


Mówi¹c o kuchni chrzanowskiej nale¿y pamiêtaæ o tym, ¿e sztuka czy tradycja kulinarna, bêd¹c 
czêœci¹ kultury, podobnie jak i ona, nie rozwija siê w izolacji. Z uwagi na to, spotkamy tu czêœæ 

przepisów znanych równie¿ w innych regionach Polski. Nie zmienia to faktu, ¿e w³aœnie te a nie 
inne potrawy uwa¿ane s¹ przez mieszkañców Chrzanowa i okolic za specyficzne, 

charakterystyczne  dla miasta i  jego otoczenia. To w³aœnie istnienie okreœlonych potraw
 i œwiadomoœæ  ich wielopokoleniowej egzystencji na naszym ter enie zdecydowa³o o uznaniu ich za 

miejscowe. Funkcjonowanie pieczonych ziemniaków, jako póŸnoletniej i jesiennej formy 
rodzinnego czy przyjacielskiego biesiadowania przy ognisku pod go³ym niebem, by pos³u¿yæ siê 
tylko jednym ale sztandar owym przyk³adem, spowodowa³o w³¹czenie ich jako dania typowo 
chrzanowskiego. Nie zra¿ajmy siê wiêc, ¿e duszenie i pieczenie ziemniaków, jarzyn i wêdlin 

znajdziemy równie¿ w kuchniach innych krajów Europy. Wszak choæ nie Amerykanie 
wymyœlili ruszt, to w³aœnie amerykañskie barbecue stanowi atrakcjê plenerowych spotkañ na 

ca³ym niemal œwiecie. Tak wiêc, choæ pieczone ziemniaki przygotowuje siê nieco inaczej 
w ka¿dym niemal domu, nie œwiadczy to o braku istnienia przepisu, ale o jego ¿ywoœci 

w spo³eczeñstwie oraz ci¹g³ym kulinarnym poszukiwaniu, tak charakterystycznym, zdaniem 
specjalistów, dla kuchni polskiej.

Zgromadzone tu przepisy, osadzone w wiêkszoœci przypadków w XIX-wiecznych realiach 
ekonomicznych dr obnego i œredniego mieszczañstwa, domów urzêdników  miejskich i gospodarstw 

ch³opskich  podchrzanowskich wsi niekiedy pozornie nie spe³niaj¹ wymogów wspó³czesnych 
podniebieñ i mód kulinarnych. Nie zmienia to faktu, ¿e wszystkie one nadal istniej¹ w ¿yciu 
kulinarnym wielu rodzin, choæ co oczywiste, stanowi¹ raczej wynik³e z tradycji urozmaicenie 

codziennej diety ni¿ jej podstawê.  

Od Autorów



Z ca³¹ pewnoœci¹ czytelnicy znajd¹ tu niejedn¹, dobrze znan¹ sobie z w³asnych domów, potrawê. 
Pewne jest jednak i to, ¿e niejeden przepis bêdzie dla nich nowoœci¹. Z wieloœci chrzanowskich 

smaków ka¿dy mo¿e wybraæ coœ dla siebie i na ka¿d¹ chyba okazjê. Obok przepisów na potrawy 
wykwintne zamieszczono tu tak¿e takie, które uderzaj¹ sw¹ prostot¹. Nie dajmy siê zwieœæ 

pozorom ubóstwa sk³adników (i kalori)i  czêœci podawanych przepisów. Dania, które dziœ chêtnie 
uznalibyœmy za postne i oszczêdne, stanowi³y jeszcze kilka dziesi¹tków lat temu podstawê 

¿ywienia wielu, niekoniecznie ubogich r odzin. Wydaje siê, ¿e to w³aœnie
 w tlonych, grochu z kapust¹ czy wodziance a nie wykwintnym karpiu upatrywaæ 

nale¿y kulinarnego ducha naszych okolic. 
Niniejszy zbiór przepisów kulinarnych nie pretenduje do miana przedstawienia ca³oœci tradycji 
kulinarnych Chrzanowa i jego okolic. Stanowi raczej próbê opisu jej czêœci w postaci w jakiej 

funkcjonuje ona w chwili obecnej. Wydawcom niniejszego zbioru przepisów towarzyszy³o 
przekonanie, ¿e zas³uguj¹ one nie tylk o na ocalenie od zapomnienia ale i szersze 

rozpowszechnienie.

Przepisy na zamieszczone tu potrawy przekaza³y nam panie z Chrzanowskiego Stowarzyszenia 
Folklorystycznego oraz ludzie, którzy w Chrzanowie mieszkaj¹ od wielu pok oleñ. 

Im wszystkim serdecznie dziêkujemy.
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Potrawy codzienne



Pieczone

Sk³adniki:

ok. 0,6 kg obranych ziemniaków, ok. 10 dkg wêdzonego i najlepiej t³ustego boczku,

ok. 10 dkg kie³basy, 1 du¿a cebula, ok. 10 dkg marchewki, du¿o zielonej natki pietruszki,

1 œredniej wielk oœci czerwony burak, 2-3 liœcie kapusty, sól, pieprz

6

W zale¿noœci od iloœci osób przygotowuje siê oko³o 
1 kg surowego produktu na osobê (np. przy 5 osobach bêdzie ³¹cznie 5 kg)

Wykonanie:
Boki ¿eliwnego, w œrodku emaliowanego garnka, wyk³adamy plasterkami boczku 
w celu zabezpieczenia przed przypaleniem reszty sk³adników. Na dno naczynia 

wk³ada siê skórê z boczku lub s³oniny. Nastêpnie warstwami uk³adamy pokrojone 
w grube plastry lub kostkê: ziemniaki, kie³basê, cebulê, mar chewkê, czerwone 

buraki, du¿e iloœci natki pietruszki oraz sól i pieprz do smaku. Mo¿na do œrodka 
w³o¿yæ udko z kurczaka lub królika, ale nie jest to konieczne. Koñczymy 
przykrywaj¹c ca³oœæ ostatni¹ warstw¹ ziemniaków i czerwonych buraków. 

Ca³oœæ przykrywamy szczelnie 2-3 liœæmi kapusty. 
Nak³adamy pokrywkê lub wyciêt¹ z trawnika darñ

 (traw¹ do do³u, ¿eby nie zanieczyœciæ przygotowywanej potrawy) .



