na liste 28 listopada 2006 r. Kapusta kwaszona z Charsznicy jest chrupiagca i jedrna, ma barwe
kremowozotta 1 Swiezy, lekko kwaskowy zapach. Do kwaszenia kapusty mieszkancy Charsznicy uzywaja
wylacznie soli, wigc metoda osiagania idealnego smaku pozostaje tajemnica procesu produkcji, przekazywana
tradycyjnie z pokolenia na pokolenie. Surowcem do kwaszenia od lat pozostaje pozbawiona poezji biata kapusta
glowiasta, ktora wytworcy kapusty charsznickiej hoduja na potrzeby rodzinnych kwaszarni, a nast¢pnie
przetwarzaja w stynny na cata Malopolske specjat lokalny.

lukowicka §liwka suszona

Whpisana na listg 27 listopada 2006 r. Najstarsze tukowickie suszarnie $liwek maja blisko 100 lat i nazywane sa
lokalnie ,,susniami”. To archaiczne konstrukcje, ze wzgledu na bezpieczenstwo potozone z dala od zabudowan
wioski. Wznoszone wlasnym sumptem stanowia wyraz pomystowosci i zaradno$ci mieszkancoéw, a suszone
W nich owoce zachowuja naturalny, nieskazony konserwantami smak i aromat.

suska sechlonska

Whpisana na liste 28 listopada 2006 r. Sliwki suszy sie takze na terenie gminy Iwkowa i Laskowa, szczegdlnie
W miejscowosci Sechna, ktorej nazwa wywodzi si¢ z gwarowego ,,sechnie”, czyli suszy sig. Wedle przekazu
mieszkancdéw tych okolic suszenie §liw bylo pomystem ksiedza, ktory przed laty chciat odwie$¢ swoich parafian
od popularnego gorzelnictwa i jego optakanych skutkow. Efektem tych zabiegdéw jest dzi§ aromatyczna ,,suska
sechlonska”, o wgdzonym smaku, pomarszczonej skorce i migkkim, soczystym miazszu, suszona w susniach
opalanych drewnem bukowym.

polska fasola z orzelkiem

Whpisana na listg 21 wrze$nia 2010 r. Drobne ziarenko z niezwykla historia. Fasola z orzetkiem jest kartowata
odmiana o biatych ziarnach ozdobionych przez naturg¢ karminowa plamka, przywodzaca na mysl orzetka.
W okresie zaborow uznawano ja za patriotyczny symbol i pamiatke, a ziarna przekazywano potajemnie. Na
teren Sadecczyzny fasola przywedrowata pono¢ z kresow wschodnich i przetrwata tu do dzi§, nazywana takze
,fasola niepodleglosciows”.

ogorki kiszone w studni

Whpisane na listg 24 czerwca 2013 r. Ogorki kiszone w studni posiadaja dlugoletnig tradycje¢. Zaraz po zbiorze,
ogorki trafialy do beczek lub stoikow, zeby przedtuzy¢ ich przydatnos¢ do spozycia. Beczkg wypetniano
ogorkami z dodatkiem chrzanu, kopru, czosnku i soli, zalewano woda i bardzo szczelnie zamykano. Wypeliona
beczke zanurzano na poczatku w calosci w stawie, a z czasem beczki zaczgto wpuszczaé do studni, przez co
ogorki mialy stalg temperature kiszenia. Kiszone w ten sposob uzyskiwaty specyficzny smak i aromat, gdyz
studnia, tak samo jak lata temu staw, opdznia proces kiszenia, co przektada sig na ich jakos¢ i walory smakowe.
dzem z platkow roz

Wpisany na listg 24 czerwca 2013 r. Roze sa roslinami mato wymagajacymi, ktére moga by¢ uprawiane
W kazdych warunkach. Tradycja przygotowywania dzemu przekazywana jest od 25 z pokolenia na pokolenie.
Do wytworzenia dzemu uzywa si¢ 16zy cukrowej, o stodkim smaku, intensywnej barwie i zapachu. Zebrane
ptatki r6z wkitadamy do makutry i ucieramy drewniana patka dodajac powoli cukru, oraz odrobing kwasku
cytrynowego. Jesli nie wyczuwa si¢ poszczegdlnych platkdw réz ani cukru, to znaczy, ze dzem jest gotowy
i mozna go przetozy¢ do szklanych stoikow lub od razu spozywac. Dzem z platkow roéz wykorzystuje sie do
wszelkiego rodzaju wypiekdw: ciast, drozdzowek oraz paczkow.

nadwislanski ogérek konserwowy z kanny

Whpisany na listg 18 lipca 2013 r. Obserwujac proces konserwacji ogorkow w przetworniach spozywczych na
terenie Polski, jeden z mieszkancow miejscowosci Bolestaw opracowat recepture wytwarzania gotowej zalewy
na bazie octu, wody, cukru i odpowiednich przypraw, ktdra zastosowal do ogorkdéw. Ogorek konserwowy
z Kanny wyrdznia si¢ sposrod wielu podobnych tym, ze do nawozenia stosuje si¢ wylacznie nawozy organiczne
pochodzenia zwierzecego, a wyjatkowy smak i kolor ogorkéw uzyskuje si¢ w sposob naturalny.

