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WPROWADZENIE

F.abowa - wspolistnienie kultur

Na terenie gminy Labowa od wiekdw mieszaty si¢ kultury i religie. Przez dlugie lata
dominowata w niej ludnos¢ temkowska oraz Polacy wyznania rzymskokatolickiego. Nie
brakowato tez Zydéw oraz Romdéw. Choé¢ roznice byly widoczne migdzy tymi
spotecznosciami m.in. w jezyku, stroju i obyczajach, to wzajemne relacje cechowat
szacunek do siebie.

Obecnos¢ Lemkow wigze si¢ z osadnictwem wotoskim, a wigkszo$¢ miejscowoscei przez
nich zamieszkanych powstata w XVI w. na terenie dzisiejszej gminy fabowa. Wkrotce
zaczety wyrasta¢ pigkne drewniane cerkwie, ktore dzi§ sa unikatowym dziedzictwem
kulturowym naszego regionu. Budowane z drewna, byty czesto bardzo ubogacane wewnatrz
w pickne ikonostasy. Wokot $wiatyn wyrastaly cmentarze, ktore jeszcze do dzi$
przypominaja 0 dawnych mieszkancach. Na terenie calej gminy mozna spotkaé
charakterystyczne krzyze, ktore sa formami Kkapliczek budowanych przez ludnos¢
femkowska zamieszkujaca m.in. Nowa Wies, Roztoke czy Losie.

Tradycje zwigzane z obrzgdowoscia Katolikdw rytu rzymskiego i wschodniego byty
podobne. Mimo to z cieckawo$cig spogladano na cerkwie, ktére urzekaly bogactwem
wyposazenia oraz picknymi $piewami. Ikony i ikonostasy zachwycaty zdobnictwem.
Polskie dzieci i mtodziez bardzo czesto odwiedzaty cerkwie, gdzie moglty pozna¢ nowa i
obcg kulture. Kalendarz liturgiczny Lemkow byl inny od pozostalej chrzeScijanskiej
ludno$ci naszego regionu, bowiem $wigta w nim przypadaty zazwyczaj kilka dni p6zniej.
Jednak z poszanowaniem wzajemnych obyczajow chrzescijanie wschodni i zachodni
celebrowali niekiedy dwa razy dni $wiagteczne. Zdarzato si¢ to najczesciej w domach
dwukulturowych, gdzie dochodzito do matzenstw mieszanych, bo i takowych nie brakowato
na ziemi tabowskiej. Wyjatkowo barwnym i odmiennym od rzymskokatolickich obchoddw
byto $wigto Jordanu zwigzane z pamigtkg Chrztu Panskiego. Ludnos$¢ temkowska w czasie
obchodéw tego $wicta udawata sie w procesjach nad rzeki, gdzie $wiecono wode, co w
zimowych okoliczno$ciach miato wyjatkowy charakter.

Whbrew pozorom wzajemne relacje nie skonczyly si¢ w 1947 r., kiedy pozostatg ludnos¢
femkowska wysiedlono w ramach Akcji ,,Wista”, a cze¢$¢ mieszkancéw wyjechata tuz po
wojnie na wschdd. One trwajg nadal. Wspominany na wstepie szacunek jest widoczny m.in.
w dbaniu o femkowskie dziedzictwo, w opiece nad cerkwiami, ktdre dzi$ zyja jako
swigtynie katolickie. To takze edukacja i przyblizanie dziedzictwa temkowskiego
wspolczesnym mieszkancom gminy, szczeg6lnie tym najmtodszym.

dr Lukasz Polomski
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PRZEPIS

Kukielka - chalka lemkowska

CIASTO KRUSZONKA DWIE ZASADY
500 g maki pszennej 50 g maki . . L,
250 ml mleka 30 g masla Cierpliwos¢
80 g masta 30 g cukru i iako$¢é

30 g swiezych drozdzy J o,

5 tyzek cukru skladnikow
szczypta soli

1 jajko Prawdziwe masto, Swieze

drozdze, dobre mleko,
maka z mtyna i jajko od
kury.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Wszystkie skladniki na ciasto tgczymy i wyrabiamy przez okoto 10-15
minut, az powstanie jednolite, gladkie ciasto.

2. Przykrywamy je 1 pozostawiamy w cieplym miejscu do wyro$nigcia. Moze
to potrwa¢ nawet dwie godziny.

3. Wyrosnigte ciasto ponownie krotko wyrabiamy, dzielimy na trzy czesci i
zaplatamy z nich warkocz. Pozostawiamy jeszcze raz do wyrosnigcia.

4. Sktadniki kruszonki rozcieramy palcami i posypujemy nig ciasto. Pieczemy
25-30 minut w temperaturze 175-180°C.

Najlepiej smakuje jeszcze ciepla. Smacznego!
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PRZEPIS

Zupa ciurka

SKEADNIKI

1,5 1 bulionu wotowego lub jagnigcego
3-4 cebule

1 tyzka lisci melisy

1 tyzka lisci pokrzywy

150 ml kwasnej $mietany

100 g biatego sera

2-3 tyzki maki

2 tyzki masta

1 czerstwa butka

sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Przygotowujemy bulion. Najlepszy smak daje wywar ugotowany na
kosciach wotowych lub jagnigcych.