Tak przygotowany garnek stawia siê na cegle i wokó³ tego rozpala siê ognisk o. 
Pieczenie ziemniaków trwa oko³o 1 godziny 10 min. 
Sygna³em, ¿e potrawa jest gotowa jest ulatniaj¹cy siê

 z garnka aromatyczny zapach. Pieczenie ziemniaków wymaga pewnych 
umiejêtnoœci, aby potrawa nie zosta³a przypalona lub niedopieczona. Na pocz¹tku 
nale¿y rozpaliæ silniejszy ogieñ, a potem ogieñ ma byæ s³abszy w celu utrzymania 

sta³ej temperatury pieczenia. Po upieczeniu ostro¿nie zdejmujemy garnek z ognia, 
nastêpnie usuwamy darñ, pokrywkê i foliê (uwa¿aj¹c aby ziemia z darni nie 

wsypa³a siê do wnêtrza naczynia). Widelcem próbujemy czy ziemniaki na samej 
górze s¹ miêkkie. Jeœli tak, wysypujemy zawartoœæ garnka do wiêkszej miski 

i serwujemy na talerze. Pieczone smakuj¹ oczywiœcie najlepiej podane na wolnym 
powietrzu, w s³oneczn¹ pogodê.

Lucyna z Balisiów PaŸdziora - Chrzanów
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Ciapka

Mieczys³awa Stopiñska - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

2 kg kapusty bia³ej, 1 kg ziemniaków, 25 dkg s³oniny, 2 z¹bki czosnku,

1 cebula, liœæ laurowy, 3 ziarenka ziela angielskiego,

2 ³y¿ki octu, sól, pieprz, wegeta do smaku

Wykonanie:
Kapustê poszatkowaæ i ugotowaæ w osolonej wodzie. S³oninê pokroiæ w kostkê, 
usma¿yæ na lekko z³oty kolor. Dodaæ cebulê i czosnek drobno pokrojone, zeszkliæ. 

Ugotowan¹ kapustê odcedziæ. Wlaæ 1 szklankê wody, wymieszaæ dodaj¹c liœæ, ziele, 
ocet, chwilkê podusiæ. Ziemniaki ugotowane ut³uc. Do kapusty dodaæ ziemniaki, 

wlaæ omastê, wszystko wymieszaæ i doprawiæ sol¹, pieprzem i weget¹.
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Sk³adniki:

0,5  kg kiszonej kapusty, 1 szklanka suszonego grochu, 3 ziemniaki,

1 cebula, 1 ³y¿ka mas³a, smalec, sól, pieprz

Wykonanie:
Groch zalaæ trzema szklankami zimnej wody, odstawiæ na ca³¹ noc. Nastêpnego dnia 
ugotowaæ do miêkkoœci w wodzie, w której siê moczy³, dodaj¹c do smaku sól i pieprz. 

Od³o¿yæ ³y¿kê ugotowanych ziarenek, pozosta³e przetrzeæ przez sito. Kapustê 
drobno pokroiæ, ugotowaæ. Ziemniaki obraæ, ugotowaæ i rozgnieœæ. Cebulê posiekaæ, 

zeszkliæ na t³uszczu. Gdy kapusta bêdzie miêkka, dodaæ do niej sma¿on¹ cebulê, 
przetarty groch i ziemniaki. Wszystkie sk³adniki dok³adnie wymieszaæ, dodaj¹c do 

smaku sól, pieprz i mas³o. Gotowaæ jeszcze przez chwilê, stale mieszaj¹c. 
Razem z kapust¹ mo¿na te¿ ugotowaæ 2-3 suszone prawdziwki.

Krystyna Oleksiewicz - Grupa z Balina

Groch z kapust¹
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Kluski tlone

Sk³adniki:

0,5 kg m¹ki ¿ytniej (lub 0,5 kg m¹ki pszennej i 1 szklanka manny),

10 dkg s³oniny do polania, 0,5 litra wrz¹cej wody, sól

Wykonanie:
Przesian¹ m¹kê zrumieniæ na jasno ¿ó³ty kolor czêsto mieszaj¹c (drewnian¹ 

³y¿k¹). Gdy s¹ grudki  przesiaæ przez sito, wsypaæ do garnka, dodaæ soli. Zalaæ 
wrz¹c¹ wod¹ szybko mieszaj¹c i dok³adnie rozcieraj¹c. Dodaæ tyle wody, aby ciasto 

by³o gêste i pozostawiæ pod przykryciem 15 minut.
S³oninê pokroiæ w k ostkê, stopiæ. Mo¿na dodaæ s³odk¹ œmietanê i zagotowaæ 

z t³uszczem. Formowaæ ³y¿k¹ kluski i polewaæ r oztopion¹ s³onin¹.

Genowefa Kozub - Grupa z P³azy
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Hulajdy

Sk³adniki:

1 kg ziemniaków, 1 litr mleka

Wykonanie:
Ziemniaki zetrzeæ na tarce. 
Odcedziæ i wycisn¹æ nadmiar 
wody. Z suchej masy formowaæ 
kulki. Zagotowaæ wodê, posoliæ 
i wrzucaæ uformowane kulki do 
wrz¹cej wody. Po 20 minutach 
odcedziæ na durszlaku. 
Przegotowaæ mleko i gor¹cym 
zalaæ kluseczki.

Sk³adniki:

2 litry wody, 3 du¿e ziemniaki utarte na tarce, 

1 bia³ko, 1/2 ³y¿eczki soli,

1,5 szklanki m¹ki pszennej, s³onina lub boczek

Wykonanie:
M¹kê dobrze wymieszaæ
z utartymi ziemniakami i bia³kiem.
Na gotuj¹c¹, osolon¹ wodê k³aœæ 
³y¿k¹ drobne kluseczki. Usma¿yæ 
s³oninê lub boczek do okraszenia.
Mo¿na podawaæ z sosem, miêsem
i surówk¹.

Zofia Chrz¹œcik - Grupa z P³azy

Kluski z surowych 
ziemniaków 

W³adys³awa Oleksy - Grupa z P³azy
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Pêczak 
z grochem

Antonina Brania - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

1 kg pêczaku, 1 kg grochu, 

0,5 kg boczku, 0,5 kg kie³basy

Wykonanie:
Groch namoczyæ na noc, ugotowaæ 
do miêkkoœci. Pêczak wyp³ukaæ 
i ugotowaæ. Na patelni usma¿yæ 
pokrojony boczek, dodaæ 
pokrojon¹ kie³basê i podsma¿yæ. 
Nastêpnie do du¿ego naczynia daæ 
groch, pêczak, boczek 
z kie³bas¹ i wszystko wymieszaæ. 
Doprawiæ do smaku sol¹ 
i pieprzem.