susorki iwkowskieWpisane na listg 26 sierpnia 2013 r. To suszone owoce: $liwki, gruszki oraz jabtka. Suszenie
odbywa sie¢ w dwukondygnacyjnej suszarni, opalanej sezonowym, suchym drewnem liciastym, najlepiej
bukowym lub degbowym. Kazde z poszczegdlnych owocoéw suszy si¢ osobno, wykorzystujac identyczna
technike suszenia, jednakze rdzny czas obrobki termicznej w zaleznos$ci od rodzaju owocdéw. Owoce suszy sig
przez kilka dni, mieszajac je regularnie. W procesie suszenia dymem owoce zyskuja niepowtarzalny aromat
oraz na dlugo zachowuja swdj smak.

zakliczynski sok malinowyWpisany na list¢ 1 pazdziernika 2013 r. Sok z malin uprawianych na
przydomowych polach w Dolinie Dunajca. Tamtejsze maliny uprawiane sa bez uzycia $rodkéw chemicznych,
jedynym stosowanym nawozem jest obornik. Zbierane oraz oczyszczane sa r¢cznie. Nastgpnie wsypywane do
stoja i przesypywane cukrem. Sloje stawiane sa w cieptym miejscu przez trzy do czterech dni, do momentu
puszczenia soku. Proces ten jest uwolnieniem nie tylko soku, ale tez zapachu malin. Zlewa si¢ go do osobnego
naczynia. Bierze si¢ pieluchg tetrowa, albo $ciereczke Iniang i przeciska si¢ pozostate zsoku maliny.
W nastepnej kolejnosci przelewa sie do garnka i dodaje sie cukru. Nastepnie zagotowuje sie go krotko i goracy
przelewa do butelek lub stoikéw. Gotowy sok jest smaczny i pachnacy, 0 bardzo intensywnie bordowym
kolorze.
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konfitura boréwkowo-jablkowaWpisana na liste 1 pazdziernika 2013 r. Konfitura o smaku boréwkowym
z lekkim posmakiem jabtek. Jablka odmiany papierowka sa obierane ze skorki, a nastgpnie krojone
i pozbawiane gniazd nasiennych. Dodane zostaja boréwki le$ne.Calos¢ zostaje podsmazona, ale bez dodatku
cukru. Trwa to od dwoch do trzech dni. Smazy si¢ ja po dwie godzinny dziennie, poniewaz dluzsze smazenie
pozwala na dluzsze przechowywanie. Po usmazeniu przekltada si¢ do stoikow 1 zakreca. Tradycja
przygotowywania konfitury boréwkowo-jabtkowej jest kultywowana przez lokalne gospodynie i mimo
trudnos$ci z pozyskiwaniem boréwek lesnych nadal wytwarza si¢ ja w matych ilosciach, niezmiennie ta sama
metoda.

Napoje alkoholowe i bezalkoholowe

sliwowica lacka

Whpisana na liste 10 pazdziernika 2005 r. Historia wyrobu sliwowicy w Lacku sigga przetomu XIX i XX w. Po
IT wojnie §liwowica czgsto nazywana jest krasilica. Jak mawiaja taccy gorale: krasilica jest wodka, ktora upijac
si¢ nie wolno, nalezy ja smakowac jak najprzedniejszy koniak, a przy smakowaniu trzeba uwazac bo zdradliwa
beskurcyja okropnie. Lagodnie przechodzi przez gardto, mocy si¢ jej absolutnie nie czuje, zostawia w ustach
cudowny smak i zapach, a jesli si¢ o jeden kusztyczek za duzo wychyli, zwala z nog jak snopek owsa.
sliwowica wyborna

Whpisana na liste 23 kwietnia 2006 r. Sliwowica wyborna to przedni destylat z Chelmskiej Gory nad Raba.
Przygotowuje sig ja wedlug starego przepisu produkcji destylatu ze $liw wegierek. Sposdb produkeji sliwowicy
wybornej pochodzi z Lacka. Jest to trunek bezbarwny, badz zottawy — gdy przechowuje si¢ go w beczkach
debowych, o zawartosci alkoholu 60 - 70%.

jarzebiak izdebnicki

Whpisana na listg 8 lipca 2010 r. Izdebnickie jarzebiaki rozstawil arcyksiaze Rainer Habsburg, ktory ze swym
glownym zarzadcq Ludwikiem Seelingiem stworzyt w Izdebniku stynna w catej Galicji i Europie Fabryke
Woadek Zdrowotnych Jego ces. i krol. Wysokosci Arcyksiecia Rainera. Ma smak lekko cierpki z wyczuwalnym
zapachem jarzebiny. Ten bursztynowy trunek zawiera od 38 do 45% alkoholu.

