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Rodzina... zapamigtana, pouktadana na zdjeciach,
opowiedziana przez bliskich.
Rodzina... ta z Zielong galgzkg
i ta z pisankq... odswigtna...

Kiedy przymykam oczy, dopiero calq jq czuje...
Babcine dtonie i moje, na pierogowym ciescie,
zapach kapusty i grzybow w ganku i przed domem.
Smak, ktory farbuje jezyk, a potem zostaje na Zycie cate,
Zapach, ktiry podgza za mng, jak cied...
Ktorego szukam nieustannie...

Rodzina otulona kuchennym fartuchem,
smakiem rogali 2 jabtkami,
sytosciq gorgcej Zupy,
cieptem kaflowego pieca

#.10 ciepio otrzyma NAZATISZE s

Rodzina... ze spizarni kradzione powidla
soki wypijane w upat,
i midd tak cenny, ze tylko na lekarstwo...
to wszystko... 1 w to wplatane stowa...
i oczy pelne tez czasem, lecz mitosci zawsze...

Ciasteczka szklankg wycinane z bracmi,
zapach z wedzarni tylko przed swigtami,
herbata z lipy kiedy przezigbienie,
to wszystko... i dom drewniany stawal sig¢ patacem,
i serce bilo, stworzone wszystkimi zmystami...

Wracaj do przesztosti, zeby tam odnalezc siebie,
Niechby wigzka siana, niechby kromka chleba...
Powracaj bogatszy i dumny...

ze Sladami na dloniach, stworzonej przez czas tradyci...

Elzbieta Starzak

LOKALNA GRUPA DZIAEANIA ,KRAINA SANU”

Stowarzyszenie

ANt

towarzyszenie ,Kraina Sanu” — Lokal-
Sna Grupa Dziatania (LGD) powstato

w 2006 r. w ramach Schematu I Pilo-
tazowego Programu Ledaer +. W tworzeniu
Stowarzyszenia brali udzial przedstawiciele
trzech sektoréw: publicznego, spolecznego
i gospodarczego.

Kraing Sanu tworzy obszar siedmiu gmin
potozony w trzech sasiadujacych ze sobg po-
wiatach: dwie gminy z powiatu lezajskiego:
Grodzisko Dolne, Kuryléwka, trzy gminy
z powiatu przeworskiego: Adamoéwka, Trysn-
cza Sieniawa (gmina miejsko-wiejska) oraz
dwie gminy z powiatu jarostawskiego: Wia-
zownica i Jarostaw.

Dziatalno$¢ LGD jest nastawiona na akty-
wizacj¢ srodowisk lokalnych i wspieranie ini-
cjatyw majacych na celu zréwnowazony roz-
wéj w obszarze turystyki i kultury. Rola LGD
jest bycie ,straznikiem zrédel”, podtrzymywa-
nie i wzmacnianie specyficznych dla Krainy
Sanu wartosci we wspétpracy ze srodowiska-
mi lokalnymi

Obszar dziatania Krainy Sanu skupia w so-
bie uwarunkowania naturalne, dziedzictwo
historyczno-kulturowe przy jednoczesnym
ukazaniu débr kultury materialnej i duchowe;.
Najwazniejsze zasoby kulturowe Krainy Sanu
to m.in. drewniana architektura wiejska, pozo-
statosci dawnych dworéw magnackich, bardzo
liczne kapliczki i krzyze przydrozne o cieka-
wych rozwiazaniach architektonicznych a tak-
ze tradycje i obrzedy, do dzisiaj kultywowane

przez liczne zespoly ludowe i §piewacze.

Duza popularnoécig wéréd turystéw odwie-
dzajacych nasz obszar cieszg si¢ $ciezki eduka-
cyjne i zdrowotne, ze wzgledu na panujacy tu
mikroklimat. Turysci spedzajacy czas aktywnie
podziwiaja pigkne krajobrazy podczas wycie-
czek wzdtuz kulturowych szlakéw rowerowych.
Na mito$nikéw marszu z kijami czeka ponad
280 km tras do uprawiania nordic walking
wchodzacych w sktad Nordic Walking Park
Podkarpacie Centrum.

