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Tradycje kulinarne
w Dolinie Karpia

zatorskich miejskich archiwach mozna znalez¢ przepisy z potowy XVIII
wieku, niektére naprawde wyszukane. ,Powybierawszy ozorki karpiom
wiéz w rynke, masta dobrego dodaj, cebuli siekanej, pieczonej ociagnij to
w masle, wlej troche wody i soli, limonia usiekaj drobno, pieprzu i gatki przywaz, a daj

na stof”...

Kuchdrske tradicie
v Doline kapra

zatorskych mestskych archivoch mézeme najst kucharske recepty z polovice

18. storotia. Niektoré st naozaj velmi vynimocné: ,Povyberaj jazycky z kap-

rov a uloz do pekéca, pridaj dobré maslo, nakrdjanu cibulu a opraz ju na masle,

pridaj trochu vody a soli, nakréjaj na drobno limetu, ¢ierne korenie a muskatovy orech,

nechaj zovriet a daj na stél”...

Szczegolne podziekowania

Regionalnymi recepturami kulinarnymi mozemy sie z Wami podzieli¢ dzieki uprzejmosci:
K6t Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich Gminy Zator, szeféw kuchni, organizacji spotecznych

oraz przyjaciot ze stowackiej gminy Terchova.




Spis Tresci:

Stowo wstepne

Zator i Terchova, czyli rozwdj bez granic!

a. Zator — Stolica Doliny Karpia - siedziba Karpia Zatorskiego

b. Terchova siedziba Janosika

Tradycje kulinarne w Dolinie Karpia

Kulinarnie na wiosne

Zatorski Jarmark Wielkanocny

Zatorskie Odpusty

Jadto na lato

Swieto Karpia — Festiwal Doliny Karpia

Smacznie na jesien

Wielkie Zatorskie Zniwa Karpiowe

Swigtecznie na zime

Swieta w Dolinie Karpia — Zatorski Jarmark Karpiowy




Szanowni Panstwo!

rzedstawiam Panstwu publikacje prezentujaca nasze lokalne tradycje oraz znane
i cenione od dawien dawna regionalne przepisy kulinarne, w tym w szczegdlnosci
z Karpia Zatorskiego. Produkty z karpia i hodowla ryb na Zatorszczyznie znane
sa od czaséw Sredniowiecza. Wéwezas zapotrzebowanie na nie byto ogromne, bo wiasnie
w owym czasie znaczaca liczbe dni tygodnia i roku stanowily dni postne. Karpie rodem
z Zatora byly stawne na cala Polske i kraje oscienne, a ich wyjatkowy smak i wysoka jakos¢

doceniali sami krélowie i dwory rycerskie oraz magnackie.

Przepisy na miejscowe specjalnosci kulinarne stanowily jak dotad tajemnice oraz sekret

kucharek i gospodyn przekazywang kolejnym pokoleniom w rodzinie.

Niniejsza publikacja wychodzi naprzeciw oczekiwaniom gosci odwiedzajacych Doline
Karpia, pozostajacych pod urokiem naszej ziemi i pragnacych - poza niezapomnianymi
wrazeniami kulturalnymi i kulinarnymi naszych potraw - wywiez¢ od nas przepisy na te
specjaly, aby we wlasnej kuchni méc je przygotowywac. Aby receptury te nie ulegly zapo-
mnieniu powinny réwniez znalez¢ sie w kazdej kuchni naszych mieszkancéw.

Naszym celem jest che¢ podzielenia sie z Panistwem wyjatkowymi w swoim rodzaju
i niezmienionymi przepisami kulinarnymi. W ksiazce kucharskiej znajda Paristwo m.in.
najlepsze i najsmaczniejsze przepisy Két Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich. Przepisy te sg
wyrazem historii przywiazania do tradycyjnej kuchni polskiej. Przyczyniamy sie do promo-
¢ji spozywania ryb, w tym przede wszystkim Karpia Zatorskiego - produktu regionalnego
Unii Europejskiej, jak réwniez atrakcyjnodci i stawy kulinarnej regionu Doliny Karpia.

Coraz czesciej i chetniej kupujemy zywnos¢ najwyzszej jakosci, ktéra jednoczesnie cha-
rakteryzuje sie tradycyjnymi metodami produkgji z lokalnych produktéw. Na rynku zdomi-
nowanym przez produkty masowe szukamy produktéw wyjatkowych i niepowtarzalnych,

a taki na pewno jest nasz Karp Zatorski.

Publikacja ta jest takze waznym elementem, a zarazem podsumowaniem i zwieticze-
niem miedzynarodowego projektu pn. ,Rozwdj bez granic...”, realizowanym przez Urzad
Miejski w Zatorze we wspdlpracy ze stowackg Gming Terchova, w ramach ktérego prezen-
towali$my i przyblizalismy to, co w nas wspélne i najcenniejsze - tradycje, kulture i historie
obydwu miejscowosci.

Jestem przekonany, ze informacje zawarte w niniejszej publikacji bedg dla wszystkich
z nich korzystajacych bardzo przydatne, za$ przepisy kulinarne na trwate wejdg do Pan-

stwa jadtospisu.

Jeszcze raz goraco zachecam do lektury i zycze $wietnej i smacznej przygody kulinarnej.

Burmistrz Zatora

Zbigniew Biernat







Vidzené ddmy a pdni,

redkladdm Vam publikiciu prezentujicu nase miestne tradicie, ako aj zndme a oce-
flované od praddvnych ¢ias regiondlne kuchdrske recepty, zvlast zo zatorského
kapra. Vyrobky z kapra a chov ryb v zatorskom regiéne si zndme od stredoveku.
V tomto obdobi bol po fiom velky dopyt, pretoZe prave v tomto obdobi bolo vyznacenych
pocas tyzdna i roku mnoho péstnych dni. Kapry pochadzajice zo Zatora boli zndme v ce-
lom Polsku i v susednych krajinach. Ich vybornu chut a vysoku kvalitu ocefiovali samotni

krali, ako aj rytierske a magnétske dvory.

Recepty miestnych kucharskych $pecialit boli az dodnes tajomstvom kucharok a gazdin,

ktoré sa odovzdavali v rodinach z pokolenia na pokolenie.

T4to publikacia vychadza v Gstrety o¢akdvaniam turistov — navtevnikom Doliny kapra
ocarenych nasou krajinou, ktorf maju chut odniest si od nds okrem nezabudnutelnych
kultarnych a kuchéarskych z4zitkov z nasich jeddl aj recepty na tieto $peciality, aby si ich
mohli pripravit vo vlastnej kuchyni. Aby tieto recepty neupadli do zabudnutia, mali by sa

nachadzat v kazdej domdcnosti nagich obyvatelov.

Velmi radi by sme sa chceli podelit s Vami o tohto typu vynimoé¢né a od pradévnych ¢ias
nezmenené kucharske recepty. V kucharskej knihe najdete o. i. najlepie a najchutnejsie re-
cepty zdruzeni vidieckych gazdiniek a gazdov odovzddvané z pokolenia na pokolenie. Recep-
ty st vyjadrenim histérie oddanosti voci tradi¢nej polskej kuchyni. Tymto zaroven podporu-
jeme propagéciu pozivania ryb, zvlast zatorského kapra — regionalneho vyrobku Eurdpskej
Unie, a taktieZ propagaciu atraktivnosti a kuchérskej povesti regiéonu Doliny kapra.

Coraz Castejsie a ochotnejéie nakupujeme potraviny vysokej kvality, ktoré sa zaroven cha-
rakterizuju tradiénymi vyrobnymi postupmi z lokalnych vyrobkov. Na trhu, kde prevazuju
masové vyrobky, v poslednej dobe hladdme vynimo¢né a neopakovatelné vyrobky a takyto

to je urtite nas zatorsky kapor.

Této publikicia je taktieZ délezitym prvkom a sicasne i zhrnutim a uzavretim medzina-
rodného projektu s ndzvom ,Rozvoj bez hranic... realizovanym Mestskym tradom v Zatore
v spolupréci so slovenskou obcou Terchova, v rdmci ktorého sme prezentovali a priblizovali
to, ¢o mame spolo¢né a najhodnotnejsie — tradicie, kultaru a dejiny obidvoch obci.

Som presvedZeny, Ze informacie obsiahnuté v tejto publikacii budu pre vietkych jej po-
uzivatelov velmi uZito¢né a kucharske recepty sa natrvalo udomaécnia vo Vasich jeddlnych
listkoch. Este raz vrelo odportc¢am nasu publikiciu a zelam Vam vyborné a chutné kuchér-

ske zazitky.

Primdtor Zatora

Zbigniew Biernat







iniejsza publikacja realizowana jest w ramach miedzynarodowego projektu,, PL-SK/
BES/IPPill/24 pod nazwa ,Rozwdj bez granic - wzajemne wsparcie dla wzmocnie-

nia regionalnych produktéw turystycznych i kulturowych”. Urzad Miejski w Za-

torze pozyskat ponad 55 tysiecy Euro na wspétprace ze stowacka miejscowoscig Terchova.
Srodki pochodza z Programu Wspdtpracy Transgranicznej Rzeczypospolita Polska - Repu-
blika Stowacka 2007-2013 oraz z budzetu panistwa w 10% za posrednictwem Euroregionu
Beskidy. Inauguracja projektu odbyta sie w 2011r. w Niedziele Palmowa na zatorskim rynku.
Oprécz wydania ksigzki, zawierajacej przepisy kulinarne oraz opisy lokalnych obrzedéw

i zwyczajéw $wiatecznych polskich i stowackich, bazujacych na materiatach Zatora i Tercho-
vej, w ramach projektu zorganizowano liczne atrakcje kulinarno — artystyczne i turystyczne
w tym m. in. Zatorski Wielkanocny Jarmark Artystyczno — Kulinarny, Stowackie Nastroje
— Dni Terchowej - Janosikowy Raj, Zatorskie Zniwa Karpiowe w stowackiej odstonie, pre-
zentadje artystéw ludowych z Terchovej, Miedzynarodowy Turniej Tenisa Ziemnego, Swieta
w Dolinie Karpia Zatorski Jarmark Karpiowy, jasetka i koncerty koled polskich i stowackich
oraz wiele innych wydarzen. Projekt ma na celu wzmocnienie wspélpracy transgranicznej

oraz promowanie regionalnych produktéw turystycznych i kulturowych.

ato publikacia vznikla v rdmc medzinidrodného projektu ,PL-SK/BES/IPPill/24
s nazvom ,,Rozvoj bez hranic — vzajomna podpora za G¢elom posilnenia turistickych
a kultarnych regiondlnych produktov®. Mestsky urad v Zatore ziskal na to viac ako
55 tisic euro, uréenych na spolupracu so slovenskou obcou Terchova. Prostriedky pochddza-
ju z Programu cezhrani¢nej spoluprace Polska republika — Slovenska republika 2007-2013
av 10 percentach zo $tatneho rozpoctu prostrednictvom spoluprace s Euroregiénom Besky-

dy. Zahajenie projektu sa uskuto¢nilo v roku 2011 na Kvetnt nedelu na zatorskom namesti.

Okrem vydania knihy obsahujicej kuchérske recepty a opisy lokalnych sviatoénych
polskych a slovenskych obradov a zvykov, spracovanych na ziklade materidlov zo Zatora
a Terchovej, sa v rdmci projektu organizovali potetné kucharsko-umelecké a turistické aktivity;
v tom o. i. Velkono¢ny jarmok umenia i jedal v Zatore, V slovenské nalade — Dni Terchovej —
Janosikov raj, Zatorska kaprova Zatva v slovenskom prevedeni, prezentacie ludovych umelcov
z Terchovej, Medzinarodny tenisovy turnaj, Vianoce v Doline kapra — Zatorsky kaprovyjarmok,
jaslicky a koncerty polskych a slovenskych kolied, ako aj dalsie podujatia. Ciefom projektu je
posilnit cezhrani¢nu spolupricu a propagovat regiondlne turistické a kultirne vyrobky.




Opis Miejscowosci

a malownicza miejscowo$¢ lezy w zachodniej cze$ci Matopolski, u stép Po-

gérza Karpackiego, w Kotlinie Oswiecimskiej, nad rzeka Skawa, w widtach

Wisly. O jej atrakeyjnosci decyduje potozenie pomiedzy Wadowicami (15
km) a O$wiecimiem (18 km) oraz uksztaltowanie naturalne i specyficzna przyro-
da — 23% terenu gminy zajmuja stawy hodowlane oraz rzadkie okazy flory i fauny
wodnej. Powierzchnia gminy wynosi 51,4 km2, zamieszkuje ja ok. 9050 mieszkan-
céw. W jej sktad wchodzi miasto Zator oraz 9 sotectw: Graboszyce, Grodzisko, La-
skowa, Lowiczki, Palczowice, Podolsze, Rudze, Smolice i Trzebiericzyce.

Zatorszczyzna ,karpiem stoi’, to z tutejszych stawdw, ktérych geneza siega XIV
w. na wawelskie, krélewskie stoly trafialy karpie z Ksiestwa Zatorskiego (1445 -
1564). Jedynie ryba z zatorskiej hodowli nosi miano krélewskiej, a karp zatorski
zostat zarejestrowany w Brukseli jako produkt regionalny.

Zator stynie ze ,Swieta Karpia”, wielkiego wydarzenia artystyczno-kulinarnego
na mapie Matopolski, ktére promuje gmine daleko poza jej granice, a podczas im-
prezy spotykaja sie delegacje z zagranicznych miast partnerskich Zatora. W ciggu
trzech dni trwania Swieta Karpia do miasta zjezdza kilkanascie tysiecy turystéw.

Zator to takze stolica Doliny Karpia, wielkiego przedsiewziecia kulturalno - eko-
nomicznego, zrzeszajacego we wspdlnych dziataniach siedem sasiadujacych gmin.
Chociaz niewielka (niecate 10000 mieszkaricéw) stawia na dynamiczny rozwéj go-
spodarczy i kulturalny oraz pozyskuje wiele srodkéw unijnych pozwalajacych na
sukcesywna dynamike rozwoju. Powstata w Zatorze Strefa Aktywnosci Gospodar-
czej — Specjalna Strefa Ekonomiczna Matopolski Zachodniej (podstrefa Krakow-
skiego Parku Technologicznego Sp. z o. 0.) oferuje inwestorom bardzo dobre wa-
runki podatkowe i inwestycyjne. Wladze gminy otwarte sg na wspétprace.

W Zatorze powstat ,DinoZatorLand” - jeden z najwiekszych parkéw typu juraj-
skiego w naszym kraju. Park slynie 2z wyjatkowej atrakeji — jako jedyny w Polsce
posiada dinozaury ruchome i wydajace odglosy, poszczycic sie tez moze najwiek-
szym okazem T-Rexa na $wiecie.

W sezonie zimowym zapraszamy do ,Parku $w. Mikotaja”, jedynego tego typu
parku rozrywki w potudniowej Polsce.

Gmina Zator jest gming zielono-btekitna, obok wsteg rzek i komplekséw sta-
wow, gdzie mozna oddac sie relaksujacemu, rodzinnemu wedkowaniu. Popularna
ibardzo dobrze rozwinieta jest tutaj takze sie¢ $ciezek rowerowych i dydaktycznych
(Eurovelo, Greenway). Na terenie Zatorszczyzny jest wiele miejsc noclegowych,
funkcjonuje tez i zaprasza w swe podwoje Schronisko Mtodziezowe w Grodzisku.

Zatorska gmina bogata jest w wiele zabytkéw: Patac Potockich w Zatorze z XV
w. w stylu neogotyckim, gotycki kosciét pw. sw. Wojciecha i $w. Jerzego w Zato-
rze z XVI w. o unikatowej asymetrycznej fasadzie, renesansowy dwoér obronny oraz
piekny, zabytkowy, drewniany kosciétek p.w. $w. Andrzeja w Graboszycach z XVIw.,
drewniany koscidtek z XIXw. w Palczowicach. Dzieki wieloletniej wspétpracy z kra-
kowska ASP odnowionych lub zrekonstruowanych zostalo wiele cennych zabytkéw
Zatorszczyzny.



Zator — hlavné mesto Doliny kapra

Opis obce

ato malebnd obec sa nachadza v zapadnej ¢asti Malopolska na upati
- | z karpatského obltka v Osvien¢imskej kotline pri tsti rieky Skawa do rieky
: --‘ Visly. K jej atraktivnosti prispieva poloha pomedzi Wadowicami (15 km)
a Osvientimom (18 km), ako aj reliéf krajiny a 3pecifickd priroda — 23 percent
Uzemia zdruZenej obce zaberaju rybniky s umelym chovom a endemity vodného
rastlinstva a Zivolisstva. Zdruzena obec Zator ma rozlohu 51,4 km? a obyva ju
9.050 obyvatelov. Patri k nej mesto Zator a devit dedin: Graboszyce, Grodzisko,
Laskowa, Lowiczki, Palczowice, Podolsze, Rudze, Smolice a Trzebiericzyce.
Zatorsky regién je ,zndmy vdaka kaprom", kedZe prave z tunajsich rybnikov, kto-
rych pociatky siahaju do 14. storodia, boli na wawelské kralovské stoly dodavané kap-
ry zo Zatorského knieZatstva (1445-1564). Iba rybu zo zatorského chovu nazyvaja
kralovskou. Zatorsky kapor bol zaevidovany v Bruseli ako regionalne jedlo.

Zator je zndmy vdaka ,Slavnostiam kapra“, velkej umelecko-kuchérskej udalosti
v ramci Malopolska, ktoré propaguju zdruzenud obec &iroko-daleko mimo jej hranic.
Potas podujatia sa tu stretdvaju delegécie zo zahrani¢nych partnerskych miest Zatora.
V priebehu troch dni Slavnosti kapra prichddza do mesta niekolko tisic turistov.

Zator je aj hlavnym mestom Doliny kapra, velkého kultirno-ekonomického pred-
savzatia, ktoré zdruzuje v rimci spolo¢nych aktivit sedem susednych zdruzenych obci.

Aj ked je Zator nevelkou obcou (md necelych 10 000 obyvatelov), zaklad4 si na dy-
namickom hospodarskom i kultdrnom rozvoji. Ziskava mnohé finan¢né prostriedky
z EU, ktoré podporuju postupnit dynamiku rozvoja. V Zatore zalozené Zény hospo-
darskej ¢innosti — v ramci Specialnej ekonomickej zény zapadného Malopolska (sub-
zéna Krakovského technologického parku S.r.0.) pondkaju investorom velmi dobré
daniové a investi¢né podmienky. Vedenie zdruzenej obce je otvorené na spolupracu.

V Zatore vznikol , DinoZatorLand® - jeden z najvacsich zabavnych parkov jurského
typu v nadom §tate. Park je zndmy vdaka vynimocnej atrakcii — ako jediny v Polsku
vlastni pohyblivé dinosaury, ktoré vydavaju zvuky. Popysit sa taktieZ moze najvacsim
exempldrom T-Rexa na svete.

V zimnej sezéne Vas pozyvame do , Parku sv. Mikuldsga“, jediného zabavného parku
tohto typu v juznom Polsku.

Zdruzena obec Zator je nazyvana tieZ zeleno-belasou, pretoze okrem stih tvo-
renych riekami a komplexu rybnikov, pri ktorych sa da relaxovat pri rybarceni s ce-
lou rodinou, populdrna a vyborne rozvinutd je tu taktie siet cyklistickych a ndu¢nych
chodnikov (Eurovelo, Greenway). Na tzemi zatorského regionu je mnozstvo ubyto-
vacich kapacit, nachadza sa tu tiez MladeZnicka chata v Grodzisku, ktord Vs pozyva
do svojich priestorov.

Zdruzena obec Zator ma mnozstvo pamiatok: Palic rodiny Potockych v neogotic-
kom slohu z 15. storo¢ia v Zatore, goticky kostol sv. Vojtecha a Juraja s unikatnou
asymetrickou fasidou zo 14. storotia v Zatore, renesan¢na obranna kuria, ako aj pek-
ny pamiatkovy dreveny kostolik sv. Andreja v Graboszyciach, dreveny kostolik zo 14.
storo¢ia v Palczowiciach. Vdaka dlhoro¢nej spolupraci s krakovskou Vysokou skolou

vytvarnych umeni bolo obnovenych vela hodnotnych pamiatok zatorského regiénu.

D



Z kart historii

d okoto 1179 r. Zator byt prawdopodobnie grédkiem granicznym nad Skawa,

strzegacym szlaku handlowego z Krakowa na Slask. W wyniku darowizny Ka-

zimierza Sprawiedliwego wlaczony zostal do Opolszczyzny pod panowanie Pia-
stéw Slaskich. Granice miedzy Ksiestwem Opolskim Mieszka Platonogiego a dzielnica
krakowska Kazimierza Sprawiedliwego ustalono na rzece Skawie. Z faktem tym nalezy
wiaza¢ pochodzenie nazwy Zator.

Pierwsza oficjalna wzmianka o wsi Zator pochodzi z 1228 roku, w zwigzku z nada-
niem jej wojewodzie opolskiemu Klemensowi z Ruszczy. W 1281 roku Zator wszedt
w sktad nowopowstatego Ksiestwa Cieszyrnisko - Oswiecimskiego, a w 1292 roku Mieszko

Cieszynski nadat Zatorowi prawa miejskie.

W latach 1315-1317 powstaje Ksiestwo Os$wiecimskie, obejmujac swym zasiegiem
réwniez Zator. W wyniku podziatu Ksiestwa Oswiecimskiego w 1445 roku ustanowiono
samodzielne Ksiestwo Zatorskie. Pierwszy ksiaze zatorski — Wactaw rozbudowuje mia-
sto, obwarowuje murami, przystepuje do budowy zamku, zaczeto wéwczas targowaé na
zatorskich jarmarkach. Powstaly pierwsze stawy, ktére daly poczatek dzisiejszej gospo-
darce rybnej. W 1456 roku ksigze Wactaw sktada hotd lenny Kazimierzowi Jagiellon-
czykowi, oddajac mu ksiestwo w opieke. W 1494 roku ostatni ksigze zatorski Janusz
IV sprzedaje ksiestwo krélowi Janowi Olbrachtowi. Prawnej inkorporacji ksiestwa do
Rzeczypospolitej dokonuje Sejm w 1564 roku. W latach wojen szwedzkich miasto ulegto
catkowitemu zniszczeniu i nie wrécito juz do swej dawnej §wietnoéci. Do rozbioréw Za-
tor byt siedzibg starostwa, sadu ziemskiego i miejscem sejmikéw szlacheckich. Korzystat
réwniez, z licznych przywilejéw szlacheckich. Od 1772 roku pozostawat pod zaborem au-
striackim (Galicja), a cesarz Austrii przyjmowat tytut ksiecia zatorskiego. W 1778 r. rzad
austriacki sprzedaje dobra zatorskie ostatniemu staro$cie Piotrowi Duninowi. Kolejnymi
wiadcicielami Zatorszczyzny sa: Poniatowscy, Tyszkiewiczowie, Wasowiczowie, Potoccy

z linii willanowskiej, ostatnio Potoccy z linii krzeszowickiej.

Pod koniec XIX w. uruchomiono linie kolejowa Skawina — Ogwiecim, co miato duze
znaczenie dla rozwoju tego terenu. Pojawily sie pierwsze domy murowane, powstaly
nowe szkoty, banki, urzedy, sad i poczta, a takze zaklady wytwdrcze, rozwijaly sie wi-
kliniarstwo i plecionkarstwo, od-
zyly stawy rybne. Na przetomie
XIX i XX wieku miasto liczyto
ponad 1500 mieszkaticéw.

W wyniku II wojny $wiatowej
Zator zostat wcielony do Rzeszy
Niemieckiej. Po zakonczeniu
wojny przynalezat do powiatéw
potozonych w wojewddztwie
krakowskim: bielskiego, wado-
wickiego, os$wiecimskiego. Od
1975 roku w woj. bielskim, a od
1999 w woj. matopolskim.




Zo strdnok historie

riblizne od roku 1179 bol Zator pravdepodobne hrani¢nou pevnostou nad Skawou

strdziacou obchodnt cestu z Krakova na Sliezsko. Za Kazimira Spravodlivého bol

hrad odvzdany ako dar a v¢leneny do opolského regiénu, v ktorom vladla sliezska
vetva Piastovcov. Hranica medzi Opolskym kniezatstvom Megka Pletonohého a krakovskou
astou Kazimira Spravodlivého bola na zdklade dohody vyty¢end na rieke Skawe. S tymto
udajom treba spajat povod nazvu Zator.