jarzebinka

Whpisana na liste 8 lipca 2010 r. Podstawowym surowcem do wyrobu jarzgbinki, sa owoce jarzgbiny (Jarzab
pospolity). Jej jako$¢ zalezy w duzym stopniu od dojrzatosci i jakosci owocow wzigtych do zrobienia nalewu.
Owoce jarzgbiny zbiera si¢ gdy tylko dojrzeja i sa czerwone, nieuszkodzone, bez zmian chorobowych
i nieskazone, w catych owocostanach. Jarzgbinka to trunek o stodkim, lekko kwaskowatym smaku
z wyczuwalnym zapachem owocow jarzebiny.

czar pustyni

Whpisany na listg¢ 21 grudnia 2012 r. W gminie Klucze od wielu pokolen przygotowuje si¢ napoj alkoholowy
0 nazwie czar pustyni, ktérego nazwa S$cisle zwiazana jest z terenem Pustyni Bledowskiej. Czar pustyni
przygotowywany jest z suchych ziaren grochu cukrowego, skietkowanych ziaren zyta ozimego, cukru oraz
wody pochodzacej z pigter wodonosnych jurajskich i triasowych. Dzigki tym surowcom uprawianym
w sasiedztwie Pustyni Btedowskiej, napdj posiada oryginalny smak i aromat.

zytko

Wpisane na liste 12 czerwca 2013 r. Zytko, powszechnie w okolicy Lacka zwane réwniez zytkiem lub
zytniowka, to nap6j alkoholowy wytwarzany tradycyjnymi metodami, przy uzyciu lokalnych surowcéw, wedtug
starej niezmienionej receptury przekazywanej z pokolenia na pokolenie. Do przygotowywania zytka
wykorzystywane jest zyto rosnace na zyznych polach Beskidu Sadeckiego, drozdze spirytusowe oraz czysta
i niechlorowana woda z lokalnych uje¢. Jest to produkt destylacji zyta — przejrzysty, lekko zottawy.
Charakteryzuje go specyficzny posmak i kwasnawy aromat.

wino domowe ,,rzuchowskie”

Whpisane na liste 12 czerwca 2013 r. Wino domowe rzuchowskie przygotowywane jest ze szczepéw winorosli
uprawianych dawniej w majatku dworskim wlasno$ci Aleksandra Chilewskiego w latach 1911-1946. Sa to
odmiany pochodzenia wschodniej Galicji i nie spotykane w innych rejonach Polski. Ponadto, bardzo duze
znaczenie przy produkcji wina ma odpowiednie potozenie oraz klimat, ktory jest idealny w Rzuchowie i jego
okolicach. Do uprawy winogron nie uzywa si¢ zadnych nawozow sztucznych, tylko obornik, dzigki czemu
winogrona sa bardzo stodkie i przy produkcji wina mozna nie dodawac¢ juz cukru. Ponadto wszystkie prace
prowadzone przy winogronach, poczawszy od ich pielegnaciji poprzez zbior owocdéw, odbywaja si¢ recznie.
Zebrane z krzaka winogrona przebierane sa jeszcze w tym samym dniu, co wplywa na jako$¢ i smak oraz
zapobiega wytworzeniu si¢ niepotrzebnych bakterii. Wino wytwarzane jest w szklanych balonach.

nalewka lazowska — jalowcowka

Whisana na liste 14 czerwca 2013 r. Nalewka ta to produkt destylacji ziemniakow i zyta uprawianych na terenie
Lacka i w jego okolicach. Galezie i dojrzate szyszkojagody jatowca dodawane sa juz do procesu destylacji, co
wzmacnia jalowcowy aromat nalewki. Ponadto jej barwa poglgbiona jest poprzez dodanie naturalnych
barwnikow roslinnych, m.in. lisci migty. Jatowcowka ma przyjemny zapach, jest stodka i mocno rozgrzewajaca.
imbiréowka iwkowska
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Whpisana na list¢ 26 sierpnia 2013 r. Imbiréwka iwkowska, pochodzaca ze wsi Iwkowa w powiecie brzeskim, to
napdj alkoholowy produkowany na bazie czystego 40% alkoholu z dodatkiem cukru, soku z cytryny
i suszonego imbiru. Do jego przygotowania niezbgdne jest: ' litra spirytusu, % litra wody (opcjonalnie 1 litr
czystej wodki o mocy 40%), 200 g cukru krysztalu, sok z jednej duzej cytryny, 2 plaskie tyzki $wiezo
zmielonego ususzonego imbiru. Wode i spirytus mieszamy podgrzewajac i dodajemy te wszystkie sktadniki.
Obecnie imbiréwka iwkowska, podawana jest w iwkowskich restauracjach, zajazdach i domach weselnych.