Zalewajka

Sk³adniki:

wywar z koœci, zakwas ¿uru, 

ziemniaki, cebula, liœæ laurowy, 

ziele angielskie, pieprz, sól

Wykonanie:
Na wywarze z koœci 
ugotowaæ ziemniaki pokrojone 
w kostkê. Posoliæ, dodaæ liœæ 
laurowy, ziele angielskie, 
pieprz, cebulê zeszklon¹ na 
t³uszczu. Gdy ziemniaki s¹ 
miêkkie, lecz nie rozgotowane, 
zalaæ ¿urem i gotowaæ parê 
minut. 

W³adys³awa Michaliszyn
- Grupa z P³azy
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Wodzianka

Sk³adniki:

1 marchew, 1 ca³a pietruszka (korzeñ + natka), suszony  grzybek,

mas³o, m¹ka, sól do smaku, czosnek

Wykonanie:
Do wody dodaæ pokrojon¹ w plasterki marchew, w ca³oœci wrzuciæ pietruszkê 
i grzybek. Wszystko gotowaæ do miêkkoœci. Po ugotowaniu wyj¹æ pietruszkê. 
Zrobiæ zasma¿kê na maœle, zagotowaæ z wywarem i wrzuciæ czosnek pokrojony 

w kostkê. Podawaæ mo¿na z chlebem, grzankami lub ziemniakami.
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Polewka
z kwaœnego mleka

W³adys³awa Michaliszyn - Grupa z P³azy

Sk³adniki:

0,5 l wody,

0,5 l kwaœnego mleka,

 jajko, 1 ³y¿ka m¹ki,

koper ek, sól do smaku

Wykonanie:
Kwaœne mleko roztrzepaæ 
z m¹k¹ i wlaæ do gotuj¹cej siê 
wody. Zagotowaæ, posoliæ do 
smaku. Rozbiæ dok³adnie jajko 
i wlaæ na gotuj¹ce siê mleko. 
Posypaæ pokrojonym drobno 
koperkiem. Podawaæ
 z ziemniakami.

Kasza Jaglana

Sk³adniki:

20 dkg kaszy, 3-4 dkg mas³a, 

³y¿ka rodzynek,

sok malinowy, 

mleko, sól, woda

Wykonanie:
Kaszê wyp³ukaæ, odcedziæ, 
zagotowaæ wodê, posoliæ, w³o¿yæ 
t³uszcz, wsypaæ rodzynki i kaszê  
zamieszaæ, powoli gotowaæ. Gdy 
woda wsi¹knie w kaszê, zamieszaæ
 i gotowaæ na parze. Gdy kasza 
jest ju¿ miêkka, wy³o¿yæ na 
talerz, dodaæ przegotowane mleko, 
polaæ sokiem malinowym. 
Bez soku i rodzynek mo¿na 
podawaæ ze skwarkami ze s³oniny 
lub sosem koperkowym.

Prakseda Kasprzyk - Grupa z Luszowic
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Chleb

Sk³adniki:

2 kg m¹ki ¿ytniej, 1/4 l zakwasu ¿urku, 5 dkg dro¿d¿y,

1 ³y¿ka soli, ciep³a woda

Wykonanie:
Z czêœci m¹ki, dro¿d¿y, ¿urku i ciep³ej wody zrobiæ rozczyn, dobrze wymieszaæ, 

przykryæ lnian¹ œciereczk¹ i pozostawiæ na noc w ciep³ym miejscu. 
Do przygotowanego rozczynu dodaæ ciep³¹ wodê (ciasto musi byæ dosyæ gêste), 

dobrze rozmieszaæ, wsypaæ resztê m¹ki. Wyrabiaæ tak d³ugo a¿ bêdzie odchodzi³o 
od rêki. Wyrobione ciasto w³o¿yæ do dwóch w¹skich foremek, obsypaæ lekk o m¹k¹ 

i pozostawiæ do wyroœniêcia w ciep³ym miejscu. Wyruszane ciasto obmyæ lekk o 
ciep³¹ wod¹ i wstawiæ do piekarnika. Piec na z³oty kolor oko³o godzinê.

Kazimiera Makuch - Grupa z P³azy
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Smalec

Sk³adniki:

1 kg s³oniny, 1 cebula, 2 z¹bki czosnku, sól do smaku

Wykonanie:
S³oninê pokroiæ w k ostkê, wrzuciæ do garnka, posoliæ i powoli wytapiaæ.

 Gdy skwarki opadn¹ lekko na dno garnka, wrzuciæ pokrojon¹ w k ostkê cebulê. 
Nastêpnie dodaæ czosnek, gdy siê zrumieni wyj¹æ go. Zestawiæ garnek z ognia 

i pozostawiæ smalec do wystygniêcia nie mieszaj¹c.

Kazimiera Makuch - Grupa z P³azy
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T³usty Czwartek



P¹czki

W³adys³awa Garliñska - Grupa z Luszowic

Sk³adniki:

1 kg m¹ki, 10 dag dro¿d¿y, 0,5 l mleka, 7 ¿ó³tek, 1 jajko,

3 ³y¿ki mas³a, szczypta soli, 1 kieliszek spirytusu, 1 ³y¿ka cukru,

otarta skórka z cytryny, wanilia, 40 dag marmolady, smalec

Wykonanie:
Z dro¿d¿y, 1 ³y¿ki cukru, 1 ³y¿ki m¹ki, szczypty soli, 1/4 szklanki ciep³ego mleka 

zrobiæ rozczyn i odstawiæ do wyroœniêcia. Do miski wsypaæ m¹kê, dodaæ r esztê 
mleka, wyroœniête dro¿d¿e, jajka ubite z cukrem, spirytus, skórkê z cytryny 

i waniliê. Wyrabiaæ ciasto, pod koniec dodaæ r oztopione mas³o. Wyrabiaæ tak 
d³ugo, a¿ bêdzie odchodziæ od rêki. Pozostawiæ w ciep³ym miejscu a¿ do wyroœniêcia. 

Po wyroœniêciu wy³o¿yæ ciasto na stolnicê posypan¹ m¹k¹. Wa³kowaæ ciasto na 
gruboœæ 1 cm. Wyciskaæ kr¹¿ki. 

W œrodek ka¿dego na³o¿yæ marmoladê i zalepiæ. Zrobione p¹czki u³o¿yæ na stolnicy 
posypanej m¹k¹, przykryæ œciereczk¹ a¿ do wyroœniêcia. 

Wk³adaæ do gor¹cego t³uszczu 
i sma¿yæ na rumiano. Po wyjêciu posypaæ cukrem pudrem. 