Prva oficidlna zmienka o obci Zator pochadza z roku 1228 v stvislosti s odovzdanim jej
opolskému vojvodovi Klimenta z Ruszczy. V roku 1281 sa Zator stal stc¢astou novovzniknu-
tého Tesinsko-osvien¢imského kniezat-
stva a v roku 1292 Mesgko Tesinsky udelil

Zatoru mestské privilégia.

V rokoch 1315-1317 vzniklo Osvien-
¢imské kniezatstvo, do ktorého patril aj

Zalor,  Bywh

Zator. V doésledku rozdelenia Osvien-
¢imského knieZatstva v roku 1445 vzni-
k4 samostatné Zatorské kniezatstvo.
Prvé zatorské knieza Viclav rozostaval
mesto, opevnil ho hradbami, za¢al stav-
bu hradu, a rozvinulo sa obchodovanie

na zatorskych jarmokoch. Vznikli prvé

rybniky, ktoré boli pociatkom dnesné-

ho rybného hospodarstva. V roku 1456

knieza Vaclav vzdal lénny hold Kazimirovi Jagelovskému, odovzdavajuc mu knieZatstvo do
opatery. V roku 1494 posledné zatorské knieza Janusz IV. predal knieZatstvo kralovi Janovi
Olbrachtovi. Z pravneho hladiska bolo kniezatstvo pri¢lenené k Polsku rozhodnutim snemu
v roku 1564. V obdobi §védskych vojen bolo mesto Gplné znicené a uz nikdy nedosiahlo
aroveni svojho ddvneho rozkvetu. Do momentu rozdelenia Polska bol Zator sidlom kralov-
ského namestnika, vrchného zemského stidu a miestom §lachtickych snemov. Vyuzival aj
rozli¢né &lachtické privilégia. Od roku 1772 patril do rakuskeho zaboru (Hali¢), a rakusky
cisdr prijima titul zatorského kniezata. V roku 1778 rakuaska vlada predala zatorsky majetok
poslednému ndmestnikovi Petrovi Duninovi. Dalgfmi majitelmi zatorského majetku boli: Po-
niatovski, Tyszkiewiczovci, Wasowiczovci, Potocki z willanovskej vetvy, ako posledni Potocki

z krzeszowickej vetvy.

Koncom 19. storotia bola sprevadzkovana Zeleznitna trat Skawina — Osviencim, ¢o malo
obrovsky vyznam pre rozvoj tohto tzemia. Vyréstli prvé murované domy, vznikli nové gkoly,
banky, urady, sud, posta a fabriky, rozvijalo sa kosikdrstvo a vyrobky z prutia, ozili rybniky.
Na rozhrani 19. a 20. storo¢ia mesto malo viac ako 1500 obyvatelov.

V désledku druhej svetovej vojny bol Zator pripojeny do Tretej ride. Po ukonéeniu vojny

postupne patril do okresov: bielskeho, wadowického, osvien¢imského v Krakovskom vojvod-
stve. Od roku 1975 patril do Bielskeho vojvodstva a od roku 1999 do Malopolského vojvod-
stva.




ogodne polozenie miasta, cisza, spokdj, duzo zieleni, czyste i rybne wody

Skawy przyciagaja amatoréw kapieli i wedkowania. Zarybione wyrobiska

po eksploatacji kruszywa oraz powstajace towiska sa $wietnym miejscem
do uprawiania sportéw wedkarskich. Okolice Zatora staly sie atrakcyjnym miejscem
wypoczynku sobotnio-niedzielnego dla mieszkaricéw Slaska i Krakowa. Liczne trasy
spacerowe nad Skawg - wéréd zaroéli wikliny i tataraku z siedliskami ptactwa wod-
nego (czapli, kormoranéw, tabedzi) - stanowia oaze dla szukajacych kontaktu z przy-
roda.

Gmina Zator posiada bogata oferte gastronomiczng i noclegowa. Do nowych
domkoéw zaprasza oérodek wypoczynkowy ,River Park” nad Skawa. Moga one ugo-
$ci¢ jednorazowo ponad 80 oséb. Osrodek zapewnia wiele atrakcji na najwyzszym
poziomie, stuzacych relaksowi i rekreacji. Na wypoczynek warto tez zatrzymac sie
w ORT ,Karpik” w Graboszycach, obok ktérego znajduja sie towiska wedkarskie.
Noclegi na terenie gminy mozna réwniez znalez¢é w sezonowym osrodku wypoczyn-
kowym ,Zator” oraz w Schronisku Mlodziezowym w Grodzisku. Zatorszczyzna sty-
nie z wielowiekowej hodowli karpia (zwanego zatorskim oraz krélewskim), zatem
smaczna i oryginalnie przyrzadzong rybe — oczywiscie ,po zatorsku’- mozna zjesé
w restauracji Mysliwskiej w Rynku w Zatorze. Karpia Zatorskiego oraz wiele innych
ryb serwuje tez restauracja ,Lowisko” na Podlipkach. Przy zatorskim Rynku znajduje
sie tez intrygujacy ,Revel Pub”, specjalizujacy sie gtéwnie w daniach kuchni wloskiej.

Na terenie Zatora i gminy jest tez kilka godnych uwagi zabytkéw, o ktérych pi-
saliémy wyzej. Warto wspomnie¢, ze centrum miasta ma dobrze zachowany $re-
dniowieczny ukiad urbanistyczny, co dodaje mu niewatpliwie uroku. W centrum
miasta znajduje sie galeria malarstwa i rzezby oraz zbiory historyczne i regionalne
udostepnione zwiedzajacym przez Towarzystwo Mitosnikéw Ziemi Zatorskiej. Gmi-
na Zator $cisle wspétpracuje z Akademia Sztuk Pieknych w Krakowie, jesienia rok-
rocznie odbywaja sie tutaj plenery malarskie i rzezbiarskie dla studentéw i artystéw.
Wspdtpraca ta owocuje podejmowaniem wielu inicjatyw kulturalnych na terenie
Zatorszczyzny, m.in. wernisaz poplenerowy prac studentéw oraz organizowaniem
praktyk studenckich. Do tej pory odrestaurowano i odnowiono wiele zabytkowych
obiektéw: przydroznych kapliczek, figur $wietych, zabytkéw sakralnych w zatorskim
kosciele, do ktérego wracaja po zmudnej restauracji cenne dzieta. Dzieki dotychcza-
sowej doskonatej wspotpracy na pétnocnej elewacji miejskiego Ratusza w Zatorze
umieszczona zostata kamienna plaskorzezba. Przedstawia ona panorame Gminy
Zator - stolice , Doliny Karpia” - zaprojektowana i zrealizowana pod kierunkiem jed-
nego z profesoréw krakowskiej uczelni.

,Dolina Karpia” potozona jest w obszarze historycznego centrum hodowli karpia,
wzdtuz rzeki Skawy, u jej ujscia do rzeki Wisty. To kraina geograficzna zlokalizowa-
na w zachodniej Galigji, blisko takich miast jak: Krakéw, Wadowice, Oswiecim. Ze
wzgledu na walory krajobrazowe, przyrodnicze, a takze liczne zabytki jest dosko-
nalym miejscem wypoczynku potaczonego z mozliwoscig rekreacji i wedkowania.
Spacery ijazda rowerem nad Skawg - wzdtuz zielonych zarosli wiklinowych i stawéw
z kepami tataraku i sitowia oraz licznymi siedliskami ptactwa wodnego - sa stalym
elementem wypoczynku mieszkaficéw i turystow.

Karp z Zatora wedrowat na stoly krélewskie i do dzis specjalna technika hodowli
tej ryby nie zostata zmieniona, uzyskujac w efekcie niepowtarzalne walory smakowe.



Turistika, kulttra, Sport a rekredcia,

a ubytovacie kapacity i gastronomické sluzby

yhodna poloha mesta, ticho, pokoj, vela zelene a ¢isté, rybami preplnené

i / vody rieky Skawy pritahuji milovnikov kipania i rybolovu. Nasadeny chov

ryb v prevadzkach po vytazeni kameniva a vznikajace loviskd st vybornym

miestom na rozvoj rybolovu. Okolie Zatora je atraktivnym miestom sobotriaj§o-ne-

delfiajsieho oddychu pre obyvatelov Sliezska a Krakova. PoZetné rekreainé chodniky

popri Skawe pomedzi vrbinami a krovim puskvorca, v ktorych sidli vodné vtictvo
(volavky, kormorany, labute) st o4zou pre tych, ktori hladaju kontakt s prirodou.

ZdruZena obec Zator mé bohatt siet gastronomickych sluZieb a ubytovacich ka-
pacit. Do novych chatiek pozyva rekreatné stredisko ,River Park” nad Skawou, do
ktorych méze prijat viac ako 80 hosti. Stredisko md v ponuke mnoho kvalitnych
atrakii, ur¢enych na relax a rekredciu. Ak si chceme oddychnut, treba sa zastavit v re-
krea¢no-oddychovom centre ,Kaprik“ v Graboszyciach, v blizkosti ktorého sa nacha-
dzaju rybniky pre rybarov. Ubytovacie kapacity na tzemi zdruZenej obce nijdeme aj
v sezénnom rekrea¢nom stredisku ,Zator” a v Mladeznickej chate v Grodzisku. Za-
torsky regién je zndmy z niekolkostorotného chovu kapra (nazyvaného zatorskym
ikralovskym), teda chutnt a originalne pripravend rybu — samozrejme ,na zatorsky
sposob” — mézeme ochutnat v Polovnickej redtaurdcii na ndmesti v Zatore. Zatorské-
ho kapra a mnohé dalsie ryby serviruje aj restauracia , Lovisko“ v Podlipkach. Na za-
torskom nimesti sa nachidza vzbudzujici pozornost ,Revel Pub“ a jeho $pecialitou
st hlavne jedla talianskej kuchyne. Na tzemi Zatora i celej zdruZenej obce sa naché-
dza taktieZ niekolko pozoruhodnych pamitihodnosti, o ktorych sme uZz skor pisali.
Za spomienku stoji fakt, Ze centrum mesta ma dobre udrzané stredoveké urbanis-
tické rozlozenie, ¢o mu dodava na krase. V centre mesta sa nachiddza galéria umenia
arezbarstva, ako aj historické a regionalne zbierky, ktoré navstevnikom spristupriuje
Spolok milovnikov zatorskej krajiny.

Zdruzena obec Zator tzko spolupracuje s Akadémiou vytvarného umenia v Kra-
kove. Kazdoro¢ne na jeseti sa tu uskuto¢riuju umelecké maliarske a rezbarske ple-
néry pre Studentov i umelcov. T4to spolupraca vyustuje do mnohych kultdrnych
iniciativ na Gzemi zatorského regiénuy, o. i. vernisazi tudentskych prac na ukonéenie
plenéru, ¢ organizovanie $tudentskej praxe. Doteraz bolo obnovenych vela pamiat-
kovych stavieb: - kaplniek popri cestich, figurin svatcov, sakralnych pamiatok v za-
torskom kostole, do ktorého sa po zdlhavej restauracii vracaju hodnotné diela. Vdaka
vybornej doteraj3ej spolupraci na severnej ¢asti fasady mestskej radnice v Zatore bol
umiestneny kamenny reliéf. Zobrazuje on panordmu zdruZenej obce Zator — hlavné
mesto ,Doliny kapra“ — navrhnuty a vytvoreny pod vedenim jedného z profesorov
krakovskej vysokej skoly.

,Dolina kapra“ sa nach4dza v oblasti historického centra chovu kapra, pozdIZ rie-
ky Skawy, pri jej usti do rieky Visly. Z geografického hladiska je to krajina nacha-
dzajica sa v zdpadnej Hali¢i, blizko takych miest ako Krakov, Wadowice, Osvien¢im.
Vzhladom na krasu kraja a jeho prirodné hodnoty, ako aj pocetné pamiatky, je vybor-
nym miestom na oddych spojeny s moznostou rekredcie a rybolovu. Prechadzky ¢i
bicyklovanie popri Skawe pozdlZ zelenajticej sa vrbiny a rybnikov zarastenych pus-
kvorcom a sitinou, ako aj pocetnymi hniezdami vodného vtictva, st trvalou zlozkou
oddychu obyvatelov i turistov.

Kapor zo Zatora putoval na kralovské stoly a dodnes nebola zmenend pecialna
technika chovu tejto ryby — ziskavajic tym neopakovatelné chutové prednosti.
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erchova sa nachddza na severnom Slovensku v Zilinskom okrese. Je jednou
z bran do slovenskej Malej Fatry. Vzhladom na svoju zemepisna polohu je
znama ako turistické stredisko Malej Fatry a kultarne stredisko Zilinského re-
giénu, v ktorom sa pravidelne konaju celostatne podujatia. Cestujic autom obec naj-
deme vo vzdialenosti 25 km od trasy Dolny Kubin - Zilina. Velmi dobry autobusovy
spoj zjednodusuje pristup.
Terchovi je zndma zvlast zo svojich kultirnych tradicii, ale aj ako stredisko ces-
tovného ruchu. Zaé¢inajac od 60-tych rokov, kazdoro¢ne sa tuna kona folklérny fes-
tival Janosikove dni.

Cez obec sa vchadza do Vritnej doliny, v ktorej sa nachddza centrum letného
i zimného turizmu spolu s jednym z najzaujimavejsich lyziarskych stredisk. V zim-
nej sezéne je obec noclahdriiou pre pritomnych v doline lyZziarov, zasa v lete je vy-
chodiskovym bodom pre potulujtcich sa po horach turistov. Nespocetné turistické
a cyklistické chodniky ldkaju turistov. Dobre obhospodarené lyziarske priestory su
rajom pre milovnikov tohto §portu. Nachadzaju sa tu moderné hotely a penziény
s rozlitnym Standardom. Dobré turistické zazemie sa nachadza aj v okolitych osa-

dach.

V Terchovej sa 25. janudra 1688 narodil Juraj Janosik, slovensky narodny hr-
dina. Cestn}’l hrdina vraj nikoho nezabil, ale raboval bohatych, rozdaval biednym,
preto ho obesili za ,,siedme rebro® na ndmesti v Liptovskom Mikul4si. Tato histériu
zobrazuje aj neddvno natoceny film polskej rezisérky Agnieszki Holland. Jeho lesk-
nuci sa na slnku pomnik — postava zbojnika nadprirodzenych rozmerov vyrobena
v roku 1988 z nehrdzavejicej ocele — sa nachadza na kopcoch pri vchode do Vrat-
nej doliny. V regiondlnom muzeu je mozné okrem inych exponatov vzhliadnut jeho
zbojnicku vybavu, opasok a ¢iapku.

Terchové na znak tcty voci svojmu historickému hrdinovi dala Janosika do svoj-
ho erbu a jeho menom pomenovala vyplachnuté vo vapencovych skaldch, plné trh-
lin a vodopadov uzlabiny pod Rozsutcom (Janosikove Diery). Zozndmime sa s nimi
prechddzajic sa po velmi atraktivnych znalenych turistickych chodnikoch vytyce-
nych po tzlabinéch, priesmykoch, lavickach, odpocivadlach, rebrikoch a retaziach.
Vstupnou branou k nim st aj osady Stefanova alebo Biely Potok. V Dolnych dierach
je vytyteny nduény chodnik, Horné diely sd v zime uzatvorené. Kazdé leto od roku
1962 do Terchovej prichddzaju najlepsie folklérne sibory na aj v zahrani¢i znamy
medzinirodny folkl6érny festival Janosikove dni.

Cez obec preteka potok Vavrinka, a po obidvoch jeho stranach stoja staré dreve-
nice. Vedla nich zasa modernejsie domdacnosti. Malé ndmestie je ¢isté a starostlivo
udrzané, ako aj vyzdobené rezbami. Ndjdeme tu zirover dobré fungujicu turisticka
informéciu. Ked niekto prechddza cez Terchovi, moéze byt velmi sklamany, kedze
z cesty vela neuzrie. Treba tu byt niekolko dni, aby si prezriet jej zakutia, poprecha-
dzat sa po chodnikoch, prezriet si prirodné pamatniky a tesit sa z toho, ¢o ponuka
obec.

V centre obce sa nachidza kostol (postaveny 1942-1949) zasviteny sv. Cyrilovi

a Metodovi s vyrezavanym celoro¢nym betlehemom. V oknach kostola st vyjavy zo
zivota sv. Cyrila a Metoda.



erchova to miejscowo$¢ na péinocy Stowacji w powiecie zyliriskim. Stanowi
jedna z bram do stowackiej Malej Fatry. Ze wzgledu na swoje potozenie geo-
graficzne jest znana jako osrodek turystyczny Malej Fatry i osrodek kulturalny
regionu zylinskiego, w ktérym regularnie odbywaja sie ogélnokrajowe imprezy. Po-
drézujac samochodem, miejscowos¢ znajdziemy przy trasie Dolny Kubin — Zylina.

Bardzo dobre potaczenia autobusowe utatwiaja dojazd.

Terchova znana jest przede wszystkim ze swoich tradycji kulturowych i jako osro-
dek ruchu turystycznego. Poczawszy od lat 60-tych, corocznie odbywa sie tutaj festi-

wal folklorystyczny ,Jdnosikove dni”.

Gmina stanowi wlot do Doliny Vritnej, w ktérej znajduje sie centrum turystyki
letniej i zimowej z jednym z najciekawszych osrodkéw narciarskich. W sezonie zi-
mowym gmina stanowi sypialnie dla buszujacych w Dolinie narciarzy, a latem punkt
wypadowy dla wedrujacych po gérach turystéw. Niezliczona ilog¢ szlakéw turystycz-
nych i rowerowych przyciaga turystéw. Dobrze zagospodarowane tereny narciarskie
sa rajem dla kochajacych ten sport. Znajduja sie tutaj nowoczesne hotele i pensjonaty
o zréznicowanym standardzie. Dobra baza turystyczna s tez okoliczne przysiéki.

W Terchovej 25 stycznia 1688 roku urodzit sie Janosik (Juraj Janosik), stowacki
bohater narodowy. Honorowy zbdjnik nikogo pono¢ nie zabit, ale rabowat bogatych,
rozdawat biednym, wiec go powieszono ,na sédme Ziobro” na rynku w Liptowskim
Mikulaszu (Liptovsky Mikul4s). Te wtasnie historie opowiada niedawno nakrecony
film polskiej rezyserki Agnieszki Holland. Jego blyszczacy w storicu pomnik — nadna-
turalnej wielkosci posta¢ zbdjnika wykonany w 1988r. ze stali nierdzewnej — znajduje
sie na wzgérzach u wlotu do Doliny Wratnej. W regionalnym muzeum mozna tez,
obok innych eksponatéw, zobaczy¢ jego zbdjnickie wyposazenie, pas i czapke.

Terchova, upamietniajac swojego historycznego bohatera, zamiescita Janosika
w swoim herbie, za$ imieniem zbéjnika nazwano wyptukane w wapiennych skatach,
pelne wyrw i wodospadéw wawozy u stép Rozsutca (Janosikové Diery, Janosikowe
Dziury). Mozna je zwiedza¢, wedrujac bardzo atrakcyjnymi szlakami turystyczny-
mi poprowadzonymi po wawozach, przesmykach, ktadkach, podestach, drabinkach
i taricuchach. Dostac sie tam mozna z przysiétkéw Stefanova lub Biely Potok. W Dol-
nych dierach poprowadzono $ciezke dydaktyczna / edukacyjng (Horné diery sa zima
zamkniete). Kazdego lata od 1962 roku do Terchovej zjezdzaja najlepsze zespoly lu-
dowe na znany takze zagranica miedzynarodowy festiwal folklorystyczny Janosikove
Dni.

Przez miejscowo$¢ przeptywa potok Varinka, a po obu jego stronach stoja stare
chaty, obok nich bardziej wspétczesne domostwa. Maly ryneczek jest czysty i zadba-
ny oraz udekorowany rzezbami. Znajdziemy tutaj dobrze funkcjonujaca informacje
turystyczna. Jezeli ktos tylko przejezdza przez Terchova, to moze by¢ mocno zawie-
dziony, bo z gtéwnej drogi niewiele wida¢. Tu trzeba by¢ kilka dni, aby pozagladac¢
w jej ,zakamarki”, wej$¢ na szlaki, pooglada¢ pomniki przyrody i cieszy¢ sie tym, co
miejscowos¢ oferyje.

W centrum miejscowosci znajduje sie kosciét (bud. 1942-1949) pod wezwaniem
Swietych Cyryla i Metodego z rzezbiona w drewnie tzw. Betlejka - catoroczna szopka.
W oknach ko$ciota wytrawione zostaly na matowo sceny z zycia Cyryla i Metodego.




Terchovsky betlehem

Neodmyslitelnou stlastou Vianoc ostatnych
rokov v Terchovej je betlehem, ktory v predvecer
najkrajsich sviatkov roka instaluju v miestnom rim-
skokatolickom kostole zasvitenom sv. Cyrilovi a sv.
Metodovi. Je dielom tunajsich chlapov, rezbarov,
konstruktérov, elektromechanikov, ktori vloZili kus
vlastného fortielu i volného ¢asu do tohto, dnes uZ
siroko daleko zndmeho projektu.

Napad vytvorit symbolicky betlehem sa zrodil
pred Vianocami roku 1976. Jeho autorom bol zndmy
dedinsky rezbar Stefan Hanuliak, ktory spolu s pria-
telmi Jozefom Holtbkom a Stefanom Kristofikom
pripravili na Vianoce uvedeného roku miestnym ve-
riacim milé prekvapenie. Spolo¢né dielo skoncipovali
do troch ¢asti. Prva predstavuje ,stard” Terchova so
svojimi remeslami a charakteristickym koloritom,
druht miesto JeZiSovho narodenia ,skromny“ Bet-
lehem, a tretiu ,prepychovy” Jeruzalem. Postavicky
z plastov postupom ¢asu nahradili figtirky z lipového
dreva. Bola to myslienka miestneho duchovného,
vdp. Jozefa Sabu. Zhruba od konca 70. rokov sa kon-
struktéri orientuju vylu¢ne na lipové drevo. Po smrti
Stefana Hanuliaka nadviazali na uglachtili myslien-
ku, so spomenutymi majstrami, jeho synovia, Jozef,
Jan, Frantigek a ich menovec Jan Hanuliak.

Kazdym rokom mozno na terchovskom betlehe-
me obdivovat nie¢o nové. Pribtidaju ndbozenské vy-
javy z Betlehema i Jeruzalema, atmosféru historickej
Terchovej evokuju dalsie fudové remesla a dielnicky
majstrov. A akd bude kone¢nd podoba diela, to ve-
dia iba terchovski Tudovi umeldi. V3etky tri ¢asti sa
i nadalej budu vkusne dopltiat o nove bizarné vyjavy

a postavicky.

Szopka Terchovska

W ostatnich latach nieodlaczna czescia Swiat
Bozego Narodzenia w Terchovej jest szopka, ktéra
w przeddzien najpiekniejszych $wiat w roku jest in-
stalowana w miejscowym kosciele rzymskokatolic-
kim pod wezwaniem $w. Cyryla i Metodego. Jest ona
dzielem miejscowych chlopéw, rzezbiarzy, architek-
téw i elektromechanikéw, ktérzy wykorzystuja wia-
sne umiejetnodci i poswiecaja swéj wolny czas w re-
alizacje tego - znanego juz projektu.

Pomyst stworzenia symbolicznej szopki powstat
przed Swietami Bozego Narodzenia w roku 1976.
Jego autorem byt znany wiejski rzezbiarz Stefan
Hanuliak, ktéry wraz z przyjaciétmi Jozefem Holab-
kom i Stefanem Kristofikiem przygotowat na Boze
Narodzenie dla miejscowych wiernych mila niespo-
dzianke. Wspdlnie zaprojektowane dzieto sktada sie
z trzech czesci. Pierwsza przedstawia ,starg” Tercho-
va z jej rzemiostem i charakterystycznym kolorytem,
druga przedstawia miejsce narodzenia Pana Jezusa
- ,skromne® Betlejem, a trzecia pelne ,przepychu®
Jeruzalem. Plastikowe figurki zastapily z czasem fi-
gury z drzewa lipowego. Byt to pomyst miejscowego
duchownego, ksiedza Jozefa Saby. Mniej wiecej od
konica lat 70-tych architekci pracowali wylacznie na
drzewie lipowym. Po $mierci Stefana Hanuliaka do
szlachetnego pomystu ze wspomnianymi mistrzami
nawiazali jego synowie — Jozef, Jan, Frantisek oraz
ich imiennik Jan Hanuliak.