Gotowe dania i potrawy

zurek po krakowsku

Whpisany na listg 28 lutego 2007 r. Tradycja kiszenia zuru i sporzadzania z niego smacznych zup sigga
w Matopolsce XIII wieku. Przepis na zurek po krakowsku znajduje sie w Archiwum Miasta Krakowa: Zurek po
krakowsku: - garScie trzy maki rzanej (zurkowej) - kwarta wody po ugotowaniu - chleba pradnickiego lub
krakowskiego maluta pajda - czosnku zabek dla smaku - garnik maki bialej (pszennej). Zmigkszywszy wszystko
w kamiennym garncum, Odstaw na dwie noce blisko pieca (...). Tak sporzadzony zurek doskonale smakuje
réwniez gotowany na wedzonce lub kietbasie, podawany z thuczonymi ziemniakami lub jajkiem.

barszcz czerwony krakowski

Whpisany na liste 28 lutego 2007 r. Kiszenie i spozywanie barszczu czerwonego ma dhuga tradycje. Tradycja ta
przetrwata w Krakowie i okolicach przez pokolenia do dzi$§ dzigki niepowtarzalnemu smakowi osigganemu
przez przerdzne sposoby gotowania oraz podawania tej potrawy z ulubionymi dodatkami. Barszcz czerwony
doskonale smakuje zarowno przygotowany na migsie i podany z ziemniakami, jak rowniez jako danie wigilijne
z uszkami z grzybami.

sulkowicka krzonowka

Whpisana na list¢ 1 grudnia 2010 r. Sutkowicka krzonowka to jasna, gesta zupa z osadem z chrzanu. Widoczne
kawaltki pokrojonych wedlin, migsa, a takze ¢wiartki jajka. Calo$¢ posypana zielening. Krzonowka
(chrzanowka) to tradycyjna zupa wielkanocna gotowana na potudniu Polski, gtéwnie w Matopolsce, dawniej
podawana w $wiateczng niedziele Zmartwychwstania Panskiego. T¢ jednogarnkowa potrawg sporzadzano
z tradycyjnych wedlin wielkanocnych, ktore zostawaly ze swigconki.

ziemniaki po cabansku

Wpisane na listg 17 stycznia 2011 r. Ziemniaki po cabansku to potrawa wielobarwna z uwagi na uzyte
sktadniki. Barwa od pomaranczowej (marchew), przez rozowa (burak ¢wiklowy) do ciemnobrazowej (kawatki
boczku, kietbasy) z dodatkiem zielonej (natka pietruszki). Natomiast ziemniaki, ktoére przylegaja do dna
i bokow garnka podczas pieczenia przybieraja lekko ztocisty kolor. Potrawg¢ mozna podawaé z kubkiem
kwasnego mleka, maslanki, kefiru badz ogdrkiem kiszonym. Obecnie w okresie od wczesnej wiosny do poznej
jesieni w powiecie chrzanowskim trwa pieczenie ziemniakdéw, na ogrodkach przydomowych czy tez dziatkach,
gdzie mozna spotka¢ rodowitych chrzanowian — Cabanéw przygotowujacych ich tradycyjna lokalna potrawe.
pierogi lomniczanskie

Whpisane na liste¢ 25 sierpnia 2011 r. Pierogi lomniczanskie wygladem przypominaja pluszowe kurze jajko
wielko$ci 5-6 cm, maja ksztalt owalny, w przekroju okragly, na zewnatrz maja kolor jasnoszary a na przekroju —
jasnoszary pierscien i biaty w $rodku, zapach pierogdéw taczy ze soba zapach gotowanych ziemniakow i sera
biatego.

moskol

Whpisany na listg 25 sierpnia 2011 r. Tradycyjne zywienie na Podhalu uwarunkowane byto cigzkimi warunkami
przyrodniczymi. Na gorzystych terenach uprawiano owies, ziemniaki, kapuste¢ oraz jarzec. To wtasnie z tych
produktow przygotowywana byta stynna na catym Podhalu potrawa o nazwie moskol. Sa to placki podawane
z mastem, bryndza i stonina wedzona. Czgsto gorale zabierali je do pracy w polu czy w lesie, gdzie na ognisku
podgrzewali zawieszajac na patyku.

zupa zoproska

Whisana na listg 6 marca 2012 r. Zupa zoproska to niezwykta potrawa wywodzaca si¢ z terenu Podhala, o ponad
100-letniej tradycji. Nazwa ,,zoproska” pochodzi prawdopodobnie od ,,zaprazki”, ktora jest zaprawiana zupa.
Glowne sktadniki zupy to: woda, suszone grzyby: prawdziwki lub ,,piesrtoki”, gatazki migty suszonej lub
swiezej, ziarenka ziela angielskiego, listki laurowe, marchewka, pietruszka, cebula, gatazka suszonego kopru,
kminek, masto swojskie i odrobina maki pszennej. Przyrzadzana byta w okresie Wielkiego Postu i w Wigilig.
Obecnie zupe podaje sie z hatuskami (kluski z ciasta przyrzadzone na bazie maki, jajek i masta) badz
z ziemniakami.