18



Chrust 
na dro¿d¿ach

Aniela Szkó³ka - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

1 kg m¹ki, 0,5 kostki mas³a, 

3 jajka, 3 ³y¿ki cukru, 

15 dkg dro¿d¿y,

cukier waniliowy, 0,5 mleka,

 2-3 ³y¿ki spirytusu, olej do sma¿enia

szklanki 

Wykonanie:
T³uszcz rozpuœciæ. Do pó³miska 
wsypaæ cukier, wlaæ t³uszcz, dodaæ 
cukier waniliowy, wbiæ jajka, 
dok³adnie po³¹czyæ. Nastêpnie 
wlaæ rozpuszczone w letnim
mleku dro¿d¿e, wsypaæ m¹kê, 
wlaæ wódkê. Ciasto dobrze 
zagnieœæ. Wstawiæ do lodówki na 
2-3 godziny. Wyrobiæ ciasto, 
rozwa³k owaæ. Formowaæ chrust, 
piec na z³oty kolor na oleju. 
Posypaæ cukrem pudrem.

Faworki 

Krystyna Oleksiewicz - Grupa z Balina

Sk³adniki:

1  m¹ki, 4 ¿ó³tka, 2 ³y¿ki œmietany,

2 ³y¿ki cukru pudru,

1 ³y¿ka spirytusu, 

cukier puder, cukier waniliowy, 

smalec

szklanka

Wykonanie:
Z m¹ki, ¿ó³tek, œmietany, cukru
i spirytusu zagnieœæ ciasto, tak jak na 
pierogi. Dobrze wyrobiæ, pozostawiæ na 
1-2 godziny. Ciasto rozwa³k owaæ, 
pokroiæ na uk oœne pasy o d³ugoœci 10-12 
cm i szerok oœci 2-3 cm. Naci¹æ wzd³u¿ 
przez œrodek, przez otwór przewlec jeden 
koniec i przeci¹gn¹æ. Wk³adaæ faworki 
na rozgrzany t³uszcz, gdy zrumieni¹ siê 
przewracaæ na drug¹ stronê. Co jakiœ czas 
wrzucaæ do t³uszczu kawa³ek ziemniaka. 
Wyk³adaæ na bibu³ê dla ods¹czenia. 
Prze³o¿yæ na pó³miski i posypaæ cukrem 
pudrem.
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Zawijaki 
z makiem

Stanis³awa Kwoka
- Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

0,5 kg m¹ki, 25 dkg maku,

 5 dkg dro¿d¿y, 0,5 l mleka, 

3 jajka, 20 dkg cukru, 

10 dkg orzechów, 

15 dkg mas³a

Wykonanie:
Zrobiæ rozczyn z dro¿d¿y, 
³y¿eczki cukru, 0,5 ³y¿eczki 
soli, 0,5  l mleka, m¹ki, 
5 dkg rozpuszczonego mas³a, 
1 jaja. Wszystko razem 
wymieszaæ do wyroœniêcia. 
Do zmielonego maku dodaæ 
orzechy, 20 dkg cukru, 10 dkg 
mas³a, 2 jajka i wymieszaæ. 
Rozwa³kowaæ ciasto, daæ farsz 
z maku, zwin¹æ i upiec.

Oponki

Sk³adniki:

0,5 kg m¹ki, 0,5 kg sera bia³ego, 

0,5 kostki mas³a, 3 jajka,

1 ³y¿eczka sody oczyszczonej,

smalec do sma¿enia,

0,5  cukru pudru do posypaniaszklanki

Wykonanie:
Ser przepuœciæ przez maszynkê, 
wszystkie sk³adniki zarobiæ, 
rozwa³k owaæ na gruboœæ ciasta 
na pierogi. Wykrawaæ szklank¹ 
a potem jeszcze raz kieliszkiem. 
Piec na gor¹cym t³uszczu na 
z³oty kolor. Po upieczeniu posypaæ 
cukrem pudrem.

Stanis³awa Kwoka
- Grupa z Pogorzyc
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Potrawy 
Wielkopostne



Ziemniaki
pieczone

Helena Mamica - Grupa z Luszowic

Sk³adniki:

ziemniaki, cebula, pietruszka, sól, t³uszcz

Wykonanie:
Ziemniaki obraæ, op³ukaæ, pokroiæ w æwiartki. Na dno rondla, najlepiej ¿eliwnego, 
po³o¿yæ warstwê ziemniaków, nastêpnie cebulê, posoliæ. Po³o¿yæ nastêpn¹ warstwê 
ziemniaków, pietruszkê, ziemniaki i znów posoliæ. Na wierzchu po³o¿yæ niedu¿¹ 

iloœæ t³uszczu. Przykryæ szczelnie, najlepiej liœciem z kapusty i przykrywk¹, upiec. 
Podawaæ z kapust¹ kiszon¹ z beczki 

z odrobin¹ cukru lub z marynowanymi œledziami.
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Œledzie
marynowane

Helena Mamica - Grupa z Luszowic

Sk³adniki:

1 kg œledzi solonych, 1 litr wody, 

0,5 szklanka octu, 3 du¿e cebule,

liœæ laurowy, ziele angielskie,

1 ³y¿ka cukru, œmietana

Wykonanie:
Œledzie solone wypatroszyæ, wyj¹æ 
mlecz. Œledzie i mlecz zalaæ zimn¹ 
wod¹ na 8 godzin. Wodê 
zmieniaæ 3 razy. Litr wody, ocet, 
liœæ, ziele, cukier zagotowaæ. Cebulê 
pokroiæ w kr¹¿ki, wrzuciæ na 
wrz¹tek, zaparzyæ i odstawiæ do 
wystudzenia. Œledzie wyj¹æ
z wody, pokroiæ na kawa³ki, 
wy³o¿yæ na pó³misek. Mlecz 
rozetrzeæ, dodaæ trochê œmietany, 
wlaæ do zimnej zalewy i zalaæ tym 
œledzie. Zostawiæ na parê godzin 
do zamarynowania.

Œwiszcz

Zofia Wróbel - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

po 15 dkg suszonych œliwek (bez pestek), 

jab³ek, gruszek, 0,5 kg kaszy pêczak,

15 dkg cukru, 0,5 ³y¿eczki soli

Wykonanie:
Suszone owoce: jab³ka, œliwki
i gruszki zalaæ gor¹c¹ wod¹, 
dobrze wyp³ukaæ, wodê odlaæ. 
Zalaæ znowu gor¹c¹ wod¹
i gotowaæ oko³o jednej godziny. 
Wsypaæ cukier. Kaszê pêczak 
wyp³ukaæ, wsypaæ do gotuj¹cej siê 
wody (1,5 litra) i lekko osoliæ. 
Gotowaæ do miêkkoœci, a gdy ju¿ 
bêdzie miêkka  wymieszaæ wraz 
z ugotowanymi owocami 
i kompotem.
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Placki
ziemniaczane

Stanis³awa Kwoka - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

1 kg ziemniaków,

3 ³y¿ki m¹ki ziemniaczanej,

1 ³y¿eczka soli, 1 jajko, 1 cebula, pieprz

Wykonanie:
Ziemniaki utrzeæ na tarce
o drobnych oczkach. Wygnieœæ 
przez lnian¹ œciereczkê, dodaæ 
m¹kê, sól, pieprz, jajko i drobno 
posiekan¹ cebulkê. Wymieszaæ 
wszystkie sk³adniki. Formowaæ 
placki na blasze kuchennego pieca 
i piec bez t³uszczu, przewracaj¹c. 