Kazdego roku mamy okazje podziwia¢ w tercho-
vskiej szopce nowe elementy. Przybywa scen religij-
nych z Betlejem i Jeruzalem. Kolejne ludowe rzemio-
sta i pracownie mistrzéw nadaja szopce historyczna
atmosfere Terchovej. To, jaki bedzie finalny ksztatt
dziela, wiedza tylko terchovscy
artysci ludowi. Wszystkie trzy
czedcl wciaz ulegaja rozbudo-
wie i s3 uzupeiane o coraz to
nowe sceny i postaci biblijne.
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Ndrodny park Mald Fatra

Narodny park Mal4 Fatra je ndrodny park, kto-
ry sa nachddza na severe Slovenska v Krivanskej
Malej Fatre, severnej ¢asti pohoria Mal4 Fatra.

Pestré geologické zloZenie a znacni relativna
vyska pohoria podmietiuju existenciu bohatstva
rastlinnej a Zivo¢isnej ride i pestrost foriem reli-
éfu. Najvy3sim vrcholom je Velky Krivarn — 1 709
m n. m. Vyraznym vrcholom je Velky Rozsutec,
ktory sa nachddza aj v logu ndrodného parku.

Asi 70% uzemia zaberaju lesy, prevazne zmie-
gané s prevahou listna-
tych drevin, najma buka.

Geologické podlo-
zie, Clenity reliéf a velké
rozpitie  nadmorskych
vy$ok podmienili pes-
trost rastlinstva. V Gzemi
bolo doteraz zistenych
viac ako 900 druhov vys-
gich rastlin. Z toho je 22 druhov zapadokarpat-
skych endemitov, 14 karpatskych endemitov, 15
karpatskych subendemitov a 1 vlastny endemit
Malej Fatry, jarabina Margittaiho.

Park Narodowy Mata Fatra

Park Narodowy Mata Fatra znajduje sie na pét-
nocy Stowadji w Krivanskiej Matej Fatrze, pémocnej
czedci pasma goérskiego Mata Fatra.

Réznorodnosé geologiczna i stosunkowo duza
wysoko$¢ pasma tworza idealne warunki dla istnie-
nia bogatej fauny i flory oraz réznorodnej rzezby te-
renu. Najwyzszym szczytem jest Velky Krivari — 1709
m n.p.m., natomiast najbardziej charakterystycznym
- Velky Rozsutec, ktéry zostat umieszczony w logoty-
pie parku narodowego.

Okoto 70% powierzchni zajmuja
lasy, przewaznie mieszane, z przewaga
drzew lisciastych, zwlaszcza buka.

Podloze geologiczne, zréznicowana
rzezba terenu i duza rozpieto$¢ wy-
sokoéci nad poziomem morza uwa-
runkowaly bogactwo wystepujacej tu
rodlinnosdi. Do tej pory zostato odno-
towanych ponad 900 gatunkéw roslin
wysokogdrskich, z tego 22 to gatunki zachodniokar-
packich endemitéw, 14 karpackich endemitéw, 15
karpackich subendemitéw i 1 wtasciwy dla Matej Fat-
ry endemit — jarzebina Margittaiane.

Kalendarz najwazniejszych imprez Terchovej

Preteky gazdovskych koni
(februdr)

Atraktivne podujatie pre divdkov i chovatelov
koni. V sutazi sa pravidelne zacastriuje okolo 20 gaz-
dov so svojimi konikmi, a to nielen z Terchovej, ale
iz okolitych miest a dedin. Preteky st spojené s pre-
hliadkou fagiangovych masiek a zvykov tohto kraja.

Wyscigi koni gospodarskich
(luty)

Atrakcyjna impreza zaréwno dla widzéw, jak i ho-
dowcéw koni. W konkursie bierze udziat regularnie
okoto 20 gospodarzy ze swoimi konikami, nie tylko
z Terchovej, ale réwniez z okolicznych miasteczek
iwsi. Wyscigi sa polaczone z przegladem karnawato-
wych masek i zwyczajéw tego regionu.




Podakovanie za ldsku -

velkonocny koncert na pamiatku Sv.
Otca Jdna Pavla II (april)

Velkono¢ny koncert venovany pamiatke Sv. Otca
Jéna PavlaIl. Predstavia sa viiom mladi umelci z Ter-
chovej, hudobné teless a sélisti zo Slovenska.

Zosnuly papez Jan Pavol II. bol prvy Slovan na
Petrovom stolci. Je zndme, Ze navitivil dvakrat aj
nadu obec ako turista, v ¢asoch, ked posobil v Polsku.

Zo susednej obce Zazrivd pochadzal vianoiny
strom, ktory zdobil Namestie Sv. Petra ako viano¢ny
dar Slovenskej republiky.

V Terchovej sa nacha-
dza najvicsi kostol na Slo-
vensku, zasviteny sv. Cy-
rilovi a Metodovi, ktorych
povysil za spolupatrénov
Eurépy prave papez Jan
Pavol II.

Cyrilometodské dni (jul)

Cyrilometodské dni st neodmyslitelnou stc¢astou
kultarneho leta v Terchovej. Podujatie je bohaté na
liturgicky, ale i kultirny program. Je rozdelené do
niekolkych dni, pocas ktorych je pre veriacich pripra-
vené plné duchovné vyzitie. Vyvrcholenim oslav sv.
Cyrila a sv. Metoda je kazdoro¢ne konand sviti omsa
na vrchu Oravcové.

Kultarno-spolo¢enské podujatie na pocest slovan-
skych vierozvestov svitych Cyrila a Metoda — spolu-
patrénov Eurdpy.

Podziekowanie za mitos¢ -

Wielkanocny koncert ku pamieci Ojca
Swietego Jana Pawta II (kwiecien)

Podczas wielkanocnego koncertu - poswieconego
pamieci Ojca Swietego Jana Pawta II - prezentuja sie
miodzi artysci z Terchovej, formacje muzyczne i soli-
$ci ze Stowagji.

S.p. papiez Jan Pawet IT byt pierwszym Stowia-
ninem w Stolicy Piotrowej. Wiemy, ze jako turysta
dwukrotnie odwiedzil ten region jeszcze w czasach,
kiedy mieszkat w Polsce.

Z sasiedniej gminy Zazriva pochodzita choinka,
ktéra jako bozonarodzeniowy dar Republiki Stowac-
kiej zdobita Plac Sw. Piotra.

W Terchovej znajduje
sie najwiekszy na Stowacji
kosciét pod wezwaniem
$w. Cyryla i Metodego,
ktérych mianowal patro-
nami Europy wlasnie pa-
piez Jan Pawet II.

Dni Cyrylometodejskie (lipiec)

Dni Cyrylometodejskie sg nieodlaczng czescia
kulturalnego lata w Terchovej. W programie imprezy
znajduja sie liczne, zaréwno liturgiczne, jak i kultu-
ralne wydarzenia. Uroczystosci odbywaja sie w ciagu
kilku dni, podczas ktérych na wierzacych czeka wiele
duchowych przezy¢. Ukoronowaniem uroczystosci
$w. Cyryla i Metodego jest doroczna msza $wieta na
gorze Oravcové.

Impreza kulturalno-spoteczna na czes¢ stowian-
skich apostotéw, swietego Cyryla i Metodego — patro-
néw Europy.
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Jdnosikove dni (jul)

Medzinarodny folklérny festival Janosikove dni v
Terchovej sa za roky svojej existencie stal miestom,
kam putovali a pravidelne putuju tisice priaznivcov
ludovej tradicie, folkléry, ale aj inych hudobnych zan-
rov, vytvarného umenia, fotografie, kniznej kultary
& narodopisu. Atraktivna dramaturgia a $tvordiiovy
bohaty program na viacerych miestach Terchovej
oslovuju kazdoro¢ne nielen domécich navstevnikov,
ale tieZ stovky zdujemcov z Eurépy i zdmoria.

Galakoncerty sa tradi¢ne konaju vo velkom amfi-
teatri Nad borami s kapacitou 6 000 divakov. Dalsie
programy najrozli¢nejsich zanrov sa uskutolriuju
kazdy deni vo velkom festivalovom stane (kapacita
2 000 divédkov). V no¢nych hodinach sa bude ko-
nat ludova veselica spojend s tombolou. Festival je
spojeny s prezenticiou ludového umenia na $pecia-
lizovanych vystavach. Sucastou programu je aj slév-
nostny koncert a svita om3a za nositelov ludovych
tradicii v terchovskom kostole, vozovy sprievod fur-
manov a ludovych muzik, ludové veselice, kolotoce,
stanky, putové atrakcie atd.

Jaslickovd poboznost

(december)

charakteristika:
Origindlny terchovsky ludovy

Stru¢na

muzikdl oslavujuci narodenie
Jezisa Krista podla predstav
jednoduchych obyvatelov Ter-
chovej. Kond sa v deri Bozieho
narodenia a na predstaveni sa
zUlastriuju obyvatelia z okolia,
ako i turisti zo zahranicia.

Dni Janosika (lipiec)

Miedzynarodowy festiwal folklorystyczny Dni
Janosika w Terchovej stat sie na przestrzeni ostat-
nich lat wydarzeniem, na ktére przyjezdza tysiace
entuzjastéw tradycji ludowej, folkloru, réznych ga-
tunkéw muzycznych, sztuk plastycznych, fotografii,
pismiennictwa czy etnografii. Atrakcyjna formuta
i czterodniowy, bogaty program imprez odbywaja-
cych sie w réznych miejscach Terchovej robi wraze-
nie nie tylko na miejscowych gosciach, ale réwniez
na setkach gosci z Europy i $wiata.

Koncerty galowe odbywaja sie, zgodnie z tra-
dycja, w duzym amfiteatrze ,Nad borami’, ktéry
miesci 6 000 widzéw, a pozostale imprezy w duzym
namiocie festiwalowym (pojemnoé¢ 2 000 widzéw).
W godzinach wieczornych prowadzony jest festyn
ludowy potaczony z loterig. Festiwal zostat potaczo-
ny z prezentacja sztuki ludowej podczas specjalnych
wystaw. Czescia programu jest tez uroczysty kon-
certimsza $wieta w terchovskim kosciele, w intencji
wszystkich krzewicieli tradycji ludowej, orszak wo-
z6w furmanskich, prezentacja muzyki ludowe;j, fe-
styny, karuzele, namioty, atrakcje dla pielgrzymow.

Jasetka
(grudzieri)

Ogdlna charakterystyka: Ory-
ginalny terchovski musical lu-
dowy upamietniajacy narodziny
Jezusa Chrystusa, zgodnie z wy-
obrazeniami prostych obywateli
Terchovej. Odbywa sie w dzien
Bozego Narodzenia, a w przed-
stawieniu biorag udzial okoliczni
mieszkancy i turysci z zagranicy.



Tradvcie kulinarne w Dolinie Karpia -

Historia Gospodarki Rybackiej

najstarszy osrodek tego typu w regionie. Rozwojowi gospodarki stawowej sprzy-

jala gesta sie¢ wodna (rzeki: Sofa, Skawa, gérna Wista), wlasciwa gleba, tagodny
klimat oraz mozliwo$¢ transportu ryb droga rzeczng do Krakowa i okolic. Prekursorem roz-
poczecia hodowli ryb i wybudowania pierwszych stawéw byt Wiadystaw (1105-1159) — syn
Bolestawa Krzywoustego (1086-1138), jego potomkowie, a takze kolejni wiadcy Ksiestwa
Zatorskiego (Janusz IV).

P oczatki gospodarki stawowej na terenie Zatora siegajg XII — XIII wieku. Jest to

O tym, jak wazny dla gospodarki stawowej byt Karp, swiadczy fakt, iz wtasnie o jego
hodowli opublikowano pierwsza techniczna ksiazke w jezyku polskim: ,O sprawie, sypaniu,
wymierzaniu i rybieniu stawu, takze o przekopach o warzeniu i prowadzeniu wody. Ksiaz-
ki wszystkim gospodarzom potrzebne.” Napisana zostala w 1573 roku przez Olbrychta
Strumienskiego zarzadce débr Firlejéw w Balicach. Przez wiele lat byla ona podstawows
publikacja gospodarki rybackiej w Europie.

Stawy w Zatorze budowano systemem paciorkowym wzdtuz
rzek, tak, by woda mogta spokojnie doptywac i odptywaé. Roz-
wojowi gospodarki rybackiej sprzyjaly okresy pokoju, natomiast
wojny doprowadzaly do zniszczent stawéw i upadku hodowli

karpia — wojna trzydziestoletnia w XII wieku, wojna pruska w I
potowie XVIII wieku, a takze I 1 Il wojna $wiatowa.

Wyrazna poprawa w gospodarce rybackiej nastapita dopie-
ro po zakonczeniu I wojny $wiatowej. Zaczeto odbudowywac

zniszczone stawy, wdrazano nowe technologie oraz uregu-
lowano handel rybami przez drobnych kupcéw — otwarto
pierwszy sklep rybny w Krakowie. W 1946 roku Majatek
Panstwowy Zator przejety zostat przez Uniwersytet Jagiel-
loniski i powolany Instytut Zootechniczny, w ktérym prowa-

dzono prace nad doskonaleniem wartosci uzytkowej karpia. Kilka lat pézniej - dzieki dota-
cjom z Ministerstwa Rolnictwa - zaktad zostal zmodernizowany i przywrécony do dawnej
$wietnosci. Popyt rynku i zapotrzebowanie na $wieza rybe handlowa zaowocowaly duza
produkcja, mozliwa do uzyskania dzieki znacznemu obszarowi stawéw rybnych — od 204
ton w latach 50-tych, do 489 ton w latach 90-tych.

Wieloletnia praktyka rybacka oparta na miejscowym, rodzimym dla tego terenu karpiu
zatorskim, ekstensywnym zywieniu tylko paszami pochodzenia zbozowego - w powiaza-
niu z warunkami klimatycznymi i przyrodniczymi ,Doliny Karpia” powoduja, ze karp ten
charakteryzuje sie wyjatkowym smakiem i delikatnym miesem. Wcigz obowiazuje solidna
galicyjska produkcja. Caly proces produkeji od pozyskania ikry do ryby handlowej odbywa
sie wylacznie na tym terenie.

Dzi$ zatorskim karpiom przybyt jeszcze jeden powdd do chwaly - specjalnym dyplo-
mem wpisano je na liste produktéw regionalnych i tradycyjnych. Nazwa Karp Zatorski zo-
stala uznana w Europie za Chroniong Nazwe Pochodzenia. Tytul honoruje zaréwno same
ryby, jak i tradycyjny sposéb ich hodowli. Karp jest drugim godlem Zatora, w lipcu ma
tutaj swoje $wieto. Samorzadowcy razem z przedsiebiorcami oraz organizacjami realizuja
projekt ,Dolina Karpia”. Jest to inicjatywa promujaca walory Ziemi Zatorskiej.
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rodukcja odbywa sie w systemie pélintensywnym. Baza zywieniows dla ryb jest po-
karm naturalny wytworzony w stawach, dokarmia sie je jedynie paszami zbozowymi

pochodzacymi od miejscowych rolnikéw.

Materiatem genetycznym do produkgji Karpia Zatorskiego jest wyhodowana na tym te-
renie czysta linia karpia zatorskiego, ktéra krzyzuje sie z nastepujacymi czystymi liniami:
wegierska, jugostowianiska, gotyska oraz izraelska (Dor — 70). W ten sposéb wykorzystuje
sie efekt heterozji, czyli wybujatosci cech heterozygot. Ryby szybciej rosng, sa bardziej od-
porne oraz maja lepsza warto$¢ miesna. Wazne jest to ze wzgledu na dwuletni cykl pro-
dukeyjny. Cata produkeja opiera sie na tradycyjnych dla tego regionu metodach hodowli.
Wiekszo$¢ prac wykonywana jest recznie.

W chwili obecnej obserwuje sie doé¢ duze zapotrzebowanie na Karpia Zatorskiego, wy-
nikajace z wieloletniej renomy tego produktu, siegajacej dawnych czaséw. Ekologiczna ho-
dowla oparta tylko na karmieniu paszami pochodzenia roslinnego (tylko zboza) powoduje,
iz mieso posiada specyficzny aromat i smak.

Bliskie sasiedztwo rzek i dobrze zagospodarowanych wyrobisk pozwirowych zaowocowato
$cisty wspdlpraca w zbyciu i propagowaniu spozycia karpia.
Tym sposobem ,Dolina Karpia” stala sie miejscem do odpo-
czynku, wedkowania, a takze uprawiania sportéw wodnych.

By podtrzymac¢ rybackie tradycje tego terenu od wielu
lat realizuje program zarybiania zbiornikéw pozwirowych:
Zakole A i B i Teczak - z odpowiednio przygotowanymi
towiskami - Karpiem Zatorskim wyprodukowanym w Ry-
backim Zaktadzie Doswiadczalnym. Corocznie RZD jest
organizatorem miedzynarodowych zawodéw ,Potowu Du-
zych Karpi” na Cypryniadzie, gdzie odpowiednio wyselek-
cjonowane tarlaki przekazywane z RZD, sa nie lada atrakcja
dla uczestnikéw (stanowiska no kill). Dla przejezdzajacych
przez Zator, nie wedkujacych i smakoszy na specjalnym

towisku komercyjnym przy trasie Zator - Oswiecim naby¢
mozna $wiezego karpia oraz specjalno$c ,karpia zatorskiego wedzonego™.
Dla uczczenia pamieci o historii miasta i terenu, hodowli ryb — w tym stynnego karpia
- od lat najwazniejszym wydarzeniem w regionie jest corocznie organizowane na poczatku
lipca trzydniowe ,Swieto Karpia”. Podczas obchodéw mozna podziwia¢ wystepy wielu ze-
spoléw z kraju i z zagranicy oraz dobrze sie bawi¢. Obchodom towarzyszy zawsze wystawa
ryb stodkowodnych organizowana przez RZD w Zatorze. Swieto jest okazja by sprébowac
podawanego na wiele sposobéw karpia np.: ,po zatorsku” w §mietanie z grzybami, zielong
pietruszka i serem, marynowanego a takze wedzonego.

Regionalna renome ,Swieta Karpia” potwierdzito jego zwyciestwo w 2005 roku, w plebi-
scycie ,Wielkie Odkrywanie Matopolski”. Tylko w tym roku ,Karp zatorski” wedzony zdobyt
kilka nagréd na réznego rodzaju konkursach organizowanych na terenie Polski potudniowej.
Jest on laureatem Zlotego Orta — za najlepszy produkt regionalny Matopolski Zachodniej
oraz zajat drugie miejsce w konkursie ,, Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Perty 2006”.

Dolina Karpia to przede wszystkim historyczna tradycja produkejii spozywania karpia.
Od wiekéw ludno$é terenu Zatorszezyzny wychowywana byta w kulcie i poszanowaniu dla
pracy rybakéw, ktérzy dostarczali na ich stoly karpia zatorskiego. Ta niezwykta symbioza
stawéw i produkgji trwa nierozerwalnie do dnia dzisiejszego.
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Doty Wpus

Rarpia gatunsdegy ne sty

arp Zatorski to najpopularniejsza ryba stodkowodna, zaréwno w regionie, jak i na
terenie naszego kraju. A od 2011 takze w Europie za sprawa unijnej rejestracji.
Rybe te hoduje sie w stawach hodowlanych na obszarze trzech sgsiadujacych
gmin: Zator, Przeciszéw, Spytkowice. Karpia tutaj mozna odtawiac i sprzedawac, jezeli po-
siada minimalng wage od 1100g do 1600g, jednak te najsmaczniejsze sa wazace ok. 1,5
kg. Cala produkcja opiera sie na tradycyjnych dla tego regionu metodach hodowli. Ryba ta
charakteryzuje sie utuszczeniem w typie lustrzenia strzatkowego, lampasowego i siodetko-

wego o ubarwieniu w kolorze oliwkowym i oliwkowo — niebieskim.

Karpia mozna kupi¢ przez caly rok. W sklepach oraz miej-
scach sprzedazy — na stanowiskach, nad fowiskami oraz na
basenach do transportu, w ktérych sa przewozone i przetrzy-
mywane widnieje wyrazny napis ,Karp Zatorski”. W Zatorze
lokalne restauracje w swoim menu jako gtéwne danie polecaja
takze te wyjatkowa rybe. Mieso ,karpia zatorskiego” charakte-

ool YRl ryzuje sie $wiezym rybim zapachem, delikatnym, typowym dla
tego gatunku smakiem.

gt e vwbermot
I__:H Sktad chemiczny miesa ,karpia zatorskiego™
sucha masa22,50 %
g s popiét surowyl,23 %

o e iy . S8 biatko 0g6lnel9,25 %

Mkl Ly ot
oy s Mdniries. e

tluszcz surowy1,55 %

Karp ma grube miedzymiesniowe osci (99 sztuk), roz-
mieszczone w okolicy pletwy grzbietowej i czesci ogonowej,
co utatwia obrébke kulinarng. Karp Zatorski jest karpiem
beztuskim, zwanym takze krélewskim. Ma duze, nieregular-
ne, fatwo dajace sie usuna¢ tuski, rozmieszczone w jednym

rzedzie, albo w dwdch, trzech lub pieciu rzedach.

Mieso karpia jest cenionym produktem dietetycznym
i skutecznie konkuruje z innymi rodzajami biatego miesa (dréb, cielecina). Zawiera bowiem
stosunkowo niewiele ttuszczu z liczacy sie iloscia nienasyconych kwaséw ttuszczowych
oraz fatwo przyswajalne biatko. Wlasnie pod wzgledem zawartosci biatka (16,9%) karp nie
ustepuje amurowi biatemu i tolpydze bialej. Zawartos¢ thuszczu powoduje, ze karpia zali-
cza sie do ryb $rednio thustych. Wskaznik ten moze ulega¢ znacznym wahaniom (od 1,3 do

14,2%) w zaleznosci od wieku ryby, rodzaju karmy i pory roku.

Przyjmuje sie, ze 100 g miesa karpia zawiera przecietnie 150 kcal, podobnie jak $rednio
thusta wolowina. Mieso karpia poza tatwo przyswajalnym biatkiem ma tez duzo cennych wi-
tamin, zwlaszcza witaminy A. Sporo jest tez w nim witaminy B1, B2, C oraz PP. Zawartos¢

witamin zalezy nie tylko od wieku karpia, ale i od pory roku, w jakiej rybe odtowiono.

Mieso karpia jest réwniez zrédtem soli fosforu, wapnia, potasu, sodu i magnezu.

D




Karp Zatorski

Zatorsky kapor

Chroniona Nazwa
Pochodzenia

arp Zatorski charakteryzuje sie dobrym

wygrzbieceniem i zwarta formg. Jest ryba

szybko przyrastajaca, o wysokiej wydajno-
$ci miesnej. Mieso Karpia Zatorskiego charakte-
ryzuje sie $wiezym rybim zapachem i delikatnym
smakiem. Do produkeji Karpia Zatorskiego sto-
suje sie krzyzéwki czystej linii Karpia Zatorskie-
go z czystymi liniami: wegierska, jugostowiariska,
gotyska, izraelskg (Dor-70). Otrzymane w ten spo-
s6b potomstwo charakteryzuje sie takze wysokimi
cechami produkcyjnymi i dobra przezywalnoscia.

Karp Zatorski swoja jakos¢ i wtasci-
wosci zawdziecza nie tylko $rodowi-
sku przyrodniczemu, z ktérym jest
nierozerwalnie zwigzany, ale takze
tradycji i technice hodowli na tym
terenie. Lokalni hodowcy i naukow-
cy - dzieki obserwacjom, pracom
badawczym i doswiadczeniu - wyse-
lekcjonowali karpie najlepiej przysto-
sowane do warunkéw panujacych na tym
obszarze. Wiekszo$¢ prac zwigzanych z produk-
cja Karpia Zatorskiego wykonuje sie recznie, przy
czym wazna jest wiedza i doswiadczenie ludzi.
Peten cykl produkeyjny opiera sie na zatorskiej

metodzie chowu, ktéra wyréznia sie skréceniem
okresu produkeji karpi do dwéch lat. Cykl produk-
cyjny Karpia Zatorskiego sktada sie z 5 etapdéw.

,Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza
nazwe produktu pochodzacego z okreslonego
regonu, miejsca lub kraju. Jakos¢ lub cechy cha-
rakterystyczne tego produktu sa wynikiem od-
dzialywania $rodowiska geograficznego, na kté-
re sktadajg sie zar6wno czynniki naturalne, jak
iludzkie.