W kazdej gminie zlokalizowany jest 1 Nor-
dic Walking Park o okreslonej trudnosci i dtu-
gosci tras, a poszczegdlne gminy polaczone
zostaly trasami lacznikowymi, co stworzylo
w konsekwenciji ,pajeczyng” tras. Zwiedzajacy
obszar dziatania Krainy Sanu mogg skorzysta¢
nie tylko z noclegéw i wiejskiego jadta ofero-
wanych przez gospodarstwa agroturystyczne,
ale réwniez z atrakeji turystycznych takich jak
jazda konno, przejazdzki bryczka, kuligi, spty-
wy kajakowe oraz biesiadowanie pod gotym
niebem.

Istotnym sktadnikiem zasobéw kulturo-
wych tego obszaru jest tradycyjne rekodzie-
to oraz kulinaria. Kota Gospodyn Wiejskich
przywracaja smaki dziecinistwa, przestrzegajac
tradycyjnych receptur, a nowe pomysty na po-
trawy sa kontynuacja inwencji przodkéw.

Dzi¢ki pasji i zaangazowaniu lokalnych
twércéw ludowych mozna zapoznaé si¢
z technikami wytwarzania produktéw trady-
cyjnych oraz podziwiaé¢ rekodzieto ludowe tj.:
rzezby, obrazy, wyroby z bibuty i krepiny, wy-
roby z wikliny oraz hafty. ®



Opis przygotowania potraw i ich pochodzenia sporzadzony zostat
zgodnie z zZyczeniem Pan, ktérych wyroby zostaty
zamieszczone w niniejszej publikacji...

Szanowni Panstwo,

P l iniejsza publikacja poswigcona jest produktom
tradycyjnym z terenu objetego dziataniem Lokal-
nej Grupy Dziatania ,Kraina Sanu”, ktére ocze-

kuja na wpis na polska Liste Produktéw Tradycyjnych.

Lista powstata na mocy ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r.

o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych

i srodkéw spozywezych oraz o produktach tradycyjnych.

Na Liste moga zosta¢ wpisane wyroby o udokumentowa-

nej co najmniej 25-letnij tradycji wytwarzania.

Opisane w publikacji produkty to pierwsze kulinarne
specjaty z terenu Krainy Sanu, ktérych producenci ubiega-
ja sie o ten wpis.

Tak duza ilos¢ zgtoszonych produktéw jest wynikiem
podjetych przez Stowarzyszenie ,Kraina Sanu” — Lokal-
na Grupa Dziatania zadan prowadzacych do identyfikacji
produktéw lokalnych wytwarzanych metoda tradycyjna na
tym obszarze.

Produkty tradycyjne i lokalne z Krainy Sanu posiada-
ja specyficzny charakter oraz niezwykte walory smakowe.
Wytwarzanie tych produktéw jest pewnego rodzaju cere-
monialem, a wyjatkowy smak bywa czesto na nowo odkry-
wany przez mieszkaicéw oraz turystéw odwiedzajacych
Kraing Sanu, czego dowodzi popularno$¢ jaka ciesza sie
imprezy promujace zywno$¢ tradycyjna i lokalna.

Tradycyjna zZywnos¢ to szansa przede wszystkim dla
niewielkich gospodarstw rolnych oraz matych firm ro-
dzinnych. Przy dobrym pomysle i odpowiedniej promocji
moze to by¢ dobre Zrédio dochodu, gdyz konsumenci sa
skfonni ptaci¢ coraz wigcej za jako$¢ i niepowtarzalnosé
wyrobu.