krzonéwka po orawsku

Whpisana na listg 27 czerwca 2012 r. Krzonéwka po orawsku to gesta zupa z osadem z chrzanu, z widocznymi
kawatkami kietbasy, szynki i jajek. Dawniej pozywienie mieszkancow ziemi orawskiej byto bardzo jednostajne
i dos¢ skromne. Jednakze na Swieta Wielkanocne kazda gospodyni odkladata co lepsze produkty, aby
przygotowac najlepsza zupe o nazwie krzonowka. Krzonéwka po orawsku jest potrawa spotykana zaré6wno
w regionie gorskim, jak i okolicy oraz znane sg jej liczne odmiany.

salata po orawsku
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Whpisana na listg¢ 27 czerwca 2012 r. Dawniej w okresie letnim gospodynie urozmaicaty diet¢ domownikow
satata gotowana na maslance lub kwasnym mleku, czyli tzw. satata po orawsku. Najcze$ciej satate po orawsku
podawano z lupiona rzepa, czyli ziemniakami gotowanymi w mundurkach, obranymi i podsuszanymi
w sabasniku. Satata po orawsku to potrawa podawana jak zupa na przystawke, kolacje lub $niadanie lub na
obiad w piatek.

siuspaj

Whpisany na listg 26 listopada 2012 r. Siuspaj to potrawa, ktdra spozywano na co dzien, gtdéwnie jako drugie
danie do obiadu lub jako pokrzepiajacy positek przyrzadzany podczas prac polowych. Czgsto podawana byta ze
stodkim mlekiem, do zalania albo popicia. W zimie zwykle spozywana na cieplo, a latem na zimno. Ponadto,
byta takze potrawa obrzedowa zwiazang z wigilia Bozego Narodzenia. Do dnia dzisiejszego potrawa
przygotowywana jest wedlug przepisu z drugiej polowy XIX wieku i cieszy si¢ duza popularno$cia podczas
réznego rodzaju festynow, targow oraz dozynek.

strzaska

Wpisana na liste 14 grudnia 2012 r. Strzaska to potrawa przygotowywana w gminie Zabno we wsi
Siedliszowice na terenie Malopolski, $cisle zwigzana z Wielkanoca i podawana na $niadanie jako gléwne
swiateczne danie. Nazwa pochodzi od sposobu przyrzadzania, a dokladnie od wymieszania wszystkich
produktow. Gtownymi sktadnikami strzaski sa produkty, ktore znajduja si¢ w wielkanocnej §wigconce. Baze
potrawy stanowia pokrojone wedliny, jaja z dodatkiem utartego chrzanu i przypraw, ktdére wymieszane razem
zalewa si¢ roztworem wodno-octowym.

kapusta po goralsku

Whpisana na listg 22 marca 2013 r. Obecnie do przygotowania kapusty po goralsku kiszona kapuste zalewa si¢
woda i gotuje do migkkos$ci. W osobnym naczyniu gotowane sa pokrojone w kostke ziemniaki, a na patelni
podsmazane skwarki wraz z cebula. Po ugotowaniu i usmazeniu skwarek wszystkie sktadniki laczone sa
i mieszane. Bardzo waznym elementem kapusty po goéralsku jest stonina. Gorale podhalanscy uwazaja, ze
»kapusta lubi tluszcz”, wigc uzywa si¢ stoniny, z ktorej wytopi¢ mozna bardzo duzo thuszczu. W okresie postu
do omaszczania kapusty stosowany jest olej Iniany. Kapusta po goralsku moze stanowi¢ danie glowne
z ziemniakami i chlebem, badz tez dodatek do roznego rodzaju migs.

kluski hatuski

Whpisane na listg 22 marca 2013 r. Przygotowanie klusek hatusek jest bardzo proste, cho¢ pracochtonne. Na
poczatku nalezy potaczy¢ podstawowe sktadniki tj. make pszenna, jajka i s6l i wyrobi¢ ciasto, z ktorego
formowane sa waleczki. Nastgpnie z ciasta gospodynie r¢cznie odrywaja lub kroja niewielkie fragmenty
i wrzucaja do wrzacej osolonej wody. Dla wzbogacenia smaku ugotowane hatuski moga zosta¢ polane mlekiem
badz wczesniej przygotowanymi skwarkami, dzigki czemu staja si¢ lekko stonawe o zapachu typowym dla
smazonej stoniny.

tarcioki — Kluski scykane — bukty

Whpisane na listg 22 marca 2013 r. Najcze$ciej sporzadzano je w czasie wykopow, a na wiosng w czasie
wykrawania ziemniakow do sadzenia. Przygotowanie tarciokdOw rozpoczyna si¢ od obrania ziemniakow i starcia
na tarle, a nastepnie odcedza sig¢ ziemniaczana mas¢ od krochmalu. Do utartych ziemniakow dodawane sa maka,
surowe jajko, sol oraz odcis$niety sok powstaly podczas tarcia — wszystkie sktadniki sa mieszane. Po uzyskaniu
sprezystego ciasta, recznie formowane sa nieduze, podtuzne kluski, ktére wrzucane sa do gotujacej, osolonej
wody. Po ugotowaniu tarcioki zazwyczaj polewane zostaja dla smaku skwarkami ze stoniny.