Chroniona Nazwa Pochodzenia odnosi sie do
obszaru geograficznego, na ktérym odbywaja sie
wszystkie etapy produkcji danego wyrobu”.

Producentem Karpia Zatorskiego jest Lokalna

Grupa Producencka Karpia Zatorskiego.

Chrdneny pévodny

nazov

atorsky kapor je charakteristicky vyraznym

tvarom chrbta a stdrznoustavbou tela. Je

rychlorasticourybou, s vysokou misitou
vynosnostou. Miso zo zatorského kapra sa
charakterizuje sviezou rybacou vériou a jemnou
chutou. Na vyslachtenie zatorského kapra sa
pouziva kriZenec ¢istej vetvy zatorského kapra
s ¢istymi vetvami: madarskou, juhoslovanskou,
golyszskou, izraelskou (Dor-70). Ziskané
potomstvo sa vdaka tomu vyznacuje vysokymi

vyrobnymi vlastnostami a dobrou Zivotnostou.

Zatorsky kapor za svoju kvalitu a vlast-
nosti vdaéi nielen prirodnym podmien-
kam, s ktorymi je nerozlucitelne spoje-
ny, ale aj tradicidm a technike chovu
na tomto Uzemi. Miestni chovatelia
a vedci vdaka pozorovaniu, vysku-
mom a skusenostiam vy¢lenili kapry
najlepdie prispésobené podmienkam
vlddnucim v tejto oblasti. Va¢3ina prac
spojenych s produkciou zatorského kapra
sa vykondva rucne, a pri nich su délezité po-
znatky a skusenosti ludi.

Cely cyklus produkcie je zaloZeny na zatorske;
metéde chovu, ktord sa odliduje skratenim ob-
dobia produkcie kapra do dvoch rokov. Cyklus
produkcie zatorského kapra pozostiva z piatich
etap.

,Chrineny pévodny ndzov znamena
nazov vyrobku pochaddzajuceho z uréitého
regiénu, miesta alebo §titu. Kvalita alebo
charakteristické vlastnosti tohto vyrobku
st vysledkom poésobenia  konkrétneho
geografického prostredia, na ktoré maja vplyv
zaroven prirodné i ludské ¢initele.

Chrineny pévodny ndzov sa vztahuje na
geografické uzemie, na ktorom sa uskutoériuju
vietky etapy produkcie daného vyrobku”.

Vyrobcom zatorského kapra je Miestna vy-

robné skupina zatorského kapra.



Porady gospodyn »

D _J Podczas skrobania, aby karp nie wyslizgiwat sie z rak, dobrze jest przedtem
posypac go solg.

D _J Przed sprawieniem, karpia nalezy wczesniej pola¢ wrzatkiem lub na krétko

zanurzy¢ w goracej wodzie, ulatwi nam to oczyszczenie ryby z tusek.

D 4 Karpia dobrze jest gotowaé w wywarze z warzyw ze spora iloscia pietruszki i ce-

buli, wtedy nie zzétknie.

D _J Karp czesciowo straci swéj specyficzny zapach, jesli przed przyrzadzeniem zos-
tanie oblozony duzg iloécig pokrojonej cebuli i pietruszki (natki i korzenia), po-

zostawiony na cala noc lub skropiony sokiem z cytryny.

D Karp bedzie mial delikatniejszy smak, jezeli przed panierowaniem zamoczy sie

go na chwile w zimnym, $wiezym mleku.

D Karpie, aby byly smaczne i chrupiace, nalezy smazy¢ na mocno rozgrzanym
oleju.
¢ Rece nalezy umy¢ cytryna lub zamoczy¢ w stonej wodzie, by usunaé z nich

przykry zapach ryb.







Z terchovskej kuchyne

Z terchovskiej kuchni

D 4

Zostavila: )
Olga CHUDOVSKA -

Huliéiarovd
April 2001,
Terchova 2003

Od vzniku Terchovej sa iste zacala vyvijat
aj vyziva jej obyvatelov, teda ich stravovanie.
Rozvijali sa ich stravovacie navyky. Vyber
potravin bol iste obmedzeny aj klimatickymi
podmienkami pre pestovanie roznych plodin.
Chov udomaécnenych zvierat, najmi osipanych
a hydiny a iste aj oviec i jahniat, ktoré sa chovali
aj pre vlnu, daval cenné potraviny - okrem mésa
i mlieko a vajcia. Plody lesa - huby, lesné plody
(maliny, ¢ucoriedky) a divina - prispievali tieZ
k vylep8ovaniu potravinovej zékladne.

Stravovanie nasich predkov bolo skromné
a striedme. Prispésobovalo sa aj moZnostiam
varenia v povodnych ohniskich drevenic. Na
pripravu jeddl sa vyuzivali najviac zemiaky,
kapusta - i nakladana kysl4, strukoviny, najmi
fazula, bravcové maiso, ktoré sa ziskavalo
z domadcich zakaladiek, zarovenn i s mastou
a udenou slaninou. V minulosti sa pripravovalo
viac jeddl z jahnaciny a baraniny, lebo bol

roz$ireny ich chov na salaoch.

Recepty jeddl sa ¢asto dedili, prechadzali z po-
kolenia na pokolenie. Mozno vznikali aj pri ohni¢-

koch v kolibach na salasoch.

Rozsirila sa priprava jedal v kotlikoch i na razni
nad ohnic¢kom. S tym sa spajala aj tradicia spojend
s menom nasho rodaka Jura Janosika (%il v ro-
koch 1688 - 1713). Vznikalo vela jedal, ako napr.
Janosikov razen alebo jedld s pridavkom ,zboj-
nicke”, napr. zbojnicka pecienka, ¢o bolo spojené

zasa s tradiciou Janosikovej druziny.

Przygotowata:
Olga CHUDOVSKA -

Huléiarovd
Kwiecien 2001,
Terchovd 2003

Z pewnoscia juz od samego poczatku powsta-
nia Terchovej miat miejsce wéréd obywateli rozwdj
w dziedzinie zywienia, nawykéw zywieniowych.
Wybér pokarméw byt zapewne, z powodu warun-
kéw klimatycznych, ograniczony do uprawiania réz-
nego rodzaju ptodéw. Hodowla zwierzat domowych,
zwlaszcza $win i drobiu oraz, hodowanych réwniez
dla welny owiec ijagniat, byta zrédtem cennych po-
karmoéw — miesa, mleka i jaj. Plody lesne - grzyby,
owoce lesne (maliny, jagody) i dziczyzna — przyczy-
nialy sie do ulepszania bazy zywieniowej.

Zywienie naszych przodkéw bylo skromne
i wstrzemiezliwe oraz dostosowane do mozliwosci
gotowania, jakie dawaly pierwotne ogniska w cha-
tupach.

Do przygotowania potraw uzywano najczesciej
ziemniakéw, kapusty — tez kwaszonej, roélin stracz-
kowych, zwlaszcza fasoli, pochodzacej z uboju wie-
przowiny z tluszczem i wedzona stonina. W prze-
sztodci przygotowywano wiecej potraw z jagnieciny
i baraniny, gdyz popularna byta ich hodowla w ba-
céwkach.

Przepisy potraw byly czesto przekazywane z po-
kolenia na pokolenie. By¢ moze powstawaly tez przy

ogniskach w szatasach i bacéwkach.

Rozpowszechnilo sie przygotowywanie potraw
w kociotkach oraz na roznie nad ogniem. Zwigzana
z tym byta réwniez tradycja nawiazujaca do nasze-
go rodaka Juro Janosika (ktéry zyt w latach 1688-
1713). Powstato wiele potraw, takich jak np. pieczen
Janosika lub potrawy ,zbdjnickie”, np. zbéjnicka
watrébka, co wigzalo sie z legendg grupy skupionej

wokot Janosika.




Z terchovskej kuchyne

Terchovskd fazulovd
polievka

Ingrediencie:

300 g strakatej fazule
2,51 vody

1 kg zemiakov

rasca

1 mensia cibula

sol

150 g idenej slaniny
100 g hladkej muky
mlet4 Cervend paprika
250 g susenych sliviek

lyzi¢ka $koricového cukru
Priprava:

Prebratt fazulu niekolkokrat dobre preplach-
neme, zalejeme vodou a nechidme namodent, aby
dobre napucala. V tejto vode ju uvarime takmer
do mikka, potom priddme ocistené, na mensie
kocky pokrajané zemiaky, rascu, cibulu i sol a va-
rime do makka. Na malé kocky pokrajanu slaninu
rozprazime. Z rozprazenej masti a hladkej muky
pripravime svetld zaprazku, do ktorej pridame
mletd Cervenu papriku. Za stileho §lahania met-
lickou zaprazku zalejeme vodou, uvedieme do varu
a za ob¢asného miegania pomaly varime a priddme
k fazuli. Dobre umyté susené slivky (moézu byt aj
bez kostok) umyjeme a varime vo vode. Pridame

ich do fazulovej polievky aj s vyvarom zo sliviek.

Polievku dochutime nakoniec gkoricovym cukrom.

Z terchovskiej kuchni

Terchovska zupa
fasolowa

Sktadniki:

300 g pstrokatej fasoli
2,51 wody

1 kg ziemniakéw

kminek

1 mniejsza cebula

sél

150 g wedzonej stoniny
100 g maki

papryka czerwona mielona
250 g suszonych sliwek

lyzeczka cukru cynamonowego

Przygotowanie:

Obrang fasole kilka razy pluczemy, zalewamy
woda i zostawiamy namoczona, aby napeczniata.
W tej samej wodzie gotujemy ja do momentu, az
bedzie prawie miekka, dodajemy oczyszczone i po-
krojone na mate kostki ziemniaki, kminek, cebule
i s6l. Gotujemy do miekkosci. Prazymy pokrojong
na mate kostki stonine. Z powstatego tluszczu
i maki przygotowujemy jasna zasmazke i dodaje-
my do niej mielong czerwong papryke. Stale mies-
zajac, zalewamy zasmazke woda i doprowadzamy
do wrzenia. Od czasu do czasu mieszajac powoli,
gotujemy i dodajemy do fasoli. Dobrze umyte sus-
zone $liwki (moga by¢ bez pestek) myjemy i gotuje-
my w wodzie. Dodajemy je do zupy fasolowej wraz

z wywarem ze $liwek. Zupe przyprawiamy cukrem

Cynamonowym.




Gazdovskd kapustovd
polievka

Ingrediencie:

500 g kyslej kapusty
1,51vody

1 cibula

100 g brav¢ovej masti
250 g udenej klobasy
mleta éervend paprika
sol

mleté ¢ierne korenie
trocha susenych hribov
1 strudik cesnaku

2-3 lyzice hladkej muky
100 g zemiakov

Priprava:

Kysla kapustu pokrdjame, priddme na ¢asti mas-
ti oprazenu nadrobno pokrdjanu cibuly, na kolieska
pokrdjant klobasu, mletd ¢ervent papriku, sol, mleté
tierne korenie, pokrajané (predtym asi na pol hodiny
namotené a vyzmykané) huby a spolu vo vode va-
rime. Zahustime zdprazkou, pripravenou z ostatku
masti a muky. Potom priddme odipané, na kocky
pokréjané zemiaky, ostatné suroviny a varime. Kazdu
porciu na tanieri moézeme este ozdobit lyZicou kyslej
smotany.

Zbojnicke jahnacie
rebierko

Ingrediencie:

800 g jahnacieho chrbta s kostou
sol

mleté ¢ierne korenie

100 g brav¢ovej masti

100 g idenej slaniny bez koze

2- 3 struciky cesnaku

300 g varenych zemiakov

Priprava:

Odblanené naklepané rebierka osolime, okoreni-
me, opetieme na masti a na kocky pokréjanej sla-
nine, priddme pokrdjany cesnak, jemne nasekand
cibulu a spolu dusime. Vo vypeku opecieme uvarené
a na platky pokrajané zemiaky. Opelené rebierka
spolu s cibulou, so slaninou a zemiakmi kladieme na

Gazdowski
kapusniak

Sktadniki:

500 g kapusty kiszonej
1,51 wody

1 cebula

100 g ttuszczu wieprzowego
250 g wedzonej kielbasy
papryka czerwona mielona
s6l

pieprz mielony

garscé suszonych grzybéw

1 zabek czosnku

2-3 tyzki maki

100 g ziemniakéw

Przygotowanie:

Kapuste kiszong kroimy, dodajemy prazona na
czedd tluszczu pokrojona cebule, pokrojong w pla-
stry kietbase, papryke czerwona mielong, sél, pieprz
mielony, pokrojone (wczesniej przez okoto pét go-
dziny moczone i osuszone) grzyby i razem gotujemy
w wodzie. Zageszczamy zasmazka przygotowana
z reszty thuszczu i maki. Nastepnie dodajemy obrane,
pokrojone na kostki ziemniaki i pozostate sktadniki
gotujemy. Kazda porcje na talerzu mozemy ozdobi¢
lyzka kwasnej $mietany.

Zbojnicka karkowka
jagnieca
Sktadniki:

800 g jagniecego karczku z koscia
s6l

pieprz mielony

100 g tluszczu wieprzowego

100 g wedzonej stoniny bez skéry
2-3 zabki czosnku

300 g gotowanych ziemniakéw

Przygotowanie:

Oczyszczone, ubite zeberka solimy, dodajemy pie-
prz, opiekamy na thuszczu i pokrojonej w kostke stoni-
nie, dodajemy pokrojony czosnek, posiekana cebulke
i razem dusimy. W piekarniku opiekamy ugotowane
ipokrojone na cienkie plasterki ziemniaki. Upieczong
karkéwke z cebulka, stoning i ziemniakami kladzie-

tanier a moézeme podévat so zeleninovym Saldtom. @ my na talerz. Podajemy z satatky warzywna.




Z terchovskej kuchyne

Z terchovskiej kuchni

Jdnosikov razen

Ingrediencie:

1 kg brav¢ového stehna

sol

mleté &ierne korenie

2 cibule

200 g udenej slaniny

200 g udenej klobasy

100 g bravéovej masti

100 g strihaného syra (aj ostiepok)

Priprava:

Miso nakrdjame cez vldkna na mensie hrubsie
platky, mierne ich naklepeme, osolime a okorenime.
Otistent cibulu so slaninou i s klobasou nakrijame
na platky. Pripravené miso, cibulu, slaninu a klo-
bésu striedavo napichujeme na razniky - kovové ihly
alebo &pajdle a na bravéovej masti ich zo v3etkych
strdn opecieme. Kazdu hotovt porciu posypeme
struhanym syrom. Vhodnou prilohou st varené ze-

miaky a zeleninovy Salat.

Bacov rezen

Ingrediencie:

1 kg brav¢ového stehna
sol

500 g udeného syra
300 g udenej slaniny
olej na vyprazanie
Cesticko:

100 g hladkej muky

1 dl mlieka

3 vajcia

sol

OO0OO0OO0OO0O0O0O0O0O0OO0O0

Priprava:

Miso nakrgjame na 100 g rezne. Vyklepeme
a osolime ho. Udeny syr a slaninu nakrajame na plat-
ky. Z muky, mlieka, vajec a soli pripravime cesticko.
Na rezeri polozime platok udeného syra a platok sla-
niny, preloZime a obalujeme v cesti¢ku. Rezne vklada-
me do rozhortceného oleje a vypraZzame po obidvoch
stranach do ruzova. Mo6Zeme podavat s varenymi ze-
miakmi a so zeleninovym Saldtom.

Pieczen Janosika
Sktadniki:

1 kg udzca wieprzowego

s6l

pieprz mielony

2 cebule

200 g wedzonej stoniny

200 g wedzonej kietbasy

100 g tluszczu wieprzowego

100 g tartego sera (moze by¢ oscypek)

Przygotowanie:

Mieso kroimy w poprzek widkien na mniejsze,
do$¢ grube plastry, delikatnie ubijamy, solimy, do-
dajemy pieprz. Oczyszczong cebule ze stoning i kiel-
basa kroimy w plastry. Przygotowane mieso, cebule,
stonine i kietbase na przemian nabijamy na szpadki
i opiekamy ze wszystkich stron na thuszczu wie-
przowym. Kazda gotowa porcje posypujemy tartym
serem. Dobrym dodatkiem sa gotowane ziemniaki

i satatka warzywna.

Kotlet Bacy
Sktadniki:

1 kg udzca wieprzowego
sél, 500 g sera wedzonego
300 g wedzonej stoniny
olej do smazenia

Ciasto:

100 g maki

1 ml mleka

3jajka

sél

OO0OO0OO0O0O0O0OO0O0

Przygotowanie:

Mieso kroimy na 100 - gramowe kotlety, ubija-
my i solimy. Wedzony ser i stonine kroimy w plastry.
Z maki, mleka, jajek i soli przygotowujemy ciasto. Na
kotlet ktadziemy plaster wedzonego sera i stoniny,
obtaczamy w ciescie. Kotlety kladziemy na rozgrzany
olej i smazymy z obu stron, az sie zarumienia. Poda-
jemy z gotowanymi ziemniakami i satatka warzywna.



Zbojnicky mesec
z bravcéového méisa

Ingrediencie:

1 kg bravéového stehna

500 g bravéovych a hovidzich odrezkov
sol

mleté ¢ierne korenie

rasca a muskatovy orech

200 g udenej slaniny

150 g brav¢ovej masti.

Priprava:

Miso nakrdjame na rovnako velké platky, jemne
ich naklepeme. Z odrezkov si pripravime masu ako
na fagirky, osolime, okorenime ju a priddme i trocha
rasce. Na platky masa rozdelime zomleté miso v tva-
re gulky, platky uzavrieme i s plnkou do tvaru mesca
a zviazeme nitou. Takto pripravené mesce osolime,
okorenime a vlozime na oprazenu cibulu. Prudko
opetieme, podlejeme vodou a do mikka udusime.
Stavu vydusime na tuk, poprasime miikou, zalejermne
vodou a dusime. Do precedenej omacky vlozime na
drobné kocky pokrajant oprazenu slaninu. Mézeme
podévat s varenymi zemiakmi.

Drdbske vajicko

Ingrediencie:

300 g bravéového pliecka bez kosti

sol

1 - 2 struédiky cesnaku

1 Zemla

2 - 3 lyzice hladkej muky

10 vajec

100 g oleja

3 - 4 lyzice strahaného syra (aj ostiepka)

Priprava:

Do zomletého bravéového misa priddme sol,
prelisovany cesnak, namocenud Zemlu, hladka muku
a spracujeme dobre na masu. Urobime z nej malé
fasirky, ktoré na oleji z oboch strdn opetieme a polo-
Zime na taniere. Vajicka vyklopime do vriacej vody,
kratko povarime do stuhnutia a poloZime na fasirky,
podla potreby este osolime. Posypeme strihanym sy-
rom a méZeme podavat s chlebom.

Zbojnicki mieszek z miesa
wieprzowego

Sktadniki:

1 kg udzca wieprzowego

500 g wieprzowych i wolowych okrawkow
sol

pieprz mielony

kminek i gatka muszkatolowa

200 g stoniny wedzonej

150 g tluszczu wieprzowego

Przygotowanie:

Mieso kroimy na jednakowej wielkosci plastry
i delikatnie ubijamy. Z okrawkéw przygotowujemy
mase do faszerowania, posolimy, dodajemy pieprz
itroche kminku. Do plastréw miesa przygotowujemy
zmielone mieso w ksztalcie kulek, plastry z farszem
formujemy w ksztatt mieszka i zwiazujemy nicia. Tak
przygotowane mieszki solimy, pieprzymy i dodajemy
do prazonej cebulki. Szybko opiekamy, zalewamy
woda i dusimy do miekkosci. Powstaly sos wlewarmy
na tluszcz, oprészamy maka, zalewamy wodg i du-
simy. Do odcedzonego sosu dodajemy pokrojong
w drobne kostki prazong stonine. Potrawe mozemy
podawac z gotowanymi ziemniakami.

Pacholskie jajko
Sktadniki:

300 g topatki wieprzowej bez kosci

sol

1-2 zabki czosnku

1butka

2-3 tyzki maki

10 jajek

100 g oleju

3-4 lyzki tartego sera (moze by¢ oscypek)

Przygotowanie:

Do zmielonego miesa wieprzowego dodajemy sdl,
wycisniety czosnek, namoczong butke, make i ugnia-
tamy na mase. Formujemy z niej mate sznycle i z obu
stron smazymy na oleju, nastepnie ktadziemy na ta-
lerzu. Jajka wbijamy do wrzacej wody, krétko gotuje-
my do momentu, az stezeja i ktadziemy na sznycle,
w razie potrzeby solimy. Posypujemy tartym serem,
podawac z chlebem.




Z terchovskej kuchyne

Z terchovskiej kuchni

Oblozend kapusta

Ingrediencie:

800 g bravéového pliecka
200 g udenej slaniny bez koze
300 g udenej klobasy
200 g bravcovej masti
250 g ryze

1 200 g kyslej kapusty
1-2cibule

1 - 2 struciky cesnaku
sol

mleté &ierne korenie
mleta ¢ervena paprika

1 téglik kyslej smotany

Priprava:

Kysla kapustu umyjeme a v hrnci varime asi
15 minat. Nadrobno nakrdjant cibulu oprazime
na masti, priddme na kocky pokrdjané pliecko,
osolime, okorenime a za stileho mie8ania trocha
oprazime. Ryzu dusime do poloméakka. Na kocky
pokrajant slaninu oprazime s klobasou pokréja-
nou na kolieska. Do hlbokého vymasteného peka-
¢a dame jednu tretinu kapusty, na ktort rozlozime
polovicu slaniny s klobdsou, zakryjeme vrstvou
ryze a opakujeme. Nakoniec ddme kapustu, po-
lejeme smotanou a posypeme mletou paprikou,
pomastime a ddme zapiect do rary asi na jednu
hodinu. Pred podavanim polejeme kazdu porciu
na tanieroch e$te smotanou.

Bobdlky

Ingrediencie:

O 1400 g krupi¢nej muky
O sol

O 100 g masla

© 500 g bryndze

Priprava:

Z muky, vody a soli pripravime rezancové cesto.
Rozkrajame ho na rovnaké kusky. Rozgulkame ich na
dlhé rezance, ktoré pokrdjame na kusky a uvarime vo
vriacej osolenej vode. Odcedime ich, polejeme rozto-
penym maslom a posypeme bryndzou.

Kapusta przekladana
Skladniki:

800 g lopatki wieprzowej

200 g stoniny wedzonej bez skéry
300 g kielbasy wedzonej

200 g tluszczu wieprzowego
250 g ryzu

1 200 g kapusty kiszonej

1-2 cebule

1-2 zabki czosnku

sél

pieprz mielony

papryka czerwona mielona

1 opakowanie kwasnej $mietany

Przygotowanie:

Kapuste kiszong myjemy i gotujemy w garnku
okoto 15 minut. Drobno posiekana cebulke prazy-
my na tluszczu, dodajemy pokrojona w kostke to-
patke, solimy, dodajemy pieprz i - ciagle mieszajac
- delikatnie podsmazamy. Ryz dusimy do $redniej
miekkosci. Stonine pokrojong w kostki prazymy
z plastrami kietbasy. Do glebokiej omaszczonej
brytfanny dodajemy 1/3 kapusty, na ktéra nakiada-
my poét pordji stoniny z kielbasa, pokrywamy war-
stwa ryzu i ponownie przektadamy. Na wierzch kia-
dziemy kapuste, polewamy $mietana i posypujemy
mielona papryka, omaszczamy i pieczemy w piekar-
niku przez okolo godzine. Przed serwowaniem pole-
wamy $mietana kazda porcje na talerzu.

Bobalki
Sktadniki:

O 1400 g maki krupczatki
O sél

O 100 g masta

O 500 g bryndzy

Przygotowanie:

Z maki, wody i soli przygotowujemy ciasto. Kro-
imy na drobne kawatki. Rozwatkowujemy je na dhugie
paski, ktére kroimy na mniejsze kawatki i gotujemy
we wrzacej, osolonej wodzie. Odcedzamy, polewamy
roztopionym mastem i posypujemy bryndza.