Tradycja i jakos¢ ma swoja ceng, ktérg klienci ptacy za
dobry surowiec pochodzacy czesto z czystych ekologicznie
terenéw oraz za gwarantujace jako$¢ tradycyjne metody:
pieczenia chleba na zakwasie czy pieczenia ciast wedtug
starych receptur.

Pamietajac, ze dziedzictwo kulinarne odgrywa dzis
niezwykle wazng role w kreowaniu wizerunku kazdego re-
gionu, jesteSmy przekonani, Ze opracowanie to bedzie dla
Panstwa ciekawym przewodnikiem kulinarnym po Kra-
inie Sanu oraz zacheci do smakowania naszych regional-
nych specjatéw. ®

Stowarzyszenie ,Kraina Sanu”

— Lokalna Grupa Dzialania
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BARSZCZ 4l CZYSTY
WIELKANOCNY

Trzymac w cieptym miejscu.
Zamiast maki 2 - 3 tygodnie wczesniej mozna zalaé ziarna pszenicy i trzymac na tzw.
przypiecku. Dodatki: szynka, boczek, kietbasa, marchew, pietruszka — do ugotowania wywaru.
W wielkanocny poranek zagotowaé wode z kawatkiem szynki, boczku, kietbasy i warzyw. Po
ok. 1 godz. gotowania na stabym ogniu, wyja¢ wedliny i warzywa i wla¢ zakwasu ile potrzeba,
by uzyska¢ lekko kwasny smak. Mozna dosoli¢, dopieprzy¢, a takze utrzeé $wiezego chrzanu.
Na talerze pokroi¢ tzw. $wigconke (wedling, jajka, gomotki, starty chrzan, chleb pokrojony

w kostke) i bezposrednio przed spozyciem zala¢ bardzo goracym barszczem. B

: : akisi¢ wezesniej zakwas: make Zytnia zala¢ woda, doda¢ sél, czosnek i skérke chleba.

Maria Drapata, Gospodarstwo agroturystyczne ,Nad Sanem”
ul. Sanowa 6, 37-530 Sieniawa, tel. 16 6227571

S
CHLEB Zezachowsks

ajpierw gospodyni musi
mie¢ zakwas: do trochg
cieptej wody w dziezy

doda¢ kilka garéci maki zytniej
oraz troche kwasu z dna sloja,
w ktérym kiszono zur (barszcz
biaty). Dzieza powinna by¢ w cie-
plym miejscu, az zakwas si¢ spie-
ni, ukisnie (kilkanascie godzin).
Potem zakwasem jest do nastep-
nego wypieku resztka kwasnego
ciasta, zostawionego w dziezy,
ktérej nie wolno my¢. Do zakwa-
su dodaje si¢ drozdze rozrobione
z sola, wode, make Zytnia i make
pszenng. Rozrobi¢ i postawi¢ ten
rozczyn na ok. 4 - 5 godz. do wy-
ro$niecia (przykry¢ Scierka) w cie-
ple, na zapiecku. Z tych proporcji wychodzi 4 duze chleby. Zamieszenie: do rozczynu, gdy wy-
ro$nie, doda¢ make pszenna, stopniowo dodawaé i miesi¢ reka w dziezy (ustawionej na duzym
krzesle w rogu — zeby nie spadta), w jedna strone od klepek dziezy, do srodka. Miesi¢ powoli,
ale miarowo ok. 1 godz., az ciasto odchodzi od reki (ma by¢ raczej geste). Dodac olej rzepakowy
i ziarna kminku. Przykrywamy Iniang $cierka i stoi w cieple ok. 2 godz., az wyro$nie. Wktadamy
rekami (moczonymi w wodzie) ciasto do blaszek, smarujemy je woda i posypujemy kminkiem
(lub makiem). Ciasto ro$nie w blaszkach. W tym czasie palimy w piecu chlebowym — dtugie,
drobno rabane sosnowe polana ustawione w przedniej czgéci pieca, potem przesunieta kaciuba
do tylnej $ciany. Gdy w piecu goraco, a wnetrze czerwone (ocenia si¢ na podstawie doswiad-
czenia), wygarnia si¢ kaciubg zar na nalepg, troche zostawiajac przed drzwiczkami w piecu.
Nad kazdym bochenkiem kreli si¢ znak krzyza i na topacie wsuwa do pieca. Piecze si¢ ok. 1,5
godz. pierwszy bochenek sie sprawdza pukajac piescia w spéd. Wyjmuje si¢ kaciuba, wysypuje
chleb z blachy na st6t przykryty scierkami jeszcze bardzo goracy smaruje si¢ kawatkiem stoniny
(ktora si¢ topi pocierana), zeby byly ,wypucowane” (btyszczace) i wszystkie chleby przykrywa
szczelnie $cierkami, a na nie kladzie si¢ koc. Dzigki temu po wystygnieciu chleb nie jest suchy,
ale elastyczny, sprezysty, a jego skérka réwnoczesnie jest chrupiaca, ale nie twarda. B