Kwosek

Mieczys³awa Stopiñska - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

1 litr wody, 20 dkg œliwek, 

1  s³odkiej œmietany, 

1 ³y¿eczka soli

szklanka

Wykonanie:
Œliwki ugotowaæ w wodzie 
z dodatkiem soli. Zabieliæ 
œmietan¹, doprawiæ do smaku sol¹ 
i ewentualnie cukrem. Podawaæ 
z ca³ymi gotowanymi 
ziemniakami.
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Potrawy 
Wielkanocne



¯urek 
Wielkanocny

Irena Pietrzyk - Grupa z Luszowic

Sk³adniki:

zakwas ¿uru, chrzan, szynka, boczek, jajka, kie³basa, sól, pieprz

Wykonanie:
Boczek, szynkê, kie³basê pokroiæ w k ostkê. W³o¿yæ do garnka z wod¹, zagotowaæ, 

zalaæ ¿urem. Doprawiæ sol¹, pieprzem i chrzanem. Ugotowane na twardo jajka 
pokroiæ na æwiartki, u³o¿yæ na talerzu i zalaæ przygotowanym ¿urem.
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Pasztet

Henryka Pud³o - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

0,5 kg wo³owiny, 0,5 kg wieprzowiny, 0,5 kg surowego boczku, 0,5 kg kurczaka,

30 dkg w¹tróbki cielêcej, wieprzowej lub z kurczaka, 4 jajka, 1 bu³ka, cebula, 

w³oszczyzna bez kapusty, 10 dkg s³oniny, ziele angielskie, owoce ja³owca,

2 liœcie laurowe, sól, pieprz

Wykonanie:
Miêso umyæ, zalaæ wod¹. Gotowaæ 30 minut. W³o¿yæ w³oszczyznê, pieprz, liœcie 

laurowe, cebulê, oczyszczon¹ w¹tróbkê i ugotowaæ. Z wywaru wyj¹æ miêso, 
wystudziæ i zmieliæ. Bu³kê namoczyæ, odcisn¹æ i przepuœciæ przez maszynkê. 

Do masy miêsnej wbiæ jajka, wymieszaæ. Przyprawiæ pieprzem i ja³owcem. Ca³oœæ 
wyrobiæ na jednolit¹ masê. W¹sk¹ blaszkê wy³o¿yæ papierem do pieczenia, na³o¿yæ 

masê miêsn¹. Piec oko³o 1,5 godziny w temperaturze 180 °C.

27



Czerwone buraki
z chrzanem

Mieczys³awa Stopiñska
  - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

0,5 kg buraków, 

4 ³y¿ki utartego chrzanu, 

2 ³y¿ki soku z cytryny, sól, cukier

Wykonanie:
Buraki ugotowaæ do miêkkoœci, 
obraæ, zetrzeæ na tarce. 
Wymieszaæ z chrzanem, doprawiæ 
do smaku sol¹, cukrem i sokiem 
z cytryny. Podawaæ do wêdlin na 
zimno.

Jajka na twardo
z chrzanem

Mieczys³awa Stopiñska 
- Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

5 jajek, 

0,5 ³y¿eczki utartego chrzanu,

sól, pieprz

Wykonanie:
Jajka ugotowaæ na twardo, 
drobno posiekaæ. Dodaæ chrzan, 
doprawiæ do smaku sol¹ 
i pieprzem. Wyrobiæ pastê 
jajeczn¹. Podawaæ jako dodatek 
do wêdlin na zimno.
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Jajecznica
z pokrzywami

Antonina Brania - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki:

10 jajek, 20 dkg boczku, 20 dkg m³odych listków pokrzyw,

sól, pieprz

Wykonanie:
Pokrzywy umyæ, posiekaæ, boczek stopiæ na patelni. Na gor¹cy t³uszcz daæ na 

chwilê pokrzywy, gdy s¹ miêkkie wbiæ jajka, wymieszaæ doprawiaj¹c sol¹ 
i pieprzem do smaku.
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Babka 
Wielkanocna

Mieczys³awa Stopiñska - Grupa z  Pogorzyc

Sk³adniki:

5 dkg dro¿d¿y, 3 ³y¿ki cukru, 1 szklanka mleka, 3 ³y¿ki mas³a,

0,5 ³y¿eczki soli, 2 jajka, 3 m¹ki pszennejszklanki 

Wykonanie:
Dro¿d¿e z cukrem rozpuœciæ w misie. Dodaæ sól, 2 ¿ó³tka i wymieszaæ. Wlaæ letnie 

mleko z roztopionym t³uszczem oraz dodaæ przesian¹ m¹kê. Wyrobione ciasto 
pozostawiæ do wyroœniêcia. W³o¿yæ do formy i polaæ po wierzchu roztrzepanym 

bia³kiem. Piec 30 minut w temperaturze 160 - 180°C.
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Mazurek
Wielkanocny

Danuta Malczyk - Grupa z Balina

Sk³adniki ciasta:

0,6 kg m¹ki, 1,5 ³y¿eczki sody, 8 dkg mas³a, 2 ³y¿ki miodu, 1  cukru, 3 jajka

Sk³adniki masy:

2  mleka, 3 ³y¿ki grysiku, 1  cukru, 1 jajko, 1/4 wody, 1 kostka mas³a

szklanka

szklanki szklanka szklanki 

Wykonanie: 
M¹kê wymieszaæ z sod¹, t³uszczem, jajkami, cukrem i miodem. Wyrobiæ ciasto, 

podzieliæ na cztery czêœci. 
Ka¿d¹ czêœæ rozwa³k owaæ cienko i upiec osobno na z³oty kolor.

Na mleku ugotowaæ grysik. Z cukru, jajka i wody ugotowaæ syrop ci¹gle mieszaj¹c. 
Utrzeæ kostkê margaryny, dodawaæ po jednej ³y¿ce masy grysikowej i syropu. 