Zemiakové trhance
s makom

Ingrediencie:

1 kg zemiakov

sol

300 g krupicovej muky
150 g masla

150 g mletého maku
200 g mletého cukru
1,51vody na varenie

Priprava:

Ogapané zemiaky pokrijame na mensie kocky,
zalejeme vriacou vodou, osolime a varime do mékka.
Uvarené zemiaky aj s vodou dobre roztlatime,
roz&lahdme a za stileho mie3ania zasypeme mukou.
Hrniec zakryjeme a na velmi miernom ohni nechdme
vsetko preparit asi 20 minut. LyZicou namocenou
v roztopenom masle vykrajujeme thladné trhance,
ulozime ich na tanier, trochu e$te pomastime
maslom, posypeme makom i cukrom a hned
podavame. Namiesto maku mézeme pouzit i tvaroh.

Podlesnik s oskvarkami

Ingrediencie:

1 kg zemiakov

500 g oskvarkov

500 g cibule

2 - 3 struciky cesnaku

2 vajcia

100 g hrubej muky

sol

mleté ¢ierne korenie
rasca (méze byt aj mleta)

Priprava:

Surové ocistené zemiaky postrihame, zmie$ame
s posekanymi oskvarkami, nadrobno pokrijanou ci-
bulou, roztretym cesnakom, vajcami, mukou, solou,
mletym ¢iernym korenim i rascou. Cesto na tenko
rozotrieme na vymasteny plech a ddme piect do vy-
hriatej rury. Podavame teplé.

Kluski ziemniaczane
z makiem

Sktadniki:

1 kg ziemniakéw

s6l

300 g maki krupczatki
150 g masta

150 g mielonego maku
200 g1,51wody

Przygotowanie:

Obrane ziemniaki kroimy w mate kostki, zale-
wamy wrzaca woda, solimy i gotujemy do miek-
kosci. Ugotowane ziemniaki wraz z woda dobrze
ugniatamy, mieszamy i - ciggle mieszajac - doda-
jemy make. Garnek przykrywamy i pozostawiamy
na delikatnym ogniu na okoto 20 minut. Zamo-
czona w masle lyzka kroimy kluseczki, uktadamy
na talerzu, omaszczamy mastem, posypujemy ma-
kiem i cukrem. Podajemy od razu. Zamiast maku
mozemy uzy¢ twarozka.

Placki ze skwarkami

Sktadniki:

1 kg ziemniakéw

500 g skwarkow

500 g cebuli

2-3 zabki czosnku

2 jajka

100 g maki krupczatki

s6l

pieprz mielony

kminek (moze by¢ mielony)

Przygotowanie:

Surowe, oczyszczone ziemniaki ucieramy, mie-
szamy z posiekanymi skwarkami, drobno posiekana
cebuly, roztartym czosnkiem, jajkami, maka, sola,
pieprzem mielonym i kminkiem. Na natluszczong
blache naktadany cienko ciasto i pieczemy w rozgrza-
nym piekarniku. Podajemy ciepte.




Z terchovskej kuchyne

Z terchovskiej kuchni

Buchty starej mamy

Ingrediencie:

25 g drozdia

100 g cukru

3,5 dl mlieka

750 g hladkej muky

2 vajcia

50 g praskového cukru
citrénova kéra

135 g rastlinného tuku

O OO0OO0OO0OO0OO0OO0OOo

sol

Plnka:

© 500 gjablk

© mletd skorica

© 20 - 30 g hrozienok

© 100 g krystalového cukru

Priprava:

7 drozdia, cukru a mlieka urobime kvasok. Do
muky priddme vajcia, cukor, strihand citréno-
va koru, asi dve tretiny tuku, kvasok a dobre vy-
miesime cesto. Nechdme ho vykysnuat, potom ho
vyvalkdme na tensi plat, z ktorého vykrajujeme
§tvorce 4 x 4 cm, plnime ich plnkou a zabalime.
Buchty kladieme na vymasteny plech a v rare upe-

¢ieme do Cervena.

Plnka: jablkd o$upeme a postrdhame na stri-
hadle, posypeme mletou $koricou, hrozienkami
a cukrom. Tato zmes podusime na panvici a po vy-

chladnuti tiou plnime buchty.

Buchty babci
Sktadniki:

25 g drozdzy

100 g cukru

3,5 ml mleka

750 g maki

2 jajka

50 g cukru pudru

skérka cytrynowa

135 g ttuszczu roslinnego

O OO0OO0OO0OO0OO0OO0OOo
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Farsz:

© 500 gjablek
' cynamon mielony
© 20-30 g rodzynek
© 100 g cukru

Przygotowanie:

Z drozdzy, cukru i mleka przygotowujemy
rozczyn. Do maki dodajemy jajka, cukier, startg
skérke cytrynows, 2/3 ttuszczu, rozczyn i dobrze
mieszamy ciasto. Pozostawiamy, aby urosto. Roz-
watkowujemy na cienko, kroimy kwadraty 4 x 4
cm, wypelniamy farszem i zalepiamy. Buchty kta-
dziemy na nattuszczona blache i pieczemy w pie-

karniku.

Farsz: obrane jabtka ucieramy na tarce, posypu-
jemy mielonym cynamonem, rodzynkami
i cukrem. Mieszanke podduszamy na patelni

ipo wystygnieciu wypelniamy nig buchty.



Bacova pochiitka

Ingrediencie:

600 g bravéového stehna

100 g udenej slaniny bez koze
1 vacsia cibula

sol

mleté ierne korenie

100 g cerstvych hab

4 lyzice strahaného syra (méze byt aj
ostiepok).

Zemiakové placky:

1200 g zemiakov

150 g hladkej muky

1 dl mlieka

1 vajce

1 stricik cesnaku

sol

majoranka

mleté ¢ierne korenie

bravéova mast na pecenie
Priprava:

Umyté, osudené bravéové stehno nakrijame
na rezance. Na kocky pokrdjanu slaninu oprazime
na panvici, priddme nadrobno nakrijant cibulu
a opetieme do zlta. Potom priddme maiso, ktoré
opecieme, priddme sol, mleté Zierne korenie, pod-
lejeme vodou a dusime. Na platky pokrajané huby
priddme do masovej zmesi a este podusime. Pri po-
dévani ddme na tanier zemiakovu placku, na ktora
ulozime masovi zmes a prikryjeme druhou zemia-
kovou plackou. Hotovt porciu posypeme striha-
nym syrom a moZzeme ozdobit este vejarikom kys-
lej uhorky alebo i kiskami Cerstvej zeleniny.

Zemiakové placky: Do postruhanych zemiakov
priddme mlieko, vajce, cesnak roztrety so solou,
rozdrvent majordnku, mleté cierne korenie
a dobre mie$ame. Na rozhorulenej masti na

panvici petieme z pripraveného cesta placky.

Smakotlyk Bacy
Sktadniki:

600 g udzca wieprzowego

100 g wedzonej stoniny bez skéry
1 wieksza cebula

s6l

pieprz mielony

100 g swiezych grzybow

4 lyzki tartego sera ( moze by¢ oscypek).
Placki ziemniaczane:

1200 g ziemniakow

150 g maki

100 ml mleka

1 jajko

1 zabek czosnku

s6l

majeranek

pieprz mielony

tluszcz wieprzowy do pieczenia

Przygotowanie:

Umyty, osuszony udziec kroimy w paski. Pokro-
jona w kostki stonine uprazy¢ na patelni, dodaje-
my drobno posiekang cebule i smazymy na ztoto.
Dodajemy mieso i opiekamy. Dodajemy sdl, pieprz,
wode i nastepnie dusimy. Pokrojone w plastry
grzyby dodajemy do miesnej mieszanki i jeszcze
podduszamy

Placki ziemniaczane: do startych ziemniakéw
dodajemy mleko, jajko, roztarty z sola czosnek,
rozkruszony majeranek, pieprz mielony i dobrze
mieszamy. Placki pieczemy na rozgrzanej tlusz-

czem patelni.

Serwujac, podajemy na talerzu placek ziemnia-
czany, na ktérym kladziemy miesng mieszanke
i przykrywamy drugim plackiem. Gotowa porcje
posypujemy tartym serem. Potrawe mozemy ozdo-

bi¢ ogérkiem kiszonym lub $wiezymi warzywami.







Kulinarnie na wiosne

Zatorski Jarmark Wielkanocny
Zatorskie Odpusty

kres przed Wielkanoca to czas nieustajacej, przed$wiatecznej goraczki, kiedy
kazda pani domu chce zaskoczy¢ rodzine i przyjaciét nowym pomystem na ma-
zurek, makowiec, kutie czy tazanki z makiem. Wychodzac naprzeciw ich oczeki-
waniom, cyklicznie na zatorskim rynku prezentowane sa tradycyjne regionalne potrawy

wielkanocne.

Na licznych straganach i kolorowych kramach swoje kulinarne specjaly prezentuja tutaj

nie tylko Panie, ale takze i Panowie z K6t Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich Gminy Zator.

Zatorski Wielkanocny Jarmark Artystyczno — Kulinarny to wielkie wydarzenie, ktére
gromadzi wielu wystawcéw i twércéw rekodziela artystycznego, koneseréw sztuki kuli-
narnej oraz mitosnikéw wielkanocnych tradycji ludowych, zwiazanych ze Swietami Wiel-

kanocnymi.
Osoby, ktére zdecyduja sie spedzi¢ czas na Zatorskim Jarmarku Wielkanocnym, beda

mialy mozliwo$¢ sprébowania wyjatkowych potraw wielkanocnych przyozdobionych
w bardzo efektowny sposéb m. in. roladek, pasztetéw, staropolskiego zurku, licznych sata-

tek, ciast wielkanocnych oraz wielu innych.

Wéréd ciast kréluja oczywiscie mazurki i babki. Jajka w postaci kraszanek i pisanek,

a takze przystawek jajecznych, moga zaspokoi¢ wszystkie gusta.

Zapraszajac Panistwa na te uroczystos¢, ponizej polecamy Panstwu do wlasnego przygo-
towania kilka wy$mienitych wiosennych potraw zaprezentowanych podczas Zatorskiego

Jarmarku Wielkanocnego.

Inauguracja projektu pn. ,Rozwdj bez granic - wzajemne wsparcie dla wzmocnienia re-
gionalnych produktéw turystycznych i kulturowych” odbyla sie w Niedziele Palmowga 2011
roku na zatorskim rynku, gdzie kazdy mogt sie przekona¢, jak wielki potencjat artystycz-
ny, a przede wszystkim kulinarny, drzemie w mieszkaricach Terchovej oraz Doliny Karpia.
W centrum miasta staneto prawie dwadziescia réznobarwnych, kolorowych stoisk i kraméw.

Na licznych straganach, swoje specjaly prezentowaly kota gospodyn i gospodarzy wiej-
skich z Gminy Zator - KGW Graboszyce, KGW Lowiczki, KGW Palczowice, KGW Podolsze,
KGiGW Rudze, KGW Zator oraz goscie z Terchovej. Niezwykle pieknie, réznorodnie pla-

stycznie i kulinarnie zaprezentowaly sie dzieci i mlodziez z rodzicami oraz nauczycielami

z Zespotu Szkot.







Kuchdrime na jar »

Zatorsky velkonocny jarmok
Zatorské hody

bdobie pred Velkou nocou je ¢asom neustélej, predsviatocnej horaeky. Je to ¢as, ked
kazda domadca chce prekvapit rodinu a priatelov novym napadom na makovniky, tzv.
kutiu, alebo fliacky s makom. Vychadzajuc v Ustrety ich o¢akavaniam zdruzend obec
Zator pravidelne na zatorskom ndmesti organizuje spolu so Zdruzenim milovnikov zatorskej

krajiny prezentaciu tradi¢nych regionalnych jedal a velkono¢nych obradov.

V pocetnych stankoch a farebnych kramoch tu svoje kucharske &peciality prezentuju nie-

len gazdinky, ale aj gazdovia zo ZdruZenti vidieckych gazdiniek a gazdov Zatora.

Zatorsky velkono¢ny jarmok umenia a jeddl je zaujimavou udalostou, ktord pritahuje
mnohych vystavovatelov a ludovych umelcov, milovnikov kuchdrskeho umenia

a velkonot¢nych ludovych tradicii spojenych s Velkono¢nymi sviatkami.

Ludia, ktori sa rozhodnt stravit ¢as na zatorskom velkono¢nom jarmoku, budd mat
moznost ochutnat vynimoc¢né a efektivne vyzdobené velkonoiné jedl3, o. i. rolady, pastéty,
staropolsky ,zurek” ¢ize kysla polievku, pocetné 3alaty, ako aj velkonotné zdkusky a mnohé
dalgie dobrotky.

Medzi zakuskami kraluju, samozrejme, makovniky a kolace z kysnutého cesta. Vajcia, ¢iuz
v podobe kraslic, alebo ako predjedlo, mézu uspokojit vietky gusta.

Pozyvajuc Vas na jarmok odportcame Vam pripravit si neskdr vo vlastnom zaujme

niekolko skvelych jarnych jedal prezentovanych pocas zatorského velkono¢ného jarmoku.

Otvorenie projektu s ndzvom ,Rozvoj bez hranic — vzajomnd podpora za Gcelom posil-
nenia turistickych a kultarnych regiondlnych produktov® sa uskuto¢nilo na Kvetnt nedelu
2011 na zatorskom namesti, kde sa mohol kazdy presvedtit, aky velky umelecky a zvlast
kucharsky potencial drieme v obyvateloch Terchovej i Doliny kapra. V centre mesta bolo pos-

tavenych skoro dvadsat réznofarebnych, pestrych stankov a krdmov.

V pocetnych kramoch svoje peciality prezentovali zdruZenia vidieckych gazdiniek a gaz-
dov (ZVG) zo zdruZenej obce Zator — ZVG Gra-
boszyce, ZVG tLowiczki, ZVG Palczowice, )
ZVG Podolsze, ZVGaG Rudze, ZVG Zator, G

ako aj hostia z Terchovej. Svoje ume-

lecké i kuchérske schopnosti velmi
pekne predviedli deti i mladez spolu
s rodiémi a ucitelmi zo ZdruZenej
8koly Marie Konopnickej v Grabos-
zyciach a zo Zdruzenej zakladnej
gkoly s materskou gkolou v Palc-

zowiciach.






Karp Zatorski w ciescie
Sktadniki:

4 kg Karpia Zatorskiego

5 cebule

10 dkg orzechéw wloskich
p6t szklanki oleju

6 szklanek maki

2 lyzki natki pietruszki
pieprz

s6l

Przygotowanie:

Oczyszczamy i sprawiamy Karpia Zatorskiego,
myjemy i osuszamy S$ciereczky. Przygotowujemy
farsz z drobno pokrojonej cebuli, drobno uttuczo-
nych orzechéw, mielonego pieprzu, soli i natki pie-

truszki.

Nastepnie karpia nadziewamy farszem, zaszy-
wamy i solimy do smaku. Zagniatamy ciasto z maki,
szczypty soli i potowy szklanki zimnej wody, na-
stepnie rozwatkowujemy, skrapiamy olejem i ukta-
damy na nim karpia. Ciasto z farszem zwijamy
i formujemy ksztatt ryby. Podkreslamy na ciescie
zarys glowy, ogona, tusek i skrzeli. Smarujemy po
wierzchu olejem, przektadamy do wysmarowane;j
thuszczem brytfanny i pieczemy w goracym piekar-
niku 30 min. Uwazamy, by ciasto sie nie przypalito.
Gotowego karpia podajemy na goraco.

Poleca Koto Go-
spodyni i Gospodarzy
Wiejskich w Rudzach

Zatorsky Kapor v ceste
Ingrediencie:

4 kg Zatorského Kapra

5 cibule

10 dkg vlasskych orechov
pol pohara oleja

6 poharov hladkej muky

2 lyZzice petrzlenovej viiate
mleté ¢ierne korenie

sol

Postup:

Vydistent a pripravent rybu umyjeme, utierkou
osu$ime naplnime, plnkou, ktord prichystime
z nadrobno pokrajanej a na oleji jemne usmazenej
cibule, pomletych orechov, mletého ¢erneho
korenia, soli a petrzlenovej viiate. Nésledne rybu
zo$ijeme a posolime. Z hladkej muky, $tipky soli
a pol pohira studenej vody vymiesime cesto,
vyvalkdme, pokropime olejom a polozime nan
kapra. Kapra zavinieme do cesta a vyformujeme
do tvaru ryby. Na ceste zakreslime obrys hlavy,
chvosta, Supin a Ziabri. Po povrchu pomastime
olejom, prelozime do vymasteného pekaca a 30 min.
petieme v rozpdlenej rure. Musime davat pozor, aby

sa cesto nepripdlilo. Servirujeme na hortco.

Odporuca Krauzok vidieckych gazdiniek a gazdov
v Rudzach







Kolorowa satatka
warstwowa

Sktadniki:

puszka czerwonej fasoli

30 dkg z6ttego sera

pory

majonez

1 puszka kukurydzy konserwowej
ketchup

5 jajek

szczypiorek
Przygotowanie:

Fasole przesypujemy na durszlak i myjemy. Ser
20ttty $cieramy na grubych oczkach. Pory myjemy
i kroimy w pétksiezyce. Jajka gotujemy na twardo,
obieramy i kroimy w kostke. Szczypiorek drobno
siekamy. Wszystko uktadamy w wysokim przezro-
czystym naczyniu w kolejnodci: czerwona fasola,
starty zotty ser, pokrojone pory, warstwa majonezu,
kukurydza (bez zalewy), warstwa ketchupu, pokrojo-
ne jajka, na wierzch dekoracyjnie szczypiorek. Wsta-
wiamy na kilka godzin do lodéwki, zeby satatka sie
przegryzia.

Poleca Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich
w Rudzach

Kulki rybne z Karpia
Zatorskiego

Sktadniki:

1 kg Karpia Zatorskiego
sok z cytryny

szklanka bulki tartej

1 jajko

sél

pieprz

vegeta

Zalewa:
4 szklanki wody
1 szklanka octu 10 %
4 lyzki cukru
1 lyzka soli
2 cebule pokrojone w plastry
lis¢ laurowy
ziele angielskie

pieprz ziarnisty
Przygotowanie:

1 kg Karpia Zatorskiego sprawiamy i filetujemy.
Filety z karpia skrapiamy cytryna, nastepnie mielimy
w maszynce, dodajemy jajko, tarta butke i przypra-
wiamy do smaku. Formujemy ksztattne kulki, obta-
czamy je w mace i smazymy na oleju na ztoty kolor.
Studzimy.

Z podanych sktadnikéw gotujemy zalewe. Kulki
rybne uktadamy w garnku, zalewamy zimng zalewa

i odktadamy w chtodne miejsce.

Poleca Koto Gospodynt Wiejskich w Palczowicach




Kulmarme na WZOSTZ@

Smalec domowy
Sktadniki:

1 kg sltoniny bez skéry
2 jabtka

2 cebule

2 zabki czosnku

s6l

pieprz

majeranek

O O O0OO0OO0O0Oo

Przygotowanie:

Stonine mielimy przez maszynke, zmielong
wkladamy do garnka i smazymy na matym ogniu.
Gdy skwarki zaczna zmienia¢ kolor, kroimy cebule
w drobng kostke i wsypujemy do garnka. Nastep-
nie w kosteczke kroimy jabtka i dodajemy do smal-
cu. Smazymy wszystko na zloty kolor. Na koniec
doktadamy wycisniete przez praske zabki czosnkuy,
pot tyzeczki soli, pét tyzeczki pieprzu, tyzeczke ma-
jeranku. Tak przygotowanym smalcem napelniamy
naczynia i zostawiamy do zastygniecia.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Palczowicach

Zupa z pokrzyw
,pokrzywowka”

Sktadniki:

% garnka wody

jarzyny (wloszczyzna)

1 lyzka masta

$mietana

jajka ugotowane na twardo
sél

pieprz

lubczyk

OO O0OO0OO0OO0OO0OO0OOo

gar$¢ mlodej pokrzywy
Przygotowanie:

Weszystkie jarzyny kroimy w kostke, zalewamy
woda i gotujemy. Na gotujacy wywar wlewamy
przez lejek lane ciasto. Dodajemy $mietane, a na-
stepnie pokrojone w kostke jajko, drobno posiekang
pokrzywe ilubczyk. Doprawiamy sola i pieprzem do
smaku.

Poleca Stowarzyszenie Dolina Karpia




Chleb
Sktadniki:

500g maki pszennej

150g maki zytniej

2 tyzki cukru

2 tyzki soli

1,5 szklanki wody

2 lyzki oliwy lub oleju

1 torebka suszonych drozdzy
ziarna stonecznika

suszona bazylia

pestki dyni
Przygotowanie:

Z podanych sktadnikéw ugniatamy doktadnie
ciasto tak, aby mialo jednolita konsystencje (nie
dodajemy dodatkéw). Odstawiamy w ciepte miej-
sce do wyrosniecia (okoto 20 min). Po wyroénie-
ciu dodajemy dodatki (np. stonecznik i bazylie)
i ugniatamy jeszcze raz. Odstawiamy do wyroénie-
cia (okoto 20 min). Ugniatamy ciasto i formujemy
z niego bochenek chleba, jedli ciasto jest bardzo
klejace - delikatnie posypujemy maka. Bochenek
uktadamy w blaszce z papierem do pieczenia (moz-
na papier podsypa¢ maka). Pieczemy w tempera-
turze okolo 200 stopni, sprawdzajac wykataczka,
czy chlebek w $rodku jest juz suchy. Pod koniec
pleczenia smarujemy wierzch chleba rozmiesza-
nym biatkiem z jajka i jeszcze podpiekamy do za-
rumienienia.

Poleca Stowarzyszenie Gospodyn i Gospodarzy

Serce Doliny

Placek czekoladowy
Sktadniki:

120 g czekolady gorzkiej

120 g Smietany kwasnej

300 g cukru

120 g masta

3 lyzki kakao

200 ml wody

3jajka

lyzeczka sody

lyzeczka proszku do pieczenia

szczypta soli
Przygotowanie:

W rondelku roztapiamy czekolade, dodajmy
kwasna $mietane i potowe cukru. Studzimy. Na-
stepnie mieszamy make, kakao, proszek do piecze-
nia, sode i sél. Masto ucieramy, stopniowo dodaje-
my cukier i zéttka, miksujemy, dodajac na zmiane
make i wode. Mase faczymy z czekolada. Na koniec
dodajemy na sztywno ubitg piane. Pieczemy okoto
godziny w temperaturze 180C. Upieczony placek
przektadamy bita $mietana: % litra $mietany kre-
moéwki, tyzka cukru pudru, tyzka zelatyny. Ubija-
my na sztywno $mietane z cukrem i dodajemy roz-
puszczona zelatyne. Gotowy placek mozemy polac
polews czekoladows i posypa¢ migdatami.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Palczowi-
cach




Kulinarnie na wiosne




Sktadniki:

1,5 kg Karpia Zatorskiego pokrojonego
w dzwonka

sos chrzanowy

2 lyzki masta

1 lyzka maki

szklanka mleka

2 lyzki chrzanu

4 tyzki $mietany

s6l

pieprz bialy

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego doprawiamy sola, pieprzem
i vegeta, a takze skrapiamy sokiem z cytryny
i odktadamy w chlodne miejsce na pét godziny.
Nastepnie kawatki ryby obtaczamy tylko w mace
i smazymy na oleju.

Roztapiamy masto, dodajemy do niego make,
mieszamy i robimy lekka zasmazke. Zalewamy ja
mlekiem i mieszamy az do rozpuszczenia powsta-
tych grudek. Na koncu dodajemy chrzan i $mieta-
ne oraz doprawiamy sola i biatym pieprzem. Go-
towym cieplym sosem polewamy dzwonka karpia
i podajemy na stét.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Palczowicach

Sktadniki:

80 dkg fileta z Karpia Zatorskiego
50 dkg watrébki

30 dkg podgardla

10 dkg stoniny

3jajka

10 dkg bulki tartej

1,5 bulki (namoczy¢ w mleku)
pieprz

sol

gatka muszkatolowa

gozdziki

jatowiec

majeranek

lis¢ laurowy

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego smazymy na oleju. Rybe
i podgardle gotujemy z przyprawami, a watréb-
ke smazymy na masetku. Nastepnie wszystko
mielimy, dodajemy zo6ttka, ubita piane i odcis-
nieta bulke. Przygotowany farsz przekladamy
do nattuszczonej formy i ozdabiamy na wierzchu
paskami wczesniej pokrojonej stoniny. Pieczemy
w piekarniku przez 1 godzine w temperaturze
180 C.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Podolszu




Kulinarnie na wiosne

Pierozki z nadzieniem
z Karpia Zatorskiego

Sktadniki:

Ciasto:

3 szklanki maki pszennej
25 dkg masta

1 jajko

3 z6ttka

1tyzka octu

sol

lyzka $mietany

Farsz :
1 kg Karpia Zatorskiego
2jajka
cebula
natka pietruszki
sok z cytryny
butka
s6l
pieprz

Przygotowanie:

Zagniatamy ciasto i pozostawiamy na godzine w
lod6éwece. Sprawiamy Karpia Zatorskiego, nastep-
nie skrapiamy sokiem z cytryny i pozostawiamy
na ok. godzine. Tak przygotowang rybe wrzucamy
do rondla z gotujaca woda i gotujemy 15-20 min.
Ugotowana rybe obieramy z oci i nastepnie grubo
mielimy. Dodajemy podsmazong cebulke, 2 jajka,
posiekang natke pietruszki, namoczona butke, sél
ipieprz. Doktadnie wyrabiamy farsz.