Danuta Krupka, KGW w Lezachowie
Lezachéw 129, 37-530 Sieniawa, tel. 793 610 830
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Ciles PSZENNO-RAZOWY
Z. PIECOWISKA

pszennej i maki razowej, mieszamy i odstawiamy na ok. 2 godz. do wyrosniecia. Gdy

rozczyn wyro$nie dodajemy mleko, wsypujemy reszte maki i wyrabiamy ciasto. Catosé
odstawiamy w ciepte miejsce do podwojenia objgtosci. Porcje ciasta wykladamy na stolnice
posypang maka, lekko podgniatamy i wkiadamy do stomianego koszyka oprészonego maka
razowa. Gdy ciasto w koszykach troche podrosnie wyktadamy je drewniana topata posypana
maka razows, po wierzchu obmywamy wodg i wsadzamy do dobrze nagrzanego pieca (na pod-
toge pieca). Pieczemy w piecu opalonym drzewem (najlepiej olchowym) ok. 1 godz. w temp. od
200 do 150°C.

Skladniki: serwatka, maka pszenna, maka pszenno-razowa, mleko stodkie, drozdze, s6l. B

Przesiewamy make, w duzym naczyniu robimy rozczyn z serwatki, drozdzy, soli, maki

Maria Zak, Zespét épiewaczo-obrz¢dowy ,Leszczynka”
37-306 Wélka Grodziska 63, tel. 17 2436614
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CHLEB pezenry
DABROWICKI

na. Ziemniaki pokroi¢ w gruba kostke, ugotowaé nie odcedzajac rozktécic¢ ttuczkiem

i doda¢ do tego zimnej wody, aby bylo ciepte. Nastgpnie do dziczki da¢ rozklécone
ziemniaki, rozprowadzone drozdze, maki ile zabierze, tak aby uzyskac¢ konsystencje $mietany.
Odstawi¢ na noc. Rano do rozczynu doda¢ sél, olej lub smalec i maki dodawa¢ partiami tak dtu-
go, az ciasto bedzie odstawac od reki. Odstawi¢ do wyrosnigcia. W tym czasie rozpali¢ w piecu
piekarskim, posmarowaé olejem brytfanki, jak ciasto bedzie wyrosnigte wkiada¢ do brytfanek
ciasto i odstawi¢ ponownie do wyrosnigcia. Przed samym wlozeniem do pieca posmarowad
rozktéconym jajkiem. Piec w dobrze nagrzanym piecu 1 godz. Po wyjeciu z pieca posmarowad
stoning. Dawniej pieczono chleb na lisciu kapusty lub na trzonie, a teraz w brytfankach. ®

chzyn: ziemniaki, drozdze, sol, cukier, maka pszenna, woda, olej — smalec, jajo, stoni-