Mas¹ prze³o¿yæ placki.
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Kruszonka

Sk³adniki:

3 m¹ki, 3 dkg kakao, 1 kostka mas³a, 4 jajka, 1 s³oik powide³,

1 ³y¿eczka proszku do pieczenia, 25 dkg cukru,

bakalie: rodzynki, orzechy, migda³y

szklanki 

Wykonanie:
Z m¹ki, proszku do pieczenia, mas³a, 5 dkg cukru i ¿ó³tek zarobiæ ciasto. Podzieliæ 
na 3 czêœci. Do jednej dodaæ kakao. Drug¹ czêœæ wy³o¿yæ na brytfankê, daæ powid³a 

i wszystkie bakalie. Na to pokruszyæ czêœæ ciasta z kakao. Ubiæ pianê z bia³ek 
z reszt¹ cukru. Ubit¹ pianê roz³o¿yæ na ciasto. T rzeci¹ czêœæ ciasta bia³ego 

pokruszyæ na wy³o¿on¹ pianê. Piec oko³o 40 minut w temperaturze 160 - 180°C.

Julianna Adamczyk - Chrzanów
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Sernik 

Sk³adniki masy serowej:

1 kg sera, 0,5 l œmietany, ok. 1 szklanka cukru, 8 jajek, 2 budynie œmietankowe

Ciasto:

2 m¹ki, 0,5 cukru, 0,5 kostki mas³a, 2-3 ³y¿ki kwaœnej œmietany, 2 ¿ó³tka,

2 ³y¿eczki proszku do pieczenia

szklanki szklanki 

Wykonanie:
Z podanych wy¿ej sk³adników zarobiæ dzieñ wczeœniej kruche ciasto

 i w³o¿yæ do lodówki.
Ser zmieliæ. ¯ó³tka utrzeæ z cukrem, dodaæ ser i budynie. Œmietanê ubiæ, dodaæ 

do sera. Na koñcu dodaæ ubit¹ pianê z bia³ek i delikatnie wymieszaæ.
Ciasto rozwa³k owaæ, wy³o¿yæ na foremkê wysmarowan¹ t³uszczem i posypan¹ 

bu³k¹ tart¹. Posypaæ kakao i wy³o¿yæ masê serow¹. Piec ok o³o 1 godziny.

Henryka Pud³o - Grupa z Pogorzyc
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Babka piaskowa

Danuta Malczyk - Grupa z Balina

Sk³adniki:

5 jajek, 1 cukru, 1 kostka mas³a, 1 m¹ki pszennej,

1 m¹ki ziemniaczanej, 2 ³y¿eczki proszku do pieczenia,

cukier waniliowy

szklanka szklanka 

szklanka 

Wykonanie:
Bia³ka ubiæ z cukrem, dodawaæ po jednym ¿ó³tku. Nastêpnie dodaæ m¹kê pszenn¹ 

i ziemniaczan¹ wymieszan¹ z proszkiem do pieczenia. Na k oñcu wlaæ wrz¹ce 
mas³o. Mo¿na te¿ dodaæ do czêœci ciasta troszkê kakao. Ciasto wlaæ do formy 

i upiec w temperaturze 160-180°C.
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Potrawy wigilijne



Barszcz
czerwony z uszkami

Sk³adniki barszczu:

0,5 kg czerwonych buraków, ok. 1 litra wody, kwasek cytrynowy, cukier i sól do smaku,

 1 z¹bek czosnku, 0,5 listka laurowego, kilka ziaren pieprzu, wywar z grzybów,

 wywar z jarzyn, kwas buraczany

Farsz: 

kilka suszonych grzybów, cebula, olej i sól do smaku

Wykonanie:
Buraki obraæ, pokroiæ w talarki, zalaæ wod¹, dodaæ szczyptê kwasku cytrynowego 

i ugotowaæ. Pod koniec gotowania dodaæ sól, pieprz, liœæ laurowy do smaku. 
Przecedziæ, dodaæ kwas buraczany, wywar z grzybów, przekrojony z¹bek czosnku, 

cukier do smaku.

Uszka:
Ciasto: m¹kê zalaæ gor¹c¹ wod¹ i wyrobiæ bardzo miêkkie ciasto.

Farsz: grzyby dok³adnie umyæ, namoczyæ na kilka godzin w wodzie,
 po czym ugotowaæ do miêkkoœci. Gdy wystygn¹ pokroiæ drobno, po³¹czyæ z cebul¹ 
zrumienion¹ na oleju i przyprawiæ sol¹. Na cieñko rozwa³k owane ciasto nak³adaæ 

farsz i formowaæ uszka. 

Julianna Adamczyk - Chrzanów
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Krystyna Jachymczyk - Grupa z Luszowic

Sk³adniki:

1 l zakwasu ¿uru, 2 kg buraków czerwonych, 10 dag suszonych grzybów,

œmietana, kwasek cytrynowy, sól i cukier do smaku

Wykonanie:
Buraki obraæ, pokroiæ w k ostkê, zalaæ wod¹, aby ca³e by³y przykryte. 

Dodaæ trochê kwasku cytrynowego, soli, cukru do smaku. Gotowaæ 5 - 10 minut. 
Odstawiæ na kilka godzin.

10 dag suszonych grzybów namoczyæ w wodzie, pozostawiæ na noc.
Do garnka wlaæ wodê, ugotowaæ oczyszczone grzyby. Do wywaru z grzybów wlaæ 
¿ur, zagotowaæ, do tego wlaæ przygotowany wczeœniej, przecedzony barszcz i razem 

zagotowaæ. Przyprawiæ do smaku pieprzem, sol¹, mag¹. Na koniec dodaæ œmietany. 
Podawaæ z grochem "Jaœ" lub ziemniakami.

Barszcz
na zakwasie z ¿uru
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Wykonanie:
Ugotowaæ grzyby. Na wywarze z grzybów ugotowaæ ¿ur. 

Ciasto: z m¹ki, jajka, wody, soli zarobiæ ciasto na uszka. Cieñk o rozwa³k owaæ, 
wykrawaæ ma³¹ szklank¹ placki, nak³adaæ farsz z grzybów i formowaæ uszka.

Farsz: ugotowane grzyby zmieliæ, dodaæ sól, pieprz oraz 1 uduszon¹  na oleju cebulkê.