Na posypanej maka stolnicy rozwatkowujemy cien-
ko ciasto. Wykrawamy koétka, wypetniamy je przygoto-
wanym farszem i doktadnie sklejamy tak, jak pierogi.
Smazymy na rozgrzanym smalcu na zocisty kolor.

Poleca Stowarzyszenie Dolina Karpia

Chrzanéwka
wielkanocna

Sktadniki :

1 litr zuru kiszonego

1 litr serwatki

Y litra wywaru z gotowania szynki wedzonej
30 dkg szynki wedzonej

25 dkg kielbasy wiejskiej

15 dkg boczku wedzonego

6 jajek na twardo

4 z6ttka ugotowane

8 lyzek wiejskiej kwasnej $mietany
2 lyzki $wiezo startego chrzanu

1 cebula

lyzka majeranku

listek laurowy

5 ziaren angielskiego ziela

s6l

pieprz

Przygotowanie:

1 szklanke maki zytniej razowej, 1 szklanke
maki pszennej wsypujemy do stoja i zalewamy 1 li-
trem letniej przegotowanej wody. Dodajemy krom-
ke kwasnego zytniego chleba i 1-2 zabki pokrojo-
nego czosnku. S16j przykrywamy gaza, zostawiamy
na 3-4 dni w cieptym miejscu. Zur uzyska przyjem-
ny charakterystyczny zapach i kwasny smak.

Do wywaru z gotowania szynki wlewamy zur
i serwatke, dodajemy listek laurowy, angielskie ziele
i zagotowujemy. Swiezo starty chrzan parzymy go-
raca woda (przelewajac na gestym sitku) i faczymy
z zurem. Pokrojony boczek i cebule podsmazamy
wraz z pokrojong szynka i kietbasa. Do zuru dodaje-
my podsmazone wedliny i krétko gotujemy.

Gotowane 4 zéttka rozcieramy ze $mietana, do-
dajemy do zuru, nastepnie przyprawiamy majeran-
kiem, jesli trzeba szczypta soli. Dodajemy posieka-

ne gotowane jajka.

Poleca Stowarzyszenie Dolina Karpia




Pulpeciki (klopsiki)
smazone z Karpia
Zatorskiego

Sktadniki:

50 dkg Karpia Zatorskiego
3 lyzki bulki tartej

1 jajko

2 marchewki

1 cebula

pieprz

sél

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego sprawiamy, filetujemy i mie-
limy. Do zmielonej ryby dodajemy ugotowana mar-
chewke starta na tarce, jajko, tartg butke, drobno
posiekana cebule, sél i pieprz. Z gotowej masy
rybnej formujemy klopsiki. Nastepnie wrzucamy
klopsiki do gotujacego sie bulionu (wywaru) i go-
tujemy na matym ogniu.

Mozemy takze przygotowane klopsiki, obtoczy¢

w bulce tartej i usmazy¢ na goracym oleju.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Podolszu

Sernik krélewski
Sktadniki:

1,2 kg sera bialego przemielonego

3 z6ttka jaj wiejskich (biatka zostawiamy
do piany)

2 cale jaja

szklanka cukru

2 budynie $mietankowe

% szklanki oleju

1,5 szklanki mleka

10 dkg rodzynek

kokos do posypania

Ciasto:
2 szklanki maki
jajo
2 z6ltka jaj
1 lyzeczka proszku do pieczenia
10 dkg masta

Pianka :
3 biatka jaj

¥ szklanki cukru

Przygotowanie:

Jaja ubijamy z cukrem, powoli dodajemy ser,
calos¢ ucieramy. Dodajemy olej, mleko, budynie
i dobrze mieszamy. Tak przygotowana mase sero-
wa wylewamy na blache. Pozostawiamy okoto 1,5
szklanki masy serowej, dodajemy kakao i miesza-
my. Na masie serowej na blasze bardzo delikatnie
ktadziemy rodzynki, tak, aby sie nie zatopity. Masa
serowa wymieszang z kakao zalewamy sernik. Ca-
tos¢ wktadamy do piekarnika na 200°C i pieczemy
40 minut. Ubijamy piane z 3 biatek oraz % szklan-
ki cukru i rozprowadzamy ja po placku. Wktadamy
do piekarnika i pieczemy jeszcze 20 minut. Goracy

sernik posypujemy kokosem.

Poleca Stowarzyszenie Dolina Karpia







Swieto Karpia — Festiwal Doliny Karpia

kres wakacji to czas nie tylko rekreacji i wypoczynku w stoneczne upalne dni, ale

takze okres wielkich wydarzen i imprez kulinarnych, ktére na Zatorszczyznie sta-

ly sie tradycja. Mowa tutaj o Swiecie Karpia - cyklicznej imprezie, podczas ktérej
oczywiscie wéréd potraw kréluje Karp Zatorski serwowany na setki sposobdw.

Mieszkaricy ponad 700-letniego Zatora rokrocznie obchodza Swieto Karpia na czes¢
wielowiekowej tradycji hodowli ryby, ktérej m. in. nie moze zabrakna¢ na polskim, wigilij-
nym stole.

Podczas tej trzydniowej letniej imprezy kazdy znajdzie cos dla siebie. Na pieknie udeko-
rowanych stoiskach mozna zasmakowac wyjatkowych regionalnych i tradycyjnych kulinar-
nych specjatéw. Przede wszystkim podczas $wieta nie moze zabrakna¢ Karpia Zatorskiego
we wszystkich postaciach, wg tradycyjnych przepiséw kulinarnych, w tym najbardziej zna-
nego karpia w panierce, ale takze mniej popularnych, a réwnie smacznych: karpia wedzo-
nego, karpia w platkach kukurydzianych czy karpia faszerowanego.

Ta regionalna impreza to najwieksze w Matopolsce wydarzenie artystyczno - kulinarne
— laureat I Nagrody w kategorii ,Wydarzenie Roku” w Plebiscycie Wielkie Odkrywanie Ma-
topolski w 2005 r. Nalezy sie takze zgodzi¢, ze to whasnie karp - obok Smoka Wawelskiego
- jest od wiekéw symbolem Matopolski i Krakowa.

Od 2009 roku impreza ta stala sie najwazniejszym wydarzeniem kulinarnym w ramach
organizowanego cyklicznie Festiwalu Karpia na terenie siedmiu partnerskich gmin, ktéry
gromadzi tysigce turystéw w tym w szczeg6lnosci smakoszy kulinarnych i degustatoréw ryb.

,Karp zatorski to absolutny fenomen i pewnie rekordzista pod wzgledem dtugosci ho-
dowli, bowiem poczatki rybactwa i hodowli karpia w Zatorze siegajg czaséw panowania
Bolestawa Krzywoustego. W potowie XV wieku Ksiestwo Zatorskie przeszto do Korony
Polskiej i odtad krélowie polscy otoczyli te kraine, a zwlaszcza ryby, troskliwg pieczg. Oczy-
wiscie wéréd ryb krélowat karp. Jego walory smakowe potrafili doceni¢ polscy krélowie,
sprowadzajac go przez diugie lata na swoje stoly — stad tez wzieta sie zachowana po dzisiaj
nazwa ,karp krélewski”, ktérg wielu hodowcéw przypisuje swoim karpiom. Jednak, aby
by¢ zgodnym z historyczna prawda, jedynie karp z Zatora ma prawo szczyci¢ sie przydom-
kiem krélewskiego. Ta wspaniata ryba, ktéra swoja wielkoscia, wygrzbieceniem i sposobem
utuszczenia, wielokrotnie, na réznego rodzaju wystawach, zachwycata hodowcéw catej Eu-
ropy, z pewnoscia dzi§ moze sta¢ sie jednym z najbardziej charakterystycznych produktéw
Matopolski.”

/Dary naszej ziemi - Matopolski Smak, tekst Jacek Szklarek
Wydawca: Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Matopolskiego/




rdzdninové obdobie je nielen ¢asom rekredcie a oddychu v slne¢né teplé dni, ale aj ob-

dobim velkych udalosti a kucharskych podujati, ktoré sa stali v zatorskom regiéne tra-

diciou. Hovorime tu o Slavnostiach kapra - cyklickom podujati, pocas ktorého medzi
jedlami kraluje zatorsky kapor servirovany na mnohé spésoby.

Obyvatelia uz vyse 700-ro¢néha Zatoru, vzhladom na niekolkostoro¢nt tradiciu chovu
ryby, ktord o. i. nesmie chybat na polskom stedrovecernom stole kazdoro¢ne rok slavia Slav-
nosti kapra.

Pocas tohto trojdnového podujatia kazdy najde nieco pre seba. V pekne zdobenych stan-
koch si mézeme pochutit na vynimoé¢nych regionalnych i tradi¢nych kucharskych 3pecia-
litadch. Zvlast pocas tychto slavnosti nesmie chybat zatorsky kapor vo vietkych podobéch,
pripraveny podla tradi¢nych kucharskych receptov, hlavne vietkym dobre zndmy vyprazany
kapor v obale, ale aj menej zndmy tdeny kapor, vyprazany kapor na kukuri¢nych lupienkoch
alebo plneny kapor a mnoho dalsich.

Toto regionalne podujatie je najva¢sou umelecko-kuchérskou udalostou v Malopolsku —
ziskalo I. cenu v kategérii ,Udalost roka“ v ankete Velké odkryvanie Malopolska v roku 2005.
Treba teda suhlasit s tym, Ze prave kapor je popri wawelskom drakovi od storo¢i sym-

bolom Malopolska a Krakova.

Od roku 2009 sa podujatie stalo najdéleZitejsou kuchdrskou udalostou v ram-
ci cyklicky organizovaného Festivalu kapra na tzemi siedmich partnerskych zdru-
zenych obcdi, ktoré zhromazduje tisice turistov a v tom predovetkym maskrtnikov

a degustatorov ryb.

Zatorsky kapor je absolttnym fenoménom a zaiste rekordérom vzhladom na dizku
chovu, pretoze zadiatky rybolovu a chovu kapra v Zatore siahaju do ¢ias vlady Boleslava
Krivousteho. V polovici 15. storo¢ia Zatorské knieZatstvo bolo zaclenené do polskej ko-

runy a odvtedy polski krali obklopili tuto krajinu, a zvlast
ryby, svojou starostlivostou. Samozrejme, medzi rybami
kraloval kapor. Jeho chutové prednosti dokazali ocenit
polski krli dodavajic ho na svoje stoly — odtial tiez po-
chadza dodnes zachovany nazov ,kralovsky kapor®, kto-
ry mnohi chovatelia pripisuja svojim kaprom. Avsak, aby
sme boli v stlade s historickou pravdou, len kapor zo Za-
toru ma pravo pouZivat primenie kralovsky. Tato vyborna
ryba, ktora svojou velkostou, vyraznym tvarom chrbta
a tukovymi vlastnostami mnohokrat potas réznych vy-
stav nadchynala chovatelov v celej Eurdpe, sa s istotou
moze dnes stat jednym z najcharakteristickejsich pro-
duktov Malopolska.
Dary naszej ziemi — Matopolski Smak (Dary nasej
krajiny — Malopolska chut), text Jacek Szklarek

Vydavatel: Urad Samospravneho malopolského voj-
vodstva




sierpnia 2011 r. na zatorskim rynkuy,

odbylo sie kolejne ciekawe wydarzenie

kulturalne i turystyczne, realizowane
w ramach wspélnego projektu Urzedu Miejskiego
w Zatorze ze stowacka gming Terchova pt. ,Roz-
woj bez granic wzajemne wsparcie dla produktéw
turystycznych i kulturowych”. Impreza pod nazwa
Stowackie Nastroje — Dni Terchowej - Janosikowy
Raj, cieszyla sie duza popularnoscia zaréwno wéréd
mieszkanicéw gminy, jak i przyjezdnych gosci.

Na zatorskim rynku w specjalnie do tego zaku-
pionych i postawionych z projektu drewnianych
kramach, namiotach oraz na scenie kazdy mdgt
znalez¢ co$ dla siebie. Poza kulinarnymi przy-
smakami z Karpia Zatorskiego przygotowanymi
przez Kota Gospodyn Wiejskich z terenu Gminy
Zator, mozna bylo podziwia¢ regionalne wyroby
rekodzielnikéw oraz uczniéw szkét z terenu Gmi-
ny Zator.

Wéréd przygotowanych potraw znalazt sie
miedzy innymi karp smazony w ptatkach kukury-
dzianych oraz w sezamie, racuchy z karpia, karp
wedzony, karp na kwasno oraz karp z grilla. Or-
ganizatorzy przygotowali tez liczne atrakcje tak-
ze dla najmliodszych, ktérzy mogli wzigé udzial
w grach i zabawach oraz artystycznym malowaniu
twarzy.

Gléwng atrakcjg wydarzenia, byt swietny wy-
step stowackiej grupy Rozsutec, ktéra oczarowata
zebrang widownie nie tylko znakomitym widowi-
skiem ale takze pieknymi strojami regionalnymi
i $piewem.

Ujmujaca muzyka goéralska oraz

znakomita choreografia z pewnoscia
na dlugo zapadna w pamieci tych,
ktérzy mieli okazje obejrzeé wy-
step. Warto podkresli¢, ze wéréd
widowni znalazt sie réwniez
najstarszy mieszkaniec Zato-
ra, Pan Jan Korzeniowski, ktéry
mimo upalnej pogody, wybrat sie na
rynek, aby podziwia¢ wystep Stowa-
kow.

fia 14. augusta 2011 sa na zatorskom na-

mesti uskuto¢nilo dalsie zaujimavé kul-

tarne a turistické podujatie, realizované
v rdmci spolo¢ného projektu Mestského tradu v Za-
tore so slovenskou obcou Terchova s nazvom ,Rozvoj
bez hranic — vzdjomn4 podpora za Glelom posilnenia
turistickych a kulttrnych regionalnych produktov®
Podujatie s ndzvom V slovenskej nalade — Dni Ter-
chovej — Janosikov raj, sa tesilo velkému zaujmu
miestnych obyvatelov Zatora, ako aj ich hosti.

Na zatorskom nimesti mohol v $pecidlne pre pro-
jekt nakupenych a postavenych drevenych stankoch,
stanoch a na javisku kazdy najst nieco pre seba. Ok-
rem kucharskych pochutok zo zatorského kapra, prip-
ravenych Zdruzenim vidieckych gazdiniek zdruzenej
obce Zator, bolo mozné obdivovat regionalne vyrobky
Tudovych umelcov a Ziakov kol zdruZenej obce Zator.

Medzi pripravenymi jedlami sa nachddzal okrem
iného vyprazany kapor obaleny v kukuri¢nych lu-
pienkoch a v sezame, placky z kapra, udeny kapor,
kapor na kyslo a grilovany kapor. Organizatori pri-
pravili pocetné zaujimavosti aj pre najmladsich, kto-
ri sa mohli zdcastnit mnohych hier, i umeleckého
malovania tvéri.

Hlavnou atrakciou podujatia bolo vystipenie
slovenského siboru Rozsutec, ktory ocaril zhro-
mazdenych v hladisku nielen vybornym predstave-
nim, ale aj peknymi krojmi a spevom.

Pévabna goralska hudba a vyborna choreografia
s istotou ostane na dlho v pamiti tych, ktor{ mali pri-
lezitost zhliadnut ich vystapenie. Treba zdéraznit, ze
medzi divdkmi sa nasiel aj najstarsi obyvatel Zatoru
péan Jan Korzeniowski, ktory sa napriek hordcemu
pocasiu vybral na ndmestie, aby mohol obdivovat

vystapenia Slovikov.







Karp Zatorski wedzony
Sktadniki:

0d 1,5 kg do 2 kg Karpia Zatorskiego
cebula

sél

pieprz

vegeta

Przygotowanie:

Karpie Zatorskie o wadze od 1,5 kg do 2 kg
oczyszczamy, kroimy w dzwonka, a nastepnie ptu-
czemy i uktadamy w duzym naczyniu lub garnku.
Uktadamy rybe warstwami, przekiadajac je cebulg
i posypujac przyprawami — sola, pieprzem (mielo-
nym, czarnym), przyprawa do ryb, vegeta - w celu
nasolenia oraz nadania rybie odpowiedniego zapa-
chu. Tak przygotowane ryby odkladamy do chtod-
nego i clemnego pomieszczenia na okres okoto
dwdéch dni. W tym czasie mieszamy dzwonka dwa
razy dziennie w celu jednakowego nasaczenia przy-
prawa.

Po dwéch dniach ryby pluczemy, osuszamy
i wktadamy do wedzarni. Wedzimy najlepiej drew-
nem owocowym, w koricowym etapie dodajac drew-
no olszyny, co nada rybie fadny zloty kolor. Wedzi-
my od 8 do 10 godzin, w zalezno$ci od wielkosci
ryby. Przechowujemy ulozone warstwami, prze-
fozonymi mlodymi pokrzywami najlepiej w koszu
wiklinowym. Pokrzywy s naturalnym $rodkiem,
ktéry umozliwia dhugie przechowywanie ryb.

Poleca Stowarzyszenie Serce Doliny

Udeny Zatorsky Kapor
Ingrediencie:

0d 1,5 kg do 2 kg Zatorského Kapra
cibula

sol

mleté éerne korenie

vegeta
Postup:

Kapry s vdhou od 1,5 kg do 2 kg otistime, pokra-
jame na podkovicky a poukladdme do velkej nddoby
alebo hrnca. Vrstvy z ryb prekladdme cibulou a po-
sypavame prisadami kvoli nasoleniu a vytvoreniu
spravnej vone. Prisadu vymiesame zo soli, ¢ierneho
mletého korenia, koreninovej zmesi na ryby a ve-
gety. Takto pripravend rybu odlozime na chladné
a tmavé miesto priblizne na dva dni. Medzi¢asom
podkovicky dvakrat denne mie3ame, aby ryba rov-

nomerne presiakla prisadou.

Po dvoch dioch rybu oplichneme, osusime
avlozime do udiarne. Najlepéie je, ak ryby udime na
ovocnom dreve a ku koncu priddme drevo z jelsiny,
vdaka ¢omu bude vytdena dozlatista. Udime 8 az
10 hodin v zavislosti od velkosti ryby. Po vyident
ryby poukladdme po vrstvich prekladanych mladou
zihlavou do prateného kosa. Zihlava je prirodze-
nym prostriedkom, vdaka ktorému mozeme ryby
dlho skladovat.

Odporuaca Zdruzenie Srdce doliny







Pstrqg smazony
Sktadniki:

250 g pstraga
100 ml oleju
10 g maki

20 g masta

s6l
Przygotowanie:

Patroszymy pstraga, myjemy i osuszamy. Na-
stepnie solimy, obtaczamy w mace i smazymy na
goracym tluszczu. Po usmazeniu pstraga na wierzch

ktadziemy masto.

Poleca Szef Kuchni Restauracji River Park

| Wy
'*-, ...La’!

Nalesniki po
meksykanisku

Sktadniki:

Ciasto nalesnikowe:
2 szklanki mleka
1 szklanka wody
2 jajka
2 szklanki maki
s6l
skladniki zmiksowa¢ i smazy¢ cienkie nale-
$niki

Farsz:
% kg miesa wolowo - wieprzowego
1 cebula
2 marchewki
Y puszki kukurydzy
‘% puszki fasolki czerwonej

10 dkg sera z6ltego

Przygotowanie:

Mieso zmielone smazymy w rondlu z cebulka,
doprawiamy solg i pieprzem. Dodajemy starte
marchewki, dusimy do miekkosci. Odstawiamy
naczynie z ognia, faczymy mieso z odsaczona ku-
kurydza i fasolka.

Naktadamy farsz na przygotowane nalesniki
izwijamy jak krokiety. Uktadamy je na blaszce lub
w naczyniu zaroodpornym, posypujemy startym
z6ttym serem i zapiekamy 10 minut w piekarni-

ku. Podajemy ciepte polane ketchupem

'ﬂ Y lub bez.

Poleca Kolo  Gospodyn
Wiejskich w Palczowicach







Karp Zatorski
w ptatkach
kukurydzianych

Sktadniki:

2 kg Karpia Zatorskiego

10 dkg ptatkéw kukurydzianych
10 dkg maki

2 jajka

olej do smazenia

sél

pieprz

przyprawa do ryb

przyprawa warzywna

4 z3bki czosnku

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego oprawiamy i kroimy na ka-
watki. Po doktadnym optukaniu przyprawiamy sola,
pieprzem, przyprawa do ryb oraz przyprawg wa-
rzywna. Posypujemy karpia drobniutko pokrojony-
mi w kosteczke 4 zabkami czosnku. Odktadamy na
2 godziny w chtodne miejsce. Po tym czasie kawatki
karpia panierujemy w mace, jajku i pokruszonych
platkach kukurydzianych. Smazymy na rozgrzanym
oleju po kilka minut z kazdej strony na ztoty kolor.

Poleca Koto Gospodyni i Gospodarzy Wiejskich
w Rudzach

Karp Zatorski
w sosie cytrynowym

Sktadniki:

1,2 kg Karpia Zatorskiego
3 z6ttka, cytryna

2 lyzki bulki tartej

2 lyzki oleju

3 lyzki masta

lyzka maki

2 lyzki natki pietruszki
cukier

pieprz

s6l

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego czy$cimy, myjemy i starannie
osuszamy $ciereczka. Z zewnatrz i wewnatrz smaru-
jemy masg z dwéch z6ttek, soku z potowy cytryny,
pieprzu i soli. Obtoczong w tartej bulce rybe wkia-
damy do rondla z olejem. Pieczemy w goracym pie-
karniku ok. pét godziny, az sie zarumieni. Co jakis
czas polewamy plynem powstalym przy pieczeniu.
Cytryne obieramy ze skérki. Nastepnie skorki gotu-
jemy 5 min. w 2/3 szklanki wody. Wywar przecedza-
my i schladzamy. Przygotowujemy jasng zasmazke
z maki 1 tyzki masta, rozprowadzamy zimnym wy-
warem i podgrzewamy 10 min. Nastepnie dodajemy
sok z polowy cytryny, s6l, cukier i zaciagamy roz-
ktéconym zéttkiem. Na koniec dodajemy tyzeczke
masta. Upieczona rybe przekladamy na pétmisek
ipodajemy polang sosem cytrynowym.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Smolicach







Dietetyczny Karp
Zatorski pieczony
w folii na ruszcie

Sktadniki:

1 sztuka Karpia Zatorskiego
2 marchewki

2 pietruszki

1 papryka czerwona
1 peczek koperku

1 peczek szczypiorku
1 por

3 lyzki masta

pieprz

s6l czosnkowa
przyprawa do ryb

przyprawa warzywna
Przygotowanie:

Karpia oprawiamy, dzielimy na kawatki i doktad-
nie pluczemy. Przyprawiamy szczypta soli czosn-
kowej, pieprzem, przyprawa do ryb oraz przyprawa
warzywna. Na folii aluminiowej uktadamy kawatek
karpia posypujemy obficie marchewka, pietruszka,
papryka startg na tarce o grubych oczkach oraz po-
krojonym porem, koperkiem, szczypiorkiem. Na
wierzch dodajemy odrobine masta. Zwijamy w fo-

lie i pieczemy na ruszcie okolo 15 minut.

Poleca Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich
w Rudzach

Karp Zatorski
faszerowany
pieczarkami

Sktadniki:

1,5 kg Karpia Zatorskiego
50 dkg pieczarek

2 cebule

peczek zielonej pietruszki
% masta

10 dkg z6ltego sera

sél

pieprz

vegeta

Przygotowanie:

Tuszke Karpia Zatorskiego nacieramy sola, pie-
przem, vegety i odstawiamy w chiodne miejsce.
Pieczarki $cieramy na tarce i smazymy na oleju.
Dodajemy drobno posiekang cebulke, dusimy do
odparowania, mieszamy z garicia zielonej pie-
truszki i doprawiamy do smaku solg i pieprzem.
Spéd naczynia zaroodpornego lub blachy smaru-
jemy potowa masta, a druga polowa smarujemy
karpia. Karpia faszerujemy pieczarkami i spinamy
wykataczkami lub zszywamy nitky. Smazymy kar-
pia w temperaturze 180°C okoto godziny, podczas
pieczenia polewamy karpia roztopionym tlusz-
czem. Pod koniec smazenia, karpia mozna posypac

tarta butka lub startym zéttym serem.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Palczowicach




Jadto na lato

Revel karp

Sktadniki:

© 300 g (2 kawatki) fileta z Karpia Zator-
skiego

maka do oprészenia

bulka tarta

jajko

cebula

natka pietruszki

oliwa

sok z cytryny

O O O0OO0OO0OO0OO0OOo

sol, pieprz, pieprz cytrynowy

Przygotowanie:

Filet z Karpia Zatorskiego marynujemy ok. 6
godzin w cebuli, natce pietruszki, oliwie, soku z cy-
tryny, soli i pieprzu. Wyjmujemy karpia z marynaty,
przyprawiamy pieprzem cytrynowym, oprészamy
maka i panierujemy w jajku i bulce tartej. Smazy-
my na oliwie po 4 minuty z kazdej strony. Podajemy
z ryzem na sypko i zestawem suréwek.

Poleca Szef Kuchni Revel Pub

Ogorki kiszone

Sktadniki na litrowy stoik:

8 - 9 malych ogérkéw

2 zabki czosnku

galazka kopru

maly kawatlek korzenia chrzanu

kilka ziarenek ziela angielskiego i pieprzu

O O OO OO

s6l kamienna
Przygotowanie:

Ogérki doktadnie myjemy. Scisle uktadamy pio-
nowo w wyparzonym wczesniej stoiku. Na pierw-
szej warstwie umieszczamy przekrojone na pét zab-
ki czosnku, umyty koper, obrany ze skérki chrzan,
a takze ziele angielskie i pieprz. Zalewamy goraca
woda (ok. 2 szklanki) wymieszang z potowa tyzeczki
soli. Mocno zakrecamy i odwracamy stoik do géry
dnem. Nastepnie pasteryzujemy przez ok. 15 mi-

nut.

Poleca Stowarzyszenie Serce Doliny




1 sztuka Karpia Zatorskiego

1 marchewka

1 pietruszka

1 cebula

1 papryka czerwona

2 dkg grzybéw suszonych
makaron domowy typu tazanki
pieprz

sél

przyprawa warzywna

szczypta ostrej mielonej papryki chili
2 listki liscia laurowego

kilka ziarenek ziela angielskiego

Karpia Zatorskiego gotujemy w osolonej wodzie,
po czym wyjmujemy do ostygniecia. Wywar z kar-
pia przecedzamy, dodajemy listki laurowe i ziele
angielskie. Na tarce o grubych oczkach $cieramy pie-
truszke, marchewke, papryke i doktadamy warzywa
do wywaru, gotujac go na wolnym ogniu. Nastepnie
wrzucamy podgotowane suszone grzyby i pokro-
jona w drobna kostke cebule oraz obranego z osci
karpia. Cato$¢ przyprawiamy do smaku pieprzem,
przyprawa warzywna i ostra papryka. Pod koniec
gotowania wrzucamy makaron i dodajemy $mieta-

ne. Posypujemy natka pietruszki.

Poleca Stowarzyszenie Gospodyn i Gospodarzy

Serce Doliny

1 Zatorsky Kapor

1 mrkva

1 petrzlen

1 cibul'a

1 éervend paprika

2 dkg susenych hiab

cestoviny domacej vyroby typu fliacky
mleté ¢ierne korenie

sol

vegeta

stipka ostrej mletej ¢ili papriky
2 bobkové listy

niekolko zrniec¢ok nového korenia

Kapra uvarime v osolenej vode. Nasledne ho vy-
tiahneme, aby vychladol. Vyvar z kapra precedime,
priddme bobkovy list a nové korenie. Na strihad-
le s velkymi ockami postrahame petrzlen, mrkvu,
papriku a postrthant zeleninu priddme do vyvaru,
ktory varime na malom ohni. Nasledne do vyvaru
priddme predvarené suSené hriby, na drobno po-
krdjant cibulu a vykosteného kapra. Dochutime
iernym korenim, vegetou a ostrou paprikou. Pred
odstavenim dod4me cestoviny a smotanu. Pri servi-

rovani posypeme petrzlenovou viiatou.

Odportca Zdruzenie gazdinek a gazdov Srdce

doliny
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Karp Zatorski pieczony
Sktadniki:

1 kg Karpia Zatorskiego
4 zabki czosnku

peczek natki pietruszki
olej rzepakowy

lyzka masta

Przygotowanie:

Obieramy, siekamy i ucieramy z sola czosnek.
Nastepnie Karpia Zatorskiego sprawiamy i doktad-
nie myjemy. Cato$¢ doktadnie nacieramy czosnkiem
i odstawiamy na ok. godzine do lodéwki. Nagrzewa-
my piekarnik do temperatury 180°C. W miedzycza-
sie smarujemy naczynie zaroodporne mastem, a do
wnetrza ryby wkiadamy pét peczka natki pietruszki.
Karpia spinamy wykataczkami, aby zapobiec wypa-
daniu pietruszki. Smarujemy rybe olejem, delikat-
nie ukladamy w naczyniu zaroodpornym i wokét

ktadziemy plasterki masta. Pieczemy ok. 30 min.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Grodzisku

Peceny Zatorsky Kapor

Ingrediencie:

1 kg Zatorského Kapra

4 straciky cesnaku
zvizok petrzlenovej viiate
repkovy olej

lyZica masla
Postup:

Cesnak ocistime, pokrdjame a pretladime so
solou. Pripraveného, ogkriabaného a dékladne umy-
tého kapra (bez hlavy a chvosta) dokladne celého
natrieme cesnakom a odlozime priblizne na 1 hod.
do chladnitky. Zohrejeme raru na teplotu 180°C.
Ohriovzdornt naddobu potrieme maslom, a do ryby
dovnitra vloZime polovicu zviazku petrzlenovej
viiate. Rybu musime zogit §piradlami, aby viiat ne-
vypadla. Kapra potrieme olejom, delikatne vloZzime
do ohnovzdornej nadoby a oblozime platkami mas-

la. Pe¢ieme priblizne 30 min.

Odporuca Krazok vidieckych gazdiniek v Gro-
dzisku
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Karp Zatorski
w sosie pomidorowym

Sktadniki:

1 kg filetéw z Karpia Zatorskiego
butka tarta
1 jajko

Zalewa:

1,5 litra wody
Y szklanki octu
3 lyzki cukru

1 lyzeczka soli
angielskie ziele
lis¢ laurowy

pieprz ziarnisty

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego smazymy na oleju w jajku
ibulce. 4 duze cebule kroimy i podsmazamy na ole-
ju. Nastepnie dodajemy do cebuli 0,25 dkg przecieru
pomidorowego i dusimy do miekkosci. Zalewe mie-
szamy z uduszong cebulg i zalewamy nig wczesniej

usmazone i wystudzone ryby.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Podolszu

Zatorsky Kapor
v paradajkovej omdcke

Ingrediencie:

1 kg filé zo Zatorského Kapra
strihanka

1 vajce

Nidlev:

1,5 litra vody
% pohéra octu
3 lyzice cukru
1lyzicka soli
nové korenie
bobkovy list

¢ierne korenie

Postup:

Ryby smazime na oleji obalené vo vajci a strihan-
ke. Pokrajame 4 velké cibula nasledne jemne usma-
zime na oleji, potom dodame do cibule 0,25 dkg pa-
radajkového pretlaku a dusime, pokial nezmikne.
Nalev zmiegame s udusenou cibulou a zalejeme nim

vopred usmazené a vychladené ryby.

Odporuca Krazok vidieckych gazdiniek v Podol-

szu







1 szt. Karpia Zatorskiego $redniej
wielkosci

10 ml. Prosecco DOC z Veneto ( na karpia)
30 ml. Prosecco DOC z Veneto ( na risotto)
200g ryzu krétkoziarnistego Vialone
Veronese IGP lub ryzu Carnaroli z Delty
Padu IGP

50g stoniny z Saccisica

30 g rodzynek

30g masta

10g caparéw z soli

5ml. Grappy lub wédki

marchew

cebula i seler w ilosciach, ktére standar-
dowo dodaje sie do wywaru warzywnego
posiekana natka pietruszki

s6l do smaku

Filetujemy Karpia Zatorskiego. Filety kroimy
na plasterki o dtugosci ok. 6-7 cm. Na patelnie wle-
wamy wino Prosecco DOC z Veneto. Kiedy wino
zacznie sie gotowaé, na patelni kladziemy filety z
karpia, nasionka pinii, rodzynki nasaczone grappa
lub wédka oraz kapary. Dodajemy sél do smaku. Po
ok. 2 minutach przewracamy filety na druga strone,
caly czas gotujac w winie. Nastepnie do naczynia
z podgrzewanym dnem kladziemy bardzo cienki
plasterek stoniny z Saccisica ( teren polozony po-
miedzy Padwa a Potudniows Laguna Padu) i $wiezy
lis¢ miety.

Z gléw i oéci przygotowujemy wywar, do ktére-
go dodajemy cebule, marchew i seler. Po zagotowa-
niu z odci i gtéw wygotuja sie resztki miesa, ktére
pozostaly podczas filetowania. Nastepnie bardzo
dokladnie usuwamy z wywaru wszystkie resztki
oéci, skéry czy tluszczu. Przygotowujemy war-
stwe z siekanej cebuli i stoniny z Saccisica. Kiedy
stonina jest juz stopiona, a cebula oszklona, kta-
dziemy ryz krétki Vialone Veronese IGP lub ryz
Carnaroli z Delty Padu IGP, ryz uprazy sie i prze-
sigknie winem Prosecco DOC z Veneto. Kiedy ryz
nasigknie winem, zaczynamy dodawac wywar. Po
okoto % czasu gotowania sie ryzu, dodajemy mieso
z karpia, ktére zostalo wygotowane z gléw i osci.
Na koniec gotowania dodajemy sél i masto, aby
ryz miat jeszcze bardziej aksamitng konsystencje.
Na talerzu kladziemy posiekana natke pietruszki,
anastepnie filety z karpia i risotto. W takiej postaci
potrawa jest gotowa do podania na stét.

Prosecco DOC lub wino musujace z Veneto

Karp jest ryba stodkowodna, ktéra we Whoszech
jest hodowana przy polach ryzowych (dlatego po-
dajemy ja z ryzem). To ryba, ktérej delikatne mie-
so przesigka zapachem mutu w ktérym sie ukry-
wa. Wino Prosecco ze swoja lekka nutg kwasnosci
i zapachem w potaczeniu z kaparami, rodzynkami,
orzeszkami pinii i liciem miety jeszcze bardziej

podnosi walory smakowe ryby.

Poleca Efrem Tassinato prezydent Wtoskiego

Zrzeszenia WigwamClub.

Potrawy po raz pierwszy zaserwowane podczas

Swieta Karpia w 2009 roku.







Smacznie na jesien

Chutne na jesen

Niejeden z nas zastanawia sie, jak sie odzywiac,
aby zachowac¢ zdrowie i urode w okresie jesienno —
zimowym. To, co jemy, wplywa na nasza kondycje fi-
zyczna, samopoczucie 1 przede wszystkim zdrowie.
Recepte na to otrzymamy podczas Wielkich Zator-
skich Zniw Karpiowych.

To drugie, co do wielkosci, po lipcowym Swiecie
Karpia, wydarzenie kulinarno-artystyczne. Ta wy-
jatkowa impreza, ktéra jest zarazem zwieniczeniem
Festiwalu Doliny Karpia, ma swéj niecodzienny
charakter. W tym wydarzeniu uczestnicza przede
wszystkim przedstawiciele organizacji kulinarnych,

kulturalnych, artystycznych oraz najliczniej rybacy.

Na straganach kréluja potrawy z Karpia Zator-
skiego — Karpiowe Fantazje, Gastronomiczne Targi
i Prezentacje Kulinarne przygotowane przez Kota
Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich z terenu Gminy
Zator, ktére nie po raz pierwszy udowodniaja, ze
nie maja sobie réwnych w przyrzadzaniu rodzimego
karpia. Wér6d potraw mozna znalez¢ m.in. karpia
na kwasno, karpia smazonego w rozmaitych panier-

kach oraz wiele innych.

Przedsiewziecie to adresowane jest przede
wszystkim do smakoszy ryb, wedkarzy, turystéw
z Malopolski i Slaska.

Jak przystato na Karpiowe Zniwa w programie

nie moze zabrakna¢ pokazowych odlowéw ryb..

Nejeden z nés rozmysla, ako sa stravovat, aby si
pocas jesenného a zimného obdobia uchoval zdravie
a krasu. To, ¢o jeme, ovplyviiyje nadu fyzicka kondi-
ciu, naladu a zvl43t zdravie. Recept na to dostaneme

pocas Velkej zatorskej kaprovej zatvy.

Je to druha velkd kucharsko-umelecks udalost
po julovych Slavnostiach kapra. Toto vynimoc¢né
podujatie zarovenl uzatvara Festival Doliny kapra.
M4 svoj §pecidlny charakter. Podujatia sa zaastriu-
ju predovsetkym zastupcovia kucharskych, kulttr-
nych, umeleckych organizicif, a najpocetnejsie st
zastUpeni rybari.

V sténkoch kralovali jedl4 zo zatorského kapra —
Kaprové fantazie — gastronomické trhy a kucharske
prezentécie pripravené zdruzeniami vidieckych gaz-
diniek a gazdov zdruZenej obce Zator, ktoré opitov-
ne dokézali, Ze st bezkonkuren¢ne najlepsi v prip-
rave domaceho kapra. Medzi jedlami najdeme o. i.
kapra na kyslo, kapra vyprazaného v rozmanitych
obaloch a mnohé dalsie.

Podujatie je uréené zvlast pre maskrtnikov ryb,
rybarov, turistov z Malopolska a Sliezska.

Ako sa patri na Kaprova Zatvu, v programe ne-

smie chybat ukazkové lovenie ryb.
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Racuchy z Karpia
Zatorskiego

Sktadniki:

40 dkg Karpia Zatorskiego

3 jajka

1 czerwona papryka

1 mala cebula

1 tyzeczka przyprawy do ryb
2 tyzki maki

sél

pieprz

olej do smazenia

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego obieramy z osci, kroimy
w kostki wielkosci ok. 2 ¢m, dodajemy pokrojone
w drobnga kostke papryke i cebule oraz make po-
faczona z przyprawami. Nastepnie odstawiamy
w chtodne miejsce na ok. godzine. Jajka ubijamy
na sztywna piane i laczymy je z przygotowana
wczedniej ryba. Pieczemy racuchy na dobrze roz-

grzanym oleju. Podajemy z suréwka i frytkami.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Eowiczkach

Karp Zatorski
smazony

Sktadniki:

1 sztuka Karpia Zatorskiego
p6t szklanki maki

s6l

masto

olej

tymianek lub liscie kolendry

Przygotowanie:

Karpia oprawiamy, oczyszczamy i dokfadnie
myjemy. Odcinamy teb i ptetwy i kroimy na dzwon-
ka na kawatki ok. 3 do 4 cm szeroko$ci. Wycieramy
i nacieramy sola, nastepnie odkladamy na ok. go-
dzine w chiodne miejsce. Na patelni rozgrzewamy
olej i dodajemy do niego kawatek masta. Dzwonka
karpia obtaczamy w mace i smazymy na dobrze
rozgrzanej patelni kilka minut po kazdej stronie,
na $rednim ogniu. Po uzyskaniu zlotego koloru
zmniejszamy ogienl 1 wlewamy na patelnie 2 tyzki
wody i przykrywamy pokrywka na kilka minut.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Grodzisku
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Karp po rudzku
Sktadniki:

2 kg Karpia Zatorskiego

2 ugotowane jajka na twardo

% kg grzybow lesnych(moga by¢ mrozone)
1 cebule pokrojona w kostke

1 peczek pokrojonego koperku

1 peczek pokrojonej zielonej pietruszki

2 lyzki masta

sél

pieprz

przyprawa do ryb

Przygotowanie:

Karpia oprawiamy i kroimy na dzwonki. Przypra-
wiamy sola, pieprzem, przyprawa do ryb i przypra-
wa warzywna. Panierujemy w mace, jajku, bulce tar-
tej 1 pieczemy na ztoty kolor. Nastepnie uktadamy
warstwami w naczyniu zaroodpornym usmazone
kawatki karpia, pokrojone w plasterki jajka, surowe
grzyby, cebulke, pokrojony koperek i pietruszke. Na
wierzch dodajemy masto i podlewamy kilkoma tyz-
kami wody. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika

ipieczemy 45 minut.

Poleca Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich
w Rudzach.

Karp Zatorski duszony
paprykarz

Sktadniki:

1,5 kg Karpia Zatorskiego
10 dkg smalcu

$rednia cebula

szklanka $mietany

2 tyzki maki

strak $wiezej papryki,
mielona papryka

sél
Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego czyscimy, myjemy i kro-
imy na dzwonka. Solimy, odstawiamy na 30 min
w chlodne miejsce. Bardzo drobno pokrojong cebule
zarumieniamy na ttuszczu, dosypujemy papryke,
dodajemy troche wody i gotujemy. Wkiadamy rybe
i kroimy w krazki strak papryki, dusimy 15 min.

Zageszczamy $mietane maka, wlewamy do na-
czynia z ryba i raz zagotowujemy. Potrawe podaje-
my z kladzionymi kluskami lub razowym chlebem.

Poleca Koto Gospodynt Wiejskich w Smolicach
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Karp Zatorski na
czerwono w zalewie

Sktadniki:

1 sztuka Karpia Zatorskiego
3 marchewki

2 pietruszki

2 cebule

3 lyzki koncentratu pomidorowego
Zalewa:

2 litry wody
2 tyzki soli
3 lyzki cukru

1 szklanka octu
Przygotowanie:

Karpia oprawiamy, dzielimy na kawatki, kté-
re przyprawiamy sola. Panierujemy w mace, jajku
i bulce tartej. Nastepnie pieczemy na zloty kolor.
Marchewke i pietruszke $cieramy na tarce o grubych
oczkach. Cebule kroimy w drobng kostke wszystko
mieszamy i dusimy na patelni, dodajac dwie tyzki
oleju stonecznikowego. Pod koniec duszenia dodaje-
my koncentrat pomidorowy. W szklanym naczyniu
ukiadamy kawatki upieczonego karpia. Na karpia
wysypujemy duszone warzywa i zalewamy zimng
zalewa. Karp tak przyrzadzony smakuje najlepiej na
nastepny dzien.

Poleca Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich
w Rudzach

Prazone

Sktadniki:

1,5 kg ziemniakéw,

4-5 marchewek,

5-6 kawatkow kielbasy zwyczajnej lub
slaskiej

s6l

pieprz

inne przyprawy wedle uznania
Przygotowanie:

Warzywa obieramy i myjemy. Przygotowujemy
wiekszy garnek, na dno wylewamy odrobine ole-
ju, ktadziemy kawatek folii aluminiowej i wlewamy
znéw odrobine oleju. Obrane i umyte warzywa kro-
imy w 2-3 milimetrowe plasterki. Kietbaske réwniez
kroimy w plasterki. Nastepnie uktadamy warstwa-
mi w garnku. Na samo dno ziemniaczki, nastepnie
posypujemy je przyprawami, na ziemniaczki mar-
chewka, ktérg réwniez nalezy przyprawi¢ odrobi-
na przypraw. Na sam wierzch ktadziemy kietbaske
i réwniez odrobinke przypraw. Nakrywamy garnek
kawatkiem folii aluminiowej, ktéra przyciskamy po-
krywka. Gotujemy na $rednim ogniu ok. 30 minut,
az ziemniaczki stang sie miekkie.

Poleca Stowarzyszenie Gospodyn i Gospodarzy
Serce Doliny
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Rolada z Karpia
Zatorskiego

Sktadniki:

1,5 kg Karpia Zatorskiego
40 dkg wloszczyzny (bez kapusty)
2 czerstwe bulki

szklanka mleka

po lyzce masta i oleju

6 jaj

$rednia cebula

3 ziarna ziela angielskiego
lis¢ laurowy

masto do smarowania
pieprz

sél

Przygotowanie:

Wiloszczyzne obieramy, oplukujemy, zalewamy
litrem wrzacej wody, dodajemy lis¢ laurowy, ziele
angielskie, sél i gotujemy. Cebule kroimy i dusimy
na masle, nie rumieniac. Rybe oczyszczamy, ptucze-
my, filetujemy. Mielimy w maszynce do miesa wraz
znamoczona i odci$nieta z mleka butka oraz duszo-
na cebula. Dodajemy do masy 2 jaja, pieprz i sél.
Doktadnie mieszamy. Ktadziemy na stolnicy wilgot-
na serwete Iniang o wymiarach 50 x 40 cm. Sma-
ryjemy mastem. Wzdtuz dtuzszego brzegu uklada-
my polowe masy rybnej, na niej zas, w jednej linii,
ugotowane na twardo i obrane ze skorupek 4 jaja.
Calos¢ przykrywamy pozostalg masa i ksztattujemy
watek dtugosci ok. 30 cm, zawijamy konice serwetki,
zwigzujemy ni¢mi lub welnianym sznurkiem. Wkia-
damy watek do wanienki z osolonym wywarem,
gotujemy 45 min. Rolade wyjmujemy na stolnice,
delikatnie rozwijamy, wyktadamy na pétmisek i kro-
imy ostrym nozem, maczanym w cieplej wodzie, na
réwne, skosne plastry grubodci 1,5-2 cm. Potrawe
podajemy polang sosem chrzanowym albo pomido-

rowym z ziemniakami lub makaronem i sur6wkami.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Zatorze

Roldda z Zatorského
Kapra

Ingrediencie:

1,5 kg Zatorského Kapra
40 dkg miesanej zeleniny (bez kapusty)
2 suché zemle

pohér mlieka

lyZicu masla a oleja

6 vajec

stredne velka cibula

3 zrniecka nového korenia
bobkovy list

maslo na potrelie

mleté ¢ierne korenie

sol

Postup:

Zmes zeleniny ocistime, oplachneme a zalejeme
litrom vriacej vody. Do toho dodame bokovy list,
nové korenie, sol a uvarime. Cibulu pokrdjame a na
masle jemne udusime. Rybu odistime, opldchneme
a spracujeme na filé. Potom ju zomelieme na miso-
vom mlynéeku spolu s namocenou v mlieku a ni-
sledne vyzmykanou Zemlou a dusenou cibulou. Do
toho priddme 2 vajcia, ¢ierne korenie a sol. Dékladne
vietko vymie3ame. Na kuchynskej doske rozlozime
vlhky lanovy obrusok s rozmermi 50 x 40 cm. Po-
trieme ho maslom. Pozdlz dlhsej strany rozlozime
polovicu vymie$anej masy z ryby, na to poukladdme
v rovine natvrdo uvarené a olipané 4 vajcia. Na to
polozime druht polovicu rybacej masy a vyformu-
je vietko do 30 cm dlhého valceka. Konce obruska
zavinieme a zviaZeme nitou alebo vlnou. Val¢ek vlo-
zime do podlhovastej hlbokej misky so slanym vyva-
rom a varime 45 minut. Rolddu nasledne vytiahne-
me na dosku, jemne rozbalime, vyloZime na plytka
misu a pokrdjame ostrym nozom, ktory namécame
v teplej vode, §ikmo na rovnaké platy s hrubkou
1,5 — 2 cm. Pred podanim polejeme chrenovou alebo
paradajkovou oméckou a servirujeme so zemiakmi

alebo cestovinami a zeleninovym Saldtom.

Odporuaca Krazok vidieckych gazdiniek v Zatore
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Swieta w Dolinie K irmark

Karpiowy (grud

yklicznie - tuz przez Swietami Bozego Narodzenia - Zatorski Rynek wypetnia $wia-
teczna atmosfera. To za sprawa kolejnego wielkiego $wieta w Dolinie Karpia — Za-
torskiego Jarmarku Karpiowego. Do Zatora zjezdzaja sie nie tylko turysci i chet-
ni wrazen, ale przede wszystkim restauratorzy, smakosze i cenieni znawcy kulinarni. Nie
w Krakowie czy Warszawie, ale wlasnie tutaj mozna kupi¢ wigilijnego Karpia Zatorskiego,
zwanego takze karpiem krélewskim. Jego wyjatkowos¢, delikatny smak i marka sprawia,
ze praktycznie kazdy chce go mie¢!
Tutaj poczujesz zapach choinki, prawdziwych, rodzinnych Swiat.