Joanna Staron,
Dabrowica 48, 37-303 Kurytéwka, tel. 691785882
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zdjaé delikatnie liscie. Przygotowujemy farsz. Kasze¢ przeptukaé i ugotowaé w wodzie.
Ziemniaki obieramy, myjemy i ucieramy na drobnej tarce. Cebul¢ obieramy, kroimy
w kostke i smazymy na masle. Do ugotowanej i przestudzonej kaszy dodajemy starte ziemniaki
i podsmazong cebulg. Doprawiamy solg i pieprzem do smaku, doktadnie mieszamy. Naktadamy
na kazdy lis¢ farsz, formujemy z kazdego liscia watek (zwijanie zawsze zaczynamy od nasady li-
$cia), zwijajac do srodka boki. Dno opiekacza wyktadamy lisémi kapusty, wtedy gotabki nie beda
przywieraly do garnka i uktadamy gotabki jeden obok drugiego. Dodajemy masto i pieczemy
w nagrzanym piekarniku.
Pieczemy ok. 1,5 godz. Gdy gotabki si¢ wypiekaja, przyrzadzamy sos grzybowy. Namoczone
wezesniej grzyby, ptuczemy, siekamy i gotujemy. Dodajemy do smaku sél, pieprz. Zageszczamy
$mietang rozmieszang z maka. Gorace golabki polewamy sosem grzybowym. M

: : kapusty wykroi¢ glab, po czym wlozy¢ kapuste do wrzacej wody i obgotowaé. Kolejno

Anna Suszylo, KGW Grodzisko Dolne
37-306 Grodzisko Dolne 531 A, tel. 17 2436409
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taczone wszystkie sktadniki, dobrze wyrobione i musialo dobrze wyrosna¢, zeby go
natozy¢ w foremki lub piec z fopaty, ale zawsze na lisciu kapusty. Na jednym z chlebéw
byly naktadane ozdoby, motywy ktoséw i kwiatéw. Chleb zawsze jest pieczony w piecu palo-
nym drzewem, gdzie si¢ uktada polana drzewa, zawsze trzynascie polan. Chleb po upieczeniu
ma jasno brazowa skérke, a Goscinnik rézni si¢ tym, Ze na nim sg ozdoby lekko biate. Tradycja
polegata na tym, ze jak gospodyni szta z wizyta do rodziny to zabierata ten Goscinnik i dawata
tej gospodyni do ktorej przyszta. To byt symbol dostatku. Jak gospodyni miata cérki na wydaniu
to taki Goscinnik piekta z cérkami i zapraszata kawaleréw, zeby zobaczyly jaki to Goscinnik
upiekty cérki. Kawalerowie byli czgstowani Goscinnikiem. Jest to dawna tradycja jak siggam
pamiecia z dziecinnych lat czterdziestych; tak zawsze byt pieczony chleb i Goscinnik. Ja nie
zmieniam receptur, pieke p6t wieku. Chee ocali¢ od zapomnienia tradycje, smak, to pieckno,
zapach, tworzy¢ klimat ziemi sieniawskiej, to co dobre i pigkne niech trwa.
Sktadniki: Rozczyn, serwatka, woda, ziemniaki gotowane, drozdze, s61, maka razowa, maka
pszenna. B

G o$cinnik chlebowy to normalny chleb; ciasto pszenne od razu wyrabiane bez rozczynu,

Bronistawa Bajor,

Pigany 115, 37- 500 Slemawa, tel. 602108846 - W
V S o
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zostawi¢ do wyrosniecia. Rozczyn wymieszaé z roztrzepanymi jajkami, z cukrem i mle-
kiem. Potaczy¢ go z maka i wyrobi¢. Pod koniec doda¢ wyklarowane masto, wyrobi¢,
pozostawi¢ do wyroénigcia. Formowac krazki, nadziewa¢ jagodami obsypanymi maka i cukrem.
Piec po wyrosnieciu na zloty kolor.
Skladniki: maka, jajka drozdze, mleko, masto, cukier, s6l, jagody.