¯ur z uszkami

Zofia Wróbel - Grupa z Pogorzyc

Sk³adniki ¿uru:

1/4 l ¿uru, 10 dkg suszonych grzybów

Sk³adniki uszek:

0,5 kg m¹ki pszennej, 1 jajko, 1 ciep³ej wody, sól, pieprz, ugotowane grzyby, cebulaszklanka 
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Sk³adniki:

1 l wody, 0,5 l ¿uru, 25 dkg suszonych grzybów, 1/4 l s³odkiej œmietany,

cukier i sól do smaku

Wykonanie:
Grzyby suszone wyp³ukaæ,  wymoczyæ w wodzie i gotowaæ oko³o 1 godziny. Zalaæ 

¿urem, najlepiej swojej roboty. Doprawiæ do smaku sol¹ i cukr em. Zabieliæ œmietan¹. 
Podawaæ z ziemniakami wczeœniej ugotowanymi i uklanymi (ubitym)i .

¯ur z grzybami 
i ziemniakami

Stanis³awa Kwoka - Grupa Pogorzyc
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Wykonanie:
Farsz: ugotowan¹ i odciœniêt¹ z wody kapustê drobno posiekaæ i wrzuciæ na t³uszcz. 

Do duszonej cebuli dodaæ ugotowane, drobno posiekane grzyby, jajk o, sól i pieprz 
do smaku. Wszystkie sk³adniki wymieszaæ.  

Ciasto: przesian¹ m¹kê wymieszaæ z jajkiem, mas³em i olejem, zalaæ wrz¹c¹ wod¹ 
i wyrobiæ ciasto - powinno byæ ci¹gliwe  i miêkkie.  Rozwa³k owaæ, wycinaæ kr¹¿ki 

szklank¹, nak³adaæ farsz i zaklejaæ.

Mieczys³awa Stopiñska - Grupa z Pogorzyc

Pierogi
 z kapust¹ i grzybami

Sk³adniki ciasta:

0,5 kg m¹ki pszennej, 1 szklanka wrz¹cej wody, 1 jajko, 1 ³y¿ka mas³a, 3 ³y¿ki oleju

Sk³adniki farszu:

0,5 kg kapusty kiszonej lub bia³ej, 1 cebula, 5 dkg t³uszczu,

1 jajko, 5 suszonych grzybów, sól, pieprz 
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Krystyna Jachymczyk - Grupa z Luszowic

Sk³adniki:

ok. 2 kg karpia, 75 dag cebuli, 1 ma³a marchew, 5 dag rodzynek,

10 dag migda³ów, kawa³ek liœcia laurowego, 2 ziarenka ziela angielskiego,

kilka ziaren pieprzu, 1 cytryna

Wykonanie:
Karpia wyczyœciæ z ³usek, wypatroszyæ, wymyæ, usun¹æ p³etwy. Cebul¹ pokrojon¹

w plastry ob³o¿yæ rybê, skropiæ sokiem wyciœniêtym z jednej cytryny. 
Odstawiæ w ch³odne miejsce na noc.

Do szerokiego rondla wlaæ wody, dodaæ soli, trochê cukru, ca³¹ marchewkê, ziele 
angielskie, liœæ laurowy, ziarenka pieprzu, razem zagotowaæ. 

Na gotuj¹c¹ wodê wk³adaæ dzwonka ryby. Gotowaæ oko³o 5 minut. Rybê wyk³adaæ 
³y¿k¹ cedzakow¹, uk³adaæ na pó³misku.

Cebulê pokroiæ w drobn¹ kostkê, ugotowaæ do miêkkoœci, odcedziæ. Przetrzeæ przez 
durszlak drewnian¹ pa³k¹, dodaæ do wywaru z ryby. Dodaæ rodzynki, marchew 

pokrojon¹ w cienkie plasterki oraz drobno pokrojone migda³y. Przyprawiæ 
do smaku. Wszystko razem pogotowaæ 10-15 minut. Wy³o¿yæ na rybê. 

Podawaæ na zimno.

Karp gotowany
 w sosie
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Sk³adniki:

1,5 - 2 kg karpia, 2 marchewki, pietruszka, 2 cebule, migda³y, rodzynki, orzechy,

4-5 ³y¿ek cukru, olejek migda³owy

Wykonanie:
Marchewkê, pietruszkê i cebulê pokroiæ w talarki. Migda³y i orzechy drobno 

posiekaæ. Karpia sprawiæ i pokroiæ w dzwonka. W³o¿yæ do wysokiego rondla, zalaæ 
wod¹. Dodaæ pokrojone warzywa i gotowaæ ok o³o 20 minut na bardzo ma³ym ogniu. 
Nastêpnie dodaæ bakalie oraz cukier do smaku -  musi byæ s³odki. Na koñcu dodaæ 

parê kropli olejku migda³owego. Przelaæ do formy i zostawiæ na noc do stê¿enia 
galarety. Dla mocniejszej galarety mo¿na dodaæ ¿elatyny.

Julianna Adamczyk - Chrzanów

Karp 
" po ¿ydowsku "
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Kluski
z makiem

Emilia Pstraœ - Grupa z Balina

Sk³adniki:

25 dkg m¹ki, 1 jajko, 20 dkg maku, garœæ r odzynek, orzechów w³oskich, fig i daktyli,

10 dkg mas³a, 3 ³y¿ki miodu, woda

Wykonanie:
Z m¹ki, jajka i wody zagnieœæ ciasto jak na makaron, r ozwa³kowaæ, pokroiæ

 w paseczki szerok oœci 0,5 cm i d³ugoœci 5 cm. Ugotowaæ w osolonej wodzie. Mas³o 
roztopiæ w rondelku, dodaæ miód, pokrojone bakalie oraz sparzony i dwukrotnie 
zmielony mak. Wszystko razem podsma¿yæ. Po³¹czyæ z ugotowanymi kluskami. 

Podawaæ na ciep³o.
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Sk³adniki:

1 maku, 1 ³y¿ka miodu, 1 ³y¿ka mas³a, ok. 0,75 l mleka,

10 dkg rodzynek, 10 dkg orzechów, 10 dkg migda³ów,

2 ³y¿ki siekanej skórki pomarañczowej, 0,5 s³odkiej cha³ki, 10 dkg cukru

szklanka 

Wykonanie:
Mak op³ukaæ, sparzyæ, ods¹czyæ i zemleæ w maszynce. Migda³y sparzyæ, przelaæ 
zimn¹ wod¹, obraæ i pokroiæ. Mas³o rozgrzaæ w rondelku, dodaæ miód, wymieszaæ. 
Wsypaæ orzechy, migda³y i op³ukane rodzynki. Przesma¿yæ, dodaæ mak. Mleko 

zagotowaæ z cukrem. Czêœæ odlaæ do moczenia cha³ki. 
Resztê wlaæ do maku. 

Cha³kê pokroiæ na cienkie kromeczki. Salaterkê wy³o¿yæ warstw¹ maku, przykryæ 
warstw¹ moczonych w mleku kromeczek, nastêpnie na³o¿yæ warstwê maku, itd. 