kaszana — kiszka z kapusta zasmazana

Whpisana na list¢ 24 kwietnia 2013 r. Kaszana — kiszka z kapusta zasmazana to na terenie Paszkowki tradycyjne
danie przyrzadzane od przeszto 60 lat. Wyjatkowos¢ potrawy wynika z faktu, ze wszystkie surowce
przeznaczone do jej przygotowania pochodza z domowych, miejscowych gospodarstw. Kaszana z kapusta
czesto podawana jest jako ciepte danie obiadowe lub kolacja, niejednokrotnie rowniez jako piatkowy positek.
prazone — prazonki polanskie

Whpisane na listg 24 kwietnia 2013 r. Prazonki polanskie sa potrawa powszechnie przyrzadzana na terenie gminy
Polanka Wielka. Tradycja ich przygotowywania jest zwiazana z jesiennym wykopywaniem ziemniakow.
Prazonki polanskie, znane réwniez pod nazwa prazone, poczatkowo byly potrawa bezmigsna, dopiero na
przetomie lat 50-60 XX wieku poszerzono ich sktad o boczek i kietbasg. Sg nasycone delikatnym aromatem
wedzonego boczku 1 dymu z ogniska, o smaku pieczonego ziemniaka z bardzo lekko wyczuwalna nuta stodkie;
marchewki, pieprzu oraz soli.

kapus$niorka z grzybami

Whpisana na liste 14 czerwca 2013 r. jest to tradycyjna potrawa, pochodzaca z okolic Lacka. Jak wynika
z opowiadan starszych gospodyn, w dawnych czasach kisito si¢ ogromne ilosci kapusty, gdyz stanowita ona
obok ziemniakow i kaszy gtowny sktadnik codziennego pozywienia. Podbierajac sok, kwas z beczki gospodynie
uzupetniaty poziom ptynu dolewajac do niej wody, aby kapusta si¢ nie psuta. Dzigki temu wytwarzata si¢ nowa
kwasnica niezbg¢dna do ugotowania kapusniorki. Do kwasu kapuscianego, dodawano ok. dwie szklanki wody,
ziele, liscie bobkowe, cebulg i cato§¢ gotowano. Grzyby, najlepiej prawdziwki lub podgrzybki gotowano
osobno, a gdy byty juz miekkie, dodawano je do zupy. Nastepnie dodawano $mietang oraz troche maki. Osobno
gotuje si¢ takze ziemniaki i podaje si¢ je na talerzu zalewajac goraca kapusciorka”



zolipskie pirogi

Wohisane na liste 27 czerwca 2013 r. Zalipie, to region stynacy z przygotowywania pierogéw z nietypowym
farszem ze stodkiej kapusty oraz kietbasy. Aby wykona¢ pierogi, nalezalo przekroi¢ kapuste na cztery czesci
i krotko gotowac. Kiedy wystygnie odcisnaé i pokroi¢ drobno. Cebulkg podsmazy¢ na stoninie i doda¢ do niej
kapuste. Do farszu mozna byto doda¢ marchew lub grzyby. Doprawi¢ pieprzem i sola. Kapuste smazy¢ na kolor
brazowy. W czasie, kiedy kapusta stygnie, zarobi¢ ciasto z maki, wody i jajka. Ciasto po rozwatkowaniu kroi sig
na duze kwadraty. Sklejone pirogi wrzucamy na gotujaca, osolona wodg. Pirogi omaszcza sig¢ cebulka
i skwarkami. Zolipskie pirogi wyrdznia sposrod innych podobnych pierogéw sposob ich podania. Zawsze
podawane sa na recznie malowanych w kwiaty talerzach przez malarki z Zalipia.

trojcowskie zawijaki z ziemniakow

Whpisane na listg 18 lipca 2013 r. Po obgotowaniu lisci kapusty przygotowywano farsz. Surowe ziemniaki
nalezato zetrze¢ na drobnych oczkach, odcedzi¢ z nich nadmiar wody, doda¢ podsmazona cebulg z lesnymi
grzybami, jajka, czosnek, troch¢ domowego kietbasnika, bulke tarta, grysik oraz so6l i pieprz. Wszystkie te
sktadniki mieszano i gotowa masa napetniano liscie kapusty, tak jak gotabki. Nastepnie uktadano je w zeliwnym
garnku, ktadziono na nich kilka plastréw boczku i zapiekano okoto 2 godziny. Zwykle podawano do nich sos
z grzybow, co nadawalo potrawie wigkszego aromatu.

rosol Polski

Whpisany na liste 26 sierpnia 2013 r. Rosoét polski jest jedna z najstarszych tradycyjnych potraw, a sposob jego
przygotowania przedstawia si¢ nastgpujaco: do garnka wkladamy wymoczone oraz osolone migso, aby
wytworzyt si¢ wywar, wktadamy na¢ pietruszki, masto oraz so6l. A gdy si¢ ugotuje podajemy na stot. Jedzenie
rosolu oraz Sposéb przygotowania nie zmienit si¢ od wydania pierwszej ksiazki kucharskiej. Przygotowywany
jest bowiem na domowych, naturalnych sktadnikach.