Przygotowac’ odpowiednig ilo$¢ maki, drozdze rozbi¢ z mlekiem i odrobing cukru. Po-

Elzbieta Starzak,
Cieplice 171 A, 37-534 Adaméwka, tel. 880593379
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KACZKA lezachowska
PIECZONA

Po uboju recznie oskubana, opalona stoma i nastgpnie wypatroszona — wszystko wg tra-
ycji przechodzacej z pokolenia na pokolenie. Kaczke umyé¢ doktadnie, natrze¢ sola,
pieprzem, rozmarynem i zduszonym czosnkiem oraz miodem. Pozostawi¢ na kilka godzin, az
»przejdzie”. Z umytych twardych jablek (renety) usunaé¢ gniazda nasienne; pokroi¢ na pét. Do
srodka kaczki wlozy¢ jabtka, zszy¢ brzegi skérki lub ztaczy¢ wykataczkami szczelnie. Do bryt-
fanki wla¢ wody troszke na wezesniej rozgrzane masto; wlozy¢ kaczke, wkroié korzeni selera,
marchew;, liscie selera, kilka ziaren ziela angielskiego oraz listkéw laurowych. Piec w przykrytej
brytfance ok. 1.5 godz. Podczas pieczenia zagladac. Jesli trzeba dola¢ wody, aby si¢ nie spalita.
Polewa¢ wytworzonym sosem w trakcie pieczenia. Przed koricem pieczenia zdjaé¢ pokrywke,
aby kaczka pigknie si¢ zarumienita. Trzyma¢ po upieczeniu w piekarniku trochg, aby migso byto
kruche i mieciutkie. Po upieczeniu wytozy¢ na pétmisek podawac na goraco. Goscie lub gospo-
dyni kroi porcje na biesiadnym stole. Mozna podawaé do kaszy gryczanej i suréwki z kiszonej
kapusty lub kiszonych ogérkéw (swojskich), do swojskiego czerwonego wina. W

K:czka wyhodowana w stadzie we wlasnym gospodarstwie rolnym dla wtasnych potrzeb.

Alicja Wawryszko , KGW w Lezachowie
Lezachéw 100, 37-530 Sieniawa, tel. 693 452 608
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LEZACHOWSKIE

kroi¢ na desce. Grzyby suszone namoczy¢, nastepnie dobrze umy¢ i ugotowac do migkka.

Drobno pokroi¢. Przesmazy¢ na oleju rzepakowym z pokrojona cebulka. Kapuste stodka
poszatkowa¢, ugotowaé w osolonej wodzie. Odcedzi¢ i przesmazy¢ na oleju. Potaczy¢ wszystkie
sktadniki, przyprawi¢ sola, pieprzem, zmiazdzonym czosnkiem do smaku.

Przygotowanie ciasta: smalec, masto (lub margaryna), jajka, z6ttka, $mietana, mleko, cukier,
s6l, maka pszenna. Drozdze rozdrobni¢ z cukrem i solg. Na stolnicy wyrobi¢ ciasto tak, jak
na pierogi. Zostawi¢ chwile do wyrosniecia. Gdy podrosnie, watkowa¢, naktada¢ farsz, zawijaé
w rulony, zlepia¢ brzegi, smarowa¢ pozostatym biatkiem, posypa¢ kminkiem. Ostrym nozem
cig¢ rulon na kawatki 3 - 4 cm dtugie. Ktas¢ na posmarowana blachg. Zostawi¢ chwile do wy-
ro$nigcia. Piec na ztoto — rumiany kolor. M

Przygotowaé farsz: kapuste kwaszong odgotowacé, gdy wystygnie — odcisnaé i drobno po-

Danuta Krupka, KGW w Lezachowie
Lezachéw 129, 37-530 Sieniawa, tel. 793 610 830
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Z MARCHWIA

doda¢ s6l, cukier do smaku i tak gotowaé, od czasu do czasu mieszajac drewniana tyzka,
z kasza zgestnieje. Doda¢ marchew starta na drobnej tarce. Gotowac, az kasza