Ostatnia warstwa powinna byæ z maku. Wierzch posypaæ skórk¹ pomarañczow¹, 
pouk³adaæ po³ówki orzechów i migda³ów.

Makówka
 

Julianna Adamczyk - Chrzanów
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Sk³adniki:

suszone owoce - œliwki, jab³ka, 

gruszki, morele, cukier, fasola " Jaœ"

Wykonanie:
Wszystkie owoce wyp³ukaæ oraz zostawiæ na ok. 2 godziny w wodzie. Nastêpnie 
ugotowaæ. Na koñcu gotowania dodaæ cukier do smaku. Fasolê " Jaœ " zamoczyæ 

na noc, nastêpnie w tej samej wodzie ugotowaæ. Prze³o¿yæ fasolê na talerze 
i zalaæ kompotem z suszu.

Kompot z suszonych
owoców i fasoli

Stanis³awa Kwoka - Grupa z Pogorzyc
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Cha³ka
z miodem

Sk³adniki:

0,5 kg m¹ki, 2 jajka, 1 szklanka mleka, 10 dkg mas³a,

5 dkg dro¿d¿y, szczypta soli

Wykonanie:
Ze wszystkich sk³adników wyrobiæ dro¿d¿owe ciasto. Roztopione mas³o dodaæ na 
koñcu. Pozostawiæ do wyroœniêcia w ciep³ym miejscu. Formowaæ 3 wa³ki z ciasta 

i zaplataæ je w warkocz. Posypaæ makiem i upiec.

Zdzis³awa Musia³ - Grupa z Pogorzyc
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Przetwory



Zakwas ¿uru

Sk³adniki:

3 ³y¿ki m¹ki ¿urek, 

1 ³y¿ka m¹ki pszennej, 

ok. 1 l wody, 2 z¹bki czosnku,

szczypta soli, 0,5 ³y¿eczki cukru

Wykonanie:
Do litrowego naczynia wsypaæ 
m¹kê ¿urek i m¹kê pszenn¹, dodaæ 
z¹bki czosnku, szczyptê soli, 
cukier. Wszystkie sk³adniki zalaæ 
ciep³¹ wod¹ i zostawiæ na 4-5 dni 
do ukiszenia.

Krystyna Jachymczyk 
- Grupa z Luszowic

Zakwas z buraków 
czerwonych
Sk³adniki:

1 kg czerwonych buraków, 

2 l wody, 2 dkg cukru,

3 z¹bki czosnku,

skórka z chleba ¿ytniego, szczypta soli

Wykonanie:
Obrane buraki pokroiæ w cienkie 
plasterki i zalaæ ciep³¹ 
przegotowan¹ wod¹, dodaæ skórê
z chleba ¿ytniego, czosnek, sól. 
Przykryæ naczynie œciereczk¹
i postawiæ w ciep³ym miejscu. 
Zakwas jest dobry po 5-6 dniach.

Jalianna Adamczyk - Chrzanów
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Kiszona 
kapusta

Wykonanie:
Kapustê oczyœciæ, kilka ³adnych zewnêtrznych liœci zostawiæ w ca³oœci. G³ówki 

podzieliæ na æwiartki, wyci¹æ g³¹b, kapustê drobno poszatk owaæ. Poszatkowan¹ 
kapustê posoliæ, gdy puœci sok, ubijaæ t³uczkiem lub d³oni¹, najlepiej

 w kamionkowym naczyniu, dodaj¹c liœcie laurowe i ziele angielskie. Na wierzchu 
u³o¿yæ liœcie kapusty i czyst¹ lnian¹ œciereczkê, na to po³o¿yæ talerzyk lub deskê, 

obci¹¿yæ wyparzonym kamieniem. Trzymaæ przez 2- 3 dni w temperaturze 
pokojowej. Gdy kapusta bêdzie ju¿ odpowiednio kwaœna, odstawiæ w ch³odne miejsce. 
Mo¿na j¹ tak¿e zapasteryzowaæ w wekach. W tej formie przechowa siê przez kilka 

miesiêcy.

Irena Pietrzyk Grupa z Luszowic

Sk³adniki:

5 du¿ych g³ówek kapusty (ponad 10 kg), sól, 4-5 liœci laurowych,

5-6 ziarenek ziela angielskiego
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rozpoczê³o swoj¹ dzia³alnoœæ w 1998 r. 

Dzia³aj¹ w nim grupy z Balina, 

Pogorzyc, Luszowic i P³azy. Celem 

stowarzyszenia jest dokumentowanie 
i propagowanie folkloru ziemi 

chrzanowskiej. Zespo³y œpiewaczo-

obrzêdowe zrzeszone
w stowarzyszeniu popularyzuj¹
w œrodowisku chrzanowskim 

przyœpiewki i piosenki ludowe oraz 

obrzêdy i zwyczaje ludowe. Grupy 

uczestnicz¹ w przegl¹dach 
i konkursach folklorystycznych o zasiêgu 

gminnym, ma³opolskim i ogólnopolskim. 

Cz³onkinie stowarzyszenia przekazuj¹ 

tradycje folklorystyczne m³odemu 

pokoleniu organizuj¹c konkursy 
z zakresu plastyki obrzêdowej m.in. 

ozdoby bo¿onarodzeniowe, maski 
i rekwizyty k olêdnicze oraz wspólnie 

z m³odzie¿¹ przygotowuj¹ i prezentuj¹ 

programy folklorystyczne.

Chrzanowskie 

Stowarzyszenie Folklorystyczne

Grupa z Balina

Grupa z Luszowic

Grupa z P³azy

Grupa z Pogorzyc
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Ksi¹¿ka, czy zwa¿ywszy jej niewielkie rozmiary ksi¹¿eczka kucharska dla 
mi³oœników chrzanowskich smako³yków. Miejsce gdzie ciapka spotyka siê 

z kluskami tlonymi i karpiem w galarecie. Pierwsza i jedyna  w swym rodzaju 
publikacja w której mieszkañcy miasta i pobliskich wsi zdradzaj¹ starannie 

przechowywane i przekazywane od pokoleñ przysmaki swoich s to³ów. 
Zawiera przepisy atrakcyjne chyba nie tylko dla zasiedzia³ych mieszkañców 

Ma³opolski Zachodniej ale równie¿ dla tych, którzy od niedawna postanowili 
zwi¹zaæ sw¹ przysz³oœæ z Chrzanowem. 

Publikacja jest laureatem I Œwiatowych Targów Ksi¹¿ki Kulinarnej w 2006 roku.