Inne produkty

sol wielicka

Whpisana na liste¢ 9 pazdziernika 2005 r. Historia warzenia soli na terenie Wieliczki jest znacznie starsza niz
gornictwo solne. Udokumentowane sa liczne §lady warzelnictwa od okresu neolitu az po czasy wspotczesne. Sol
wielicka to drobnokrystaliczne szesciany, biate na zewnatrz i wewnatrz.

balsam kapucynski

Whpisany na liste 28 Iutego 2007 r. Recepture balsamu kapucynskiego krakowscy bracia otrzymali z Czech na
poczatku XX w., podobno jako dzigkczynienie za opiekg nad zakonnikiem z praskiego klasztoru, zranionym
podczas I wojny $wiatowej. Balsam produkowany jest nieprzerwanie od prawie stu lat i rozprowadzany jako
naturalny preparat wzmacniajacy organizm i kojacy bole. Jego popularnos¢ i renoma trwa od czasow
migdzywojennych, a w XXI w. na tyle wzrosta, ze w 2005 roku bracia kapucyni postanowili zwigkszy¢
produkcje. Wytwarzaniem balsamu zajmuje si¢ tradycyjnie kustosz receptury — jedyny zakonnik znajacy
tajemnice sktadu specyfiku, stanowiacego mieszanke dobroczynnie dziatajacych ziét, miodu, propolisu i zywic
balsamicznych o intensywnym zapachu i smaku.

Syropy owocowe

Whpisane na list¢ 10 stycznia 2011 r. Syropy owocowe z Tenczynka to pasteryzowane i rozlewane na goraco
syropy zawierajace jedynie czysty sok owocowy i cukier. Stodzenie odbywa si¢ w sposob tradycyjny tj. cukrem
lub sokiem owocowym bez stosowania stodzikoéw ani substancji wzmacniajacych smak. Czynnikiem
konserwujacym jest wysoka temperatura przy rozlewie. Aromat, smak oraz zapach syropoéw jest uzyskiwany
dzigki naturalnym przyprawom i ich wyciagom.

jajko zielononozki kuropatwianej

Whpisane na liste 18 lutego 2013 r. Poczatki hodowli zielonon6zki zwiazane sa z aktywnoscia spoteczna i pasja
hodowlana ksigznej Marii Czartoryskiej. Jej dziatania daty poczatek nowoczesnej i ukierunkowanej hodowli
drobiu na terenie dawnej Galicji. Dzieki temu, Ze kury tej rasy sa przystosowane do warunkoéw chowu na
wolnych wybiegach, sa odporne na choroby, a ich jajka cechuja si¢ niskim poziomem cholesterolu w zéttku.
Jaja kur zielonon6zek kuropatwianych moga by¢ wykorzystywane na réozne sposoby.

Oleje i thuszcze

maslo rzuchowskie

Whpisane na listg 24 czerwca 2013 r. Tradycja wyrabiania masta rzuchowskiego sigga ponad 60 lat, a jedynym
surowcem do jego wytwarzania jest $mietana pozyskiwana z mleka od krow rasy polskiej czerwono-biate;j.
Laki, na ktorych sa wypasane, poro$nigte sa ziotami, starymi gatunkami traw oraz nie sg zasilane nawozami
sztucznymi oraz innymi opryskami. To wszystko ma duzy wplyw na smak i wlasciwosci mleka jak i samego
masta. Masto rzuchowskie wyrabiane jest r¢cznie w drewnianych maselnicach wedtlug tradycyjnej receptury.
Masto to posiada specyficzny, lekko kwaskowy smak i zapach $Smietany, co wyrdznia go od pozostatych. Masto
moze by¢ uzywane do smazenia, omaszczania makaronow i pierogow, jak i tez wypieku ciast.

Produkty ryboléwstwa, w tym ryby



http://www.minrol.gov.pl/index.php?/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-malopolskie/Sol-wielicka
http://www.minrol.gov.pl/index.php?/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-malopolskie/Balsam-kapucynski

karp zatorski

Wpisany na list¢ 28 lutego 2007 r. ,Karp zatorski” to Zzywa ryba, sprzedawana w stanie S$wiezym,
nieprzetworzonym. Hodowany jest wylacznie w ziemnych stawach karpiowych, zgodnie z zatorska metoda
chowu oparta na dwuletnim systemie chowu. Jest to ryba szybko przyrastajaca o wysokiej wydajnosci migsnej,
dobrym wygnieceniu i zwartej formie.