2. Cebule kroimy w kostke 1 smazymy na masle, az si¢ zeszkli i lekko zeztoci.
Oproszamy maka 1 smazymy jeszcze chwilg.

3. Cebule dodajemy do bulionu, doktadamy rozdrobniony biaty ser. Smietane
hartujemy niewielkg ilo$cig zupy 1 wlewamy do garnka, mieszajac.
Doprawiamy.

4. Pod koniec gotowania dodajemy pokrzywe i melise. Czerstwa butke
kruszymy do miseczek i zalewamy goraca zupa.

WERSJA Z KLUSKAMI LANYMI
Z 1 jajka, 3 tyzek maki i szczypty soli robimy geste ciasto. Wlewamy je cienkim

strumieniem do zupy i gotujemy 2-3 minuty. Ciurka wyjatkowo smakuje gotowana
na ogniu, w kociotku.
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PRZEPIS

Golabki

z kaszg gryczang i ziemniakami

SKEADNIKI

1 gtowka biatej kapusty

1 kg ziemniakow

250 g bialej kaszy gryczanej
3-4 cebule

3 zabki czosnku

2 tyzki masta lub smalcu

1 tyzka majeranku

sol i pieprz

ulubiony sos do podania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Z kapusty wycinamy glab i wktadamy jg do goracej wody. Stopniowo
zdejmujemy sparzone liScie, a z kazdego $cinamy twarde zgrubienie.

2. Ziemniaki oraz kasz¢ gotujemy osobno do miekkosci. Ziemniaki
odcedzamy i ugniatamy, a nast¢pnie taczymy z kasza.

3. Cebule kroimy w kostke i podsmazamy na masle lub smalcu. Dodajemy
czosnek, majeranek, sol i pieprz. Laczymy z ziemniakami 1 kaszg.

4. Farsz zawijamy w liScie. Golabki uktadamy w naczyniu i pieczemy w
180°C okoto 20-30 minut lub gotujemy w garnku 15-20 minut. Podajemy z
sosem.

WARTO SPROBOWAC

Golabki mozna przygotowac takze z surowych, startych ziemniakow,
wykorzystujgc kapuste wioska lub liscie chrzanu. W tej wersji gotujemy je 40-50
minut; szczegdlnie dobrze smakuja z sosem pomidorowym.
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PRZEPIS

Haluszki

czarne Kluski kladzione

SKEADNIKI

1 kg ziemniakow

100 g skrobi ziemniaczanej

okoto % szklanki maki pszennej

sol i pieprz

do podania: boczek, stonina, cebula, $mietana
lub biaty ser

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Ziemniaki obieramy i $cieramy na drobnej tarce. Dokladnie odciskamy
przez geste sitko lub czysta $Sciereczke. Odcisnigta wodg odstawiamy.

2. Gdy na dnie naczynia osadzi si¢ naturalna skrobia, wod¢ ostroznie
zlewamy. Skrobi¢ dodajemy do ziemniakoéw wraz ze skrobig ziemniaczang i
maka. Doprawiamy 1 mieszamy.

3. W duzym garnku zagotowujemy osolong wod¢. Niewielkie porcje masy
nabieramy lyzka albo odrywamy reka 1 wkltadamy do wrzatku.

4. Gotujemy na niewielkim ogniu okoto 10-15 minut, delikatnie mieszajac.
Odcedzamy i podajemy z ulubiong okrasa.

JAK PODAWAC?
W kazdej czesci regionu haluszki podawano troche inaczej. Swietnie smakujg z

boczkiem lub topiong stoning, podsmazong cebula, Smietang albo pokruszonym
bialym serem. Proste, szybkie i sycace. Smacznego!
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PODSUMOWANIE

Smaki, ktore 1acza pokolenia

O PROJEKCIE

Projekt ,,Ziemniak, kasza i kapusta, czyli femkowskie smaki w lokalnej
kuchni” zostat zrealizowany przez Gminny Osrodek Kultury w Labowej w
ramach Programu Folk(od)nowa. Od 15 lipca do 12 sierpnia 2026 r. dzieci
uczestniczyly w 48 godzinach warsztatow kulinarnych prowadzonych przez
Mateusza Patubiaka w $wietlicach w Losiu, Roztoce Wielkiej, Nowej Wsi i
Barnowcu.

Uczestnicy wspolnie odkrywali smaki regionalnej kuchni, uczyli si¢
przygotowywaé tradycyjne potrawy oraz tworzyli przepisy zebrane w tej
broszurze. Finat projektu odbyt si¢ 31 sierpnia 2026 r. w Feleczynie i potgczyt
warsztaty, konkurs kulinarny oraz wspdlne Swigtowanie.
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FOLK(OD)NOWA 2026

Dzi¢kujemy za wspolne
odkrywanie smakow regionu

Przepisy powstaly podczas warsztatow kulinarnych prowadzonych przez
pana Mateusza Patubiaka wspdlnie z dzie¢mi 1 mlodzieza
uczestniczagcymi w projekcie.

Wprowadzenie: dr Lukasz Potomski
Realizacja: Gminny Osrodek Kultury w Labowej

Zadanie zostalo dofinansowane ze Srodkéw Narodowego
Instytutu Kultury i Dziedzictwa Wsi w Programie
Folk(od)nowa.
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