W 2011 roku Swieta w Dolinie Karpia zainaugurowano konferencja ,Nie ma jak Karp”
- poswiecona tradycyjnym produktom kulinarnym, na ktérej, oprécz prezentacji $wiatecz-
nych potraw z Karpia Zatorskiego, oméwiono m. in. dotychczasowa wspétprace z zaprzy-

jazniong Terchova oraz postepy we wspdlnie realizowanym projekcie.

Z kolei popotudnie obfitowato w wydarzenia artystyczne i sportowe, najpierw stowacki
zesp6t Rozsutec zaprezentowat niezwykle dynamiczne widowisko jasetkowe pt: Jaslickova
poboznost, idealnie dobrane stroje ludowe oraz ujmujaca muzyka wywarty duze wrazenie

na zebranych widzach.

Nastepnie przeniesiono sie do zatorskiej hali sportowej, gdzie rozegrano miedzynaro-
dowy turniej pitki siatkowej. Nalezy podkregli¢, ze zawody przebiegaly w znakomitej at-
mosferze, mimo zacietej walki nie brakowalo humorystycznych akcentéw. Stowacy po raz
kolejny pokazali, ze potrafia sie $wietnie bawi¢ i bardzo dobrze czuja sie w Zatorze. Puchar
za pierwsze miejsce pozostal w naszej miejscowoscdi, a to za sprawa druzyny reprezentuja-
cej Urzad Miejski oraz zatorski ZSO.

W niedzielny poranek odbyto sie kolejne sportowe wydarzenie, tym razem byt to turniej
deblowy tenisa ziemnego, w ktérym po zacietym boju, wygratl duet ze Stowacji. Réwno-
czesnie, na Zatorskim Rynku w najlepsze trwat Kiermasz Swiateczny, na ktérym - oprécz
prezentacji kulinarnych pod hastem ,Zatorski Karp na Swiatecznym Stole” - mozna byto
obejrzel prace m. in. rekodzielnikéw oraz uczniéw ze szkét ze terenu Gminy Zator. Duze
wrazenie wywarly prace uczniéw z ZS w Graboszycach oraz ZSO w Zatorze, ktérzy po raz
kolejny wykazali sie znakomitym przygotowaniem. Calg impreze umilaly wystepy grup
folklorystycznych z Polski i Stowacji, ktére zaprezentowaly swiateczny repertuar.
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Vianoce v Doline kapra — zatorsky kaprovy jarmok
(december 2011)

azdorocne pred viano¢nymi sviatkami zatorské ndmestie naplnia sviato¢na nalada
a to vdaka dalsiemu velkému podujatiu Vianoce v Doline kapra — zatorsky kaprovy
jarmok. Do Zatora prichddzaja nielen turisti hladajuci nové zazitky, ale zvl4st re-
Stauratori, maskrtnici a vaZeni znalci kucharskeho remesla. Ani v Krakove, ani vo Varsave,
ale prave tu mozeme nakupit tedrovecerného kralovského kapra — zatorského kapra. Jeho

vynimocnost, jemnd chut a znacka sved¢i o tom, Ze prakticky kazdy ho chce mat.
Tu pocitite voniu stroméeka, skutoénych rodinnych Vianoc.

V roku 2011 Vianoce v Doline kapra otvorila konferencia ,Nie je nad kapra“— venovana
tradi¢nym kucharskym vyrobkom, na ktorej sa okrem prezenticie sviato¢nych jedal zo zator-
ského kapra hovorilo o. i. 0 doterajdej spolupraci so spriatelenou Terchovou, ako aj o pokroku
pri spolo¢nej realizacii projektu.

Popoludnie bolo zasa bohato preplnené umeleckym a $portovym programom. Najskor
slovensky stibor Rozsutec predviedol neoby¢ajne dynamické jaslickové predstavenie s néz-
vom Jaslickova poboznost. Idedlne pasujuce kroje a pdvabna hudba urobili velky dojem na

zhromazdenych divikoch.

Nasledné sa vietci prestahovali do zatorskej §portovej haly, kde sa uskuto¢nil medzina-
rodny turnaj vo volejbale. Treba zdéraznit, Ze sutaz prebehla vo vybornej

nélade, napriek tvrdému zdpasu nechybali humoristické momenty.

Slovéci opatovne ukazali, Ze sa vedia dobre bavit a velmi dobre sa
citia v Zatore. Pohdr za prvé miesto ostal v nasom meste a to vdaka
druzstvu zastupujucemu Mestsky trad, ako aj zatorskd Zdruzent

vieobecnovzdelavaciu skolu.

V nedeliiajsie dopoludnie sa uskuto¢nilo dalsie $portové
podujatie. Tentokrét to bol tenisovy turnaj vo $tvorhréch,
v ktorom po tvrdom boji vyhral par zo Slovenska. V tom
istom Zase na zatorskom namesti trval viano¢ny jarmok,
kde okrem kuchdarskych prezentacii s ndzvom Zatorsky
kapor na sviato¢nom stole, sme mohli obdivovat o. i. pra-
ce ziakov zo ZS v Graboszyciach a Zdruzenej vieobec-
novzdel4vacej skoly v Zatore, ktori opit dokazali, Ze st
vynikajico pripravovani. Celé podujatie sprijemnovali
vystapenia folklérnych skupin z Polska a zo Sloven-

ska, ktoré predviedli svoj sviatoeny repertodr.
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Karp po zatorsku
Sktadniki:

1 kg Karpia Zatorskiego
2jajka

10 dkg sera zé6ltego

10 dkg pieczarek
zielona pietruszka

sOl, papryka, pieprz
maka

$mietana

masto tub margaryna

Przygotowanie:

Sprawiong rybe kroimy na kawatki i solimy, ka-
watki obtaczamy w mace, wymieszanej z papryka
i odrobing pieprzu. Pieczemy na goracym tluszczu,
na zloty kolor. Upieczone kawatki ukladamy war-
stwami w prodizu lub w naczyniu zaroodpornym.
Kazda warstwe przysypujemy ugotowanymi na
twardo i pokrojonymi jajkami, zielong pietruszka
(posiekany), tartym z6ttym serem oraz smazonymi
pieczarkami. Na wierzch kladziemy kawatki masta
lub margaryny i mocno zapiekamy pod przykryciem
przez pét godziny. Przed podaniem zalewamy kwa-
$na $mietang i ponownie zapiekamy.

Poleca Towarzystwo Milosnikéw Ziemi Zator-

skiej

Kapor na zatorsky
sposob

Ingrediencie:

1 kg Zatorského Kapra
2 vajcia

10 dkg tehly

10 dkg sampinénov
petrzlenova viiat

sol

paprika

mleté ierne korenie
hladka mika

smotana

maslo alebo margarin
Postup:

Pripravent rybu pokrdjame na kusky a osolime.
Kusky obalime v muke vymiesanej s paprikou a tro-
chou ¢ierneho korenia. Rybu petieme na rozpale-
nom tuku do zlatista. Upecené kusky poukladdme
po vrstvach do remosky alebo do ohtiovzdornej
nadoby. Kazdd vrstvu zasypeme natvrdo uvare-
nymi a pokrajanymi vajcami, ¢erstvou pokrijanou
petrzlenovou viiatou, nastrihanou tehlou a us-
mazenymi $ampifiénmi. Nakoniec na vrch poukla-
ddme kusky masla alebo margarinu, prikryjeme
a dame poriadne zapiect priblizne na pol hodinu.
Pred servirovanim zalejeme kyslou smotanou
a opat zapedieme.

Odporuca Towarzystwo Mitognikéw Ziemi Za-

torskiej







Karp Zatorski
swigteczny

Sktadniki:

2 kg Karpia Zatorskiego

3 duze cebule

pietruszka

10 dkg selera

5 dkg rodzynek

3 dkg zelatyny

kilka galazek natki pietruszki
cukier

pieprz

s6l
Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego oczyszczamy, myjemy i kro-
imy na dzwonka. Cebule kroimy w plastry, nato-
miast seler i pietruszke — w stupki. Do rondla wkta-
damy warzywa, zalewamy szescioma szklankami
wody i chwile gotujemy. Nastepnie ukladamy pro-
mieniscie dzwonka ryby, w $rodku umieszczamy
glowe, pozbawiona wczesniej oczu i skrzeli. Posypu-
jemy solg i cukrem, doprowadzamy do wrzenia i go-
tujemy godzine pod przykryciem na bardzo wolnym
ogniu. Dodajemy pieprz, namoczona w zimnej,
przegotowanej wodzie zelatyne, rodzynki i jeszcze
raz krétko podgotowujemy, potem studzimy. Rybe
podajemy w tym samym naczyniu lub na pétmisku.
Na koniec przybieramy natka pietruszki, podajemy
z majonezem lub sosem tatarskim oraz bialym pie-
czywem.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Zatorze

Karp Zatorski
w panierce

Sktadniki:

1 Karp Zatorski
przyprawa do ryb
2 jajka

maka

butlka tarta

olej do smazenia

s6l
Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego sprawiamy i kroimy na por-
cje. Nastepnie kazda porcje posypujemy sola i przy-
prawa do ryb, aby nadac jej odpowiedni smak. Roz-
trzepujemy jajka. Rybe panierujemy w mace, jajku,
a nastepnie w bulce tartej. W miedzyczasie na pa-
telni rozgrzewamy olej. Kladziemy rybe na goracy
thuszcz i smazymy z jednej strony. Potem zmniej-
szamy ogien i smazymy z drugiej strony, tak, by za-
rumienila sie na zloto.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Lowiczkach
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Pierogi z kapustq
i grzybami

Ciasto:

% kg maki

1 z6ttko

pot tyzeczki soli
5 lyzek oleju

goraca woda

Z podanych skladnikéw zagniatamy miekkie

ciasto.

Sktadniki na farsz:

30 dkg pieczarek

30 dkg kwaszonej kapusty
1 cebula

sol, pieprz

Przygotowanie:

Scieramy pieczarki na tarce i smazymy na oleju.
Dodajemy drobno pokrojong cebule. Dusimy pie-
czarki do czasu odparowania z nich wody po czym,
mieszamy je z obgotowana kapusta. Doprawiamy
sola i pieprzem. Watkujemy cienko ciasto i wyra-
biamy $redniej wielkosci pierogi. Wrzucamy na
goracy olej, smazymy z dwéch stron po 2 minuty
na zloty kolor. Osaczamy z nadmiaru ttuszczu na
recznik papierowy. Podajemy na ciepto z czerwo-
nym barszczykiem lub solo.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Palczowi-
cach

Karp Zatorski
w biatym winie

Sktadniki:

1 kg Karpia Zatorskiego

1/4 szklanki oleju

3 tyzki maki

2 szklanki biatego wytrawnego wina
15 dkg ostrego z6ttego sera

4 tyzki bulki tartej

natka pietruszki

s6l

Przygotowanie:

Na poczatku oczyszczamy Karpia Zatorskiego
i gotujemy w osolonej wodzie na wolnym ogniu.
Zasmazke — przygotowana wczesniej z goracego
oleju i maki - rozprowadzamy woda z winem, po-
sypujemy usiekana natka i zagotowujemy. Nastep-
nie rybe wktadamy do zaroodpornego naczynia,
zalewamy sosem, posypujemy tartg butka i drobno
utartym serem. Pieczemy w mocno rozgrzanym
piekarniku, az z wierzchu wytworzy sie rumiana
skérka. Podajemy rybe w naczyniu, w ktérym sie
zapiekata.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Smolicach







Karp Zatorski
w galarecie

Sktadniki:

1 kg Karpia Zatorskiego

2 jajka ugotowane na twardo

1 cytryna

10 dkg groszku konserwowego
natka pietruszki zielonej

marchewka (z wywaru)

Galaretka - sposéb
sporzqdzenia:

Ugotowac wywar z jarzyn (marchewka, pietrusz-
ka, por, seler, cebula, li$¢ laurowy, pieprz ziarnisty,
ziele angielskie, s6l, 5 tyzeczek zelatyny).

Przygotowanie:

Do gotujacego sie wywaru warzywnego wkia-
damy Karpia Zatorskiego i gotujemy go na malym
ogniu okolo 25 minut. Nastepnie wyjmujemy ugo-
towane kawatki ryby, a wywar warzywny przecedza-
my na durszlaku. Do przygotowanych na galaretke
salaterek wkiadamy m.n. groszek, marchewke,
natke pietruszki, jajko, porcje ryby. Zelatyne roz-
puszczamy w ugotowanym wywarze i zalewamy
nim przygotowane galaretki. Pozostawiamy do za-
stygniecia.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Podolszu

Pulpety z Karpia

Zatorskiego w galarecie

Sktadniki:

1,2 kg Karpia Zatorskiego
3 lyzki bulki tartej
lyzeczka cukru

3 cebule

marchew

jajo

lis¢ laurowy

pol tyzeczki pieprzu

2 lyzki zelatyny

2 lyzeczki soli

Przygotowanie:

Dwie duze cebule kroimy w talarki, a marchew
w plasterki. Przyprawiamy sola i pieprzem, doda-
jemy lis¢ laurowy, zalewamy szescioma szklankami
wody i zagotowujemy. Sprawionego Karpia Zator-
skiego czyécimy z osci, dodajemy surows cebule
imielimy dwa razy w maszynce do miesa. Dodajemy
tyzeczke soli, nieco pieprzuy, cukier, tartg butke, roz-
ktécone jajo i troche wody. Wyrabiamy do powsta-
nia jednolitej masy. Formujemy pulpety o $rednicy
okoto 4 c¢m, wrzucamy do goracego wywaru i gotu-
jemy 30 min. na matym ogniu pod przykryciem. Do-
prawiamy solg i pieprzem, studzimy. Przektadamy
pulpety i marchew do salaterki. Rozpuszczamy zela-
tyne w zimnej, przegotowanej wodzie, dodajemy do
wywaru, zagotowujemy i przecedzamy. Zalewamy
pulpety i cato$¢ studzimy. Podajemy z biatym pie-
czywern, sosem tatarskim lub z chrzanem.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Smolicach




Swigtecznie na zime

Karp Zatorski wigilijny
w smietanie

Sktadniki:

1 sztuka Karpia Zatorskiego pokrojonego
w dzwonka

maka

$mietana ukwaszona gesta 30%

cebula pokrojona w piérka

s6l
Przygotowanie:

Dzwonka karpia solimy , oprészamy lub otacza-
my w mace. Kladziemy na rozgrzane mocno masto
(koniecznie masto), opiekamy z obu stron, posypu-
jemy cebula irozkltadamy tyzka kupki gestej $mie-
tany na wierzchu. Przykrywamy rondel, zapiekamy
okolo % godziny w piekarniku lub na niewielkim
plomieniu palnika. Karp jest najlepszy, gdy ze $mie-
tany utworzy! sie gesty zapieczony sos $mietanowo
- cebulowy koloru kremowego. Smak karpia w tym
sosie jest nie do zapomnienia. Potrawe podajemy

z ziemniakami lub pieczywem.

Poleca Towarzystwo Mitosnikéw Ziemi Zator-
skiej

Karp Zatorski
w kapuscie

Sktadniki:

1 kg Karpia Zatorskiego
1 kg kiszonej kapusty

2 cebule

2 lyzki masta

1 tyzka tartej butki

s6l

pieprz

listek laurowy

Przygotowanie:

Sprawiamy Karpia Zatorskiego. Cebule obieramy
i kroimy w kostke. W miedzyczasie w garnku zago-
towujemy wode, solimy, dodajemy trzy ziarna pie-
przu i jedng cebule w catosci. Nastepnie wkiadamy
rybe i gotujemy okoto 30 minut. Siekamy kiszong
kapuste, wkladamy do garnka, zalewamy nieduza
iloscig wody i gotujemy, az bedzie pétmiekka. Przy-
gotowang wczesniej cebule podsmazamy na lyzce
masta, aby sie zarumienita. Nastepnie usuwamy
z ryby osci, kroimy ja na kawatki wielkosci pudetka
od zapatek. W zaroodpornym naczyniu uktadamy
po kolei: odcisnietg z wywaru kapuste polang zru-
mieniong cebula, kawatki ryby i znowu kapuste.
Masto topimy w rondelku, dodajemy buteczke, po-
lewamy tym po wierzchu kapuste. Wstawiamy na

20 minut do piekarnika.

Poleca Koto Gospodynt Wiejskich w Eowiczkach




Karp Zatorski
po zydowsku

Sktadniki:

1,5 kg Karpia Zatorskiego
4 duze cebule
1 marchewka

50 g migdatéow

Glowy i ogony z karpi przeznaczonych do
usmazenia lub tyzeczka zelatyny

s6l
pieprz
cukier

vegeta

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego myjemy i sprawiamy. Odcieta
glowe i ogon, a takze glowy i ogony z karpi przezna-
czonych do usmazenia wkladamy do garnka. Do-
dajemy marchewke, 2 cebule pokrojone w ¢wiartki
i posypujemy vegeta. Nastepnie zalewamy 1 litrem
wody i gotujemy 1,5 godziny na malym ogniu. Po
ugotowaniu wywar odcedzamy. W miedzyczasie po-
zostate 2 cebule kroimy w kostke, zalewamy potows
wywaru i gotujemy do miekkoéci. Rybe kroimy na
dzwonka, zalewamy druga potowa wywaru i gotu-
jemy okoto 20 minut, az bedzie miekka, pilnujemy
jednak, aby sie nie rozgotowata. Nastepnie karpia
wyjmujemy i uktadamy na pétmisku. Laczymy wy-
war, w ktérym gotowala sie ryba, z wywarem z ce-
bula i miksujemy. Dodajemy rodzynki oraz sparzone
i posiekane migdaly. Cato$¢ doprawiamy do smaku
cukrem, pieprzem isola. Nastepnie zalewamy utozo-
ne na pétmisku dzwonka ryby, po czym odstawiamy
je (najlepiej na noc) w chtodne miejsce, az zastygna.
Jesli wywar przygotujemy z kilku gtéw i ogondéw, nie
musimy dodawac zelatyny, jesli za$ z jednej ryby, to
tyzeczke zelatyny rozpuszczamy w matej iloci zim-
nej wody i rozprowadzamy w cieptym wywarze.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Grodzisku

Karp Zatorski w sosie
po grecku

Sktadniki:

1 Karp Zatorski pokrojony w dzwonka

2 marchewki

1 pietruszka

2 cebule

% selera

2 zabki czosnku

2 cytryny

2 przeciery pomidorowe

przyprawy (ziele angielskie, li$¢ laurowy,
cukier, sél)

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego sprawiamy, kroimy w dzwon-
ka, solimy, pieprzymy, skrapiamy cytryna i odkta-
damy na godzine w chtodne miejsce. Po tym czasie
smazymy kawatki ryby - opanierowane wczesniej
w mace, jajku i bulce tartej. Jarzyny trzemy na gru-
bej tarce i wrzucamy na goracy olej. Cebule kroimy
w piérka. Podlewamy jarzyny szklanka wody i doda-
jemy przyprawy: ziele angielskie, lis¢ laurowy, sol,
cukier, pieprz. Cato$¢ mieszamy i dusimy okoto 20
minut, dodajac przecier pomidorowy, czosnek, sok
z cytryny lub lyzke octu. Zalewe studzimy i przekia-
damy nia upieczone kawatki ryby, tak, by byty one
w catodci przykryte. Podajemy na zimno na nastep-
ny dzien.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Palczowicach




Swigtecznie na zime

Pulpeciki rybne
z Karpia Zatorskiego
w zalewie octowej

Sktadniki:

1 kg Karpia Zatorskiego
1 kg ryb stodkowodnych

Zalewa octowa:
woda
ocet
kolendra
lis¢ laurowy
angielskie ziele
sol

cukier
Przygotowanie:

Odfiletowanego Karpia Zatorskiego mielimy
i mieszamy z innymi gatunkami ryb stodkowod-
nych. Tak przygotowana mielonke rybng - przy po-
mocy bulki tartej - formujemy w kulki i nastepnie
smazymy na glebokim tluszczu. Kolejnym etapem
jest przygotowanie zalewy octowej, ktéra sktada sie
z 0,60 1 wody, 0,30 1 octu, a takze z kolendry, liscia
laurowego, ziela angielskiego, soli i cukru. Usmazo-
ne pulpeciki wktadamy do stoikéw o wadze 0,9 kg,

zalewamy zalewa i odstawiamy.

Poleca Spizarnia Doliny Karpia

Karp Zatorski w zalewie
stodko - kwasnej

Sktadniki:

1,5 kg Karpia Zatorskiego pokrojonego
w dzwonka

Zalewa:
6 szklanek wody
1 szklanka octu 10%
5 lyzek cukru
1 lyzka soli
4 cebule
przyprawy (5 sztuk liscia laurowego, 10
sztuk ziela angielskiego)

Przygotowanie:

Karpia Zatorskiego solimy, pieprzymy, przypra-
wiamy vegeta, a nastepnie skrapiamy sokiem z cy-
tryny i odkladamy na godzine w chiodne miejsce.
Smazymy kawatki ryby wczesniej opanierowane

w mace, jajku i bulce tarte;j.

Gotujemy zalewe z podanych sktadnikéw, pod
koniec gotowania dodajemy cebule pokrojong
w pidrka. Przestudzamy zalewe. Ukladamy karpia
w garnku i zalewamy zalews, przektadajac warstwa-
mi cebuli. Przykrywamy garnek talerzykiem, mocno
dociskajac. Nastepnego dnia ryba jest gotowa do
spozycia.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Palczowicach




Karp ambasador

Filety z karpia duszone z baklazanem na
racuszkach szpinakowych (przekaska goraca)

Sktadniki:

6 porgji:

3 filety z karpia
2 baktazany
200 g masta
250 g $mietanki UHT 30%
200 g szpinaku
30 g koperku
20 g drozdzy

1 jajko

150 g maki

50 g mleka

50 g oleju

5 g cukru

s6l

pieprz

Dekoracja: baklazan, ogérek zielony, pomi-
dory koktajlowe, papryczki chili, cytryna, kapu-
sta pekinska, koperek

Przygotowanie:

Po obrébce wstepnej karpia filety z Karpia Zator-
skiego przecinamy wzdtuz. Paski baklazana blan-
szujemy i smarujemy mastem koperkowym. Filety
oprészamy sola 1 pieprzem, zwijamy w rulon z pa-
skami baktazana. Rulony zwijamy nitka i dusimy na
masle. Naturalny sos zabielamy $mietanka, doda-
jemy curry, doprawiamy do smaku, zagotowujemy.
Dodajemy niewielka ilo$¢ na rulony. Sporzadzamy
racuszki z ciasta drozdzowego z dodatkiem ugoto-
wanego, posiekanego szpinaku. Smazymy na nie-
wielkiej floéci oleju. Rulony uktadamy na racuszkach
i dekorujemy.

Przepis poleca www.pankarp.pl

Tradycyjny zurek
podolszanski

Sktadniki:

1 kg swiezych kosci

1 kg wedzonych kosci

1 mate golonko

1 kg kielbasy zwyczajnej

11 zurku kwaszonego

1 mata gtéwka czosnku

3 cebule

3 marchewki

3 pietruszki

2 kg ziemniakow

4 liscie laurowe

10 ziaren ziela angielskiego
0,51 $mietany 30%

10 dkg grzybéw suszonych
maly seler

przyprawy: sé6l, pieprz, maga, majeranek

Przygotowanie:

Najpierw gotujemy kosci razem z warzywami
(w catosdi, nie pokrojone) oraz osobno ziemniaki.
Nastepnie do wywaru z kosci i warzyw wrzucamy
pokrojong kietbase oraz obrane z kosci mieso i go-
lonke. Pod koniec dodajemy lis¢ laurowy, ziele an-
gielskie, majeranek, czosnek, grzyby, sélipokrojone
w kostke ziemniaki. Po ugotowaniu potrawa jest

gotowa do spozycia.

Poleca Koto Gospodyn Wiejskich

w Podolszu




Smacznych potraw i udanych spotkan kulinarnych

z rodzing i przyjaciétmi zyczq autorzy.

Smacznego!