karp zatorski wedzony

Whpisany na listg 25 sierpnia 2011 r. Tradycja hodowli karpia na terenie Doliny Karpia si¢ga $redniowiecza.
O tym, ze wedzenie karpia odbywalo si¢ na tych terenach dowiadujemy si¢ dzigki ustnym przekazom osob
starszych, ktore do dzisiaj zajmuja si¢ wedzeniem lub przygotowywaniem ryb do wedzenia. Podstawowymi
przyprawami do ryb byla sol, pieprz i cebula, a drewnem uzywanym do wedzenia byl buk, olcha oraz drewno
drzew owocowych i tak jest do dzisiaj. Poniewaz ryby wedzilo si¢ 1 wedzi w wielu gospodarstwach kazdy
Z gospodarzy ma swoja tajemnice stosowania innych dodatkow, ktore nadawaty specyficzny smak rybie —
np. jalowiec, li§¢ chrzanu, migta, czosnek. Jedni wedza dzwonka karpia powieszonego na drazkach, inni
potozonego na sitach, jest to uzaleznione od budowy we¢dzarni. Niektorzy gospodarze wedza pot-dzwonka, inni
dzwonka, ale sa tez tacy, ktorzy potrafia uwedzi¢ oczyszczonego zatorskiego karpia w catosci.

karp w zalewie octowej

Whpisany na list¢ 24 kwietnia 2013 r. Karp w zalewie octowe]j to potrawa, ktorej najwazniejszym
sktadnikiem jest migso karpia wyhodowanego wylacznie na terenie Doliny Karpia. Jego
przygotowanie w zalewie octowej jest oparte na tradycyjnej recepturze przekazywanej od ponad 40 lat
z pokolenia na pokolenie, zaktadajacej indywidualne preferencje smakowe 0sob go przyrzadzajacych.
W zalezno$ci od potrzeb potrawa moze by¢ mniej lub bardziej kwasna, na co wplywa ilosé
przeznaczonych do zalewy sktadnikow, zwlaszcza octu i cukru w stosunku do ilosci wody. Zaleta
potrawy jest to, ze karp przeznaczony do zalewy moze by¢ zlowiony o kazdej porze roku, gdyz zalewa
pozbawia go catkowicie ewentualnego zapachu mutu.

Miody

sadecki miéd spadziowy

Wpisany na list¢ 31 stycznia 2008 r. Najwigksze powierzchnie lasoéw jodtowych oraz najwigksze zbiory
miodéw spadziowych wystepuja w Beskidzie Sadeckim, Wyspowym, Srednim i Niskim. Liczne pasieki
potozone w tym rejonie w poblizu masywow lesnych pozyskuja praktycznie czysty midod spadziowy, bez
domieszek. Dlatego tez pszczelarze z tego rejonu potrafia go pozyskiwa¢ w sposdb gwarantujacy wysoka
jakos$¢. Sadecki miod spadziowy pozyskiwany jest w czystych i nieskazonych lasach jodlowych i swierkowych
w dolinach gorskich o specyficznym mikroklimacie, co nadaje mu szczegdlny aromat i smak.

malopolski miod spadziowy

Whpisany na listg 29 stycznia 2008 r. Miod spadziowy wystgpowat i byt pozyskiwany od niepamigtnych czasow
na terenie obecnego wojewodztwa matopolskiego, gtdownie w jego potudniowej, zalesionej czeSci, tzn. na
Pogorzu, w Beskidach, Gorcach, Pieninach i Tatrach. W wojewodztwie matopolskim dziata obecnie przeszto
3 tysigey pszczelarzy zrzeszonych w réznych zwiazkach. Utrzymuja oni ponad 60 tysigcy rodzin pszczelich.
Czg$¢ z tych pasiek, polozonych zwlaszcza w poludniowej czgSci wojewodztwa, w latach ,,miodnych”
produkuje znaczne ilosci miodu spadziowego poszukiwanego w kraju, a takze za granica, zwlaszcza
w Niemczech.

suski miéd spadziowy z drzew iglastych

Whpisany na listg 24 listopada 2011 r. Suski mioéd spadziowy z drzew iglastych - to miod gesty i lepki,
krystalizujacy si¢ najczeSciej drobnoziarniScie. Ma lekko gorzkawy posmak, o aromacie zywicznym
i korzennym. Wytwarzany jest w okolicach Suchej Beskidzkiej miejscowosci potozonej nieopodal
Babiogorskiego Parku Narodowego i jego otuliny, gdzie brak jest przemystu cigzkiego oraz uczgszczanych drog
przelotowych.

Miéd wielokwiatowy lesny z PodksiazaWpisany na list¢ 12 czerwca 2013 r. Na terenach powiatu suskiego
jednym z gléwnych pozytkéw jest midd wielokwiatowy lesny. Wystgpuje on w okresie maja i czerwca.
Powstaje z nektaru kwiatow wielu roslin i krzewoéw kwitnacych w lasach — malin, jezyn, kruszyny, boréwek,
tarnin, arcydziegiela i wielu innych zi6t leSnych. Midd ten charakteryzuje sie nie tylko ciemniejsza barwa, ale
i znacznie wigksza gama zapachowo-smakowa niz typowy midd wielokwiatowy pozyskany z sadow.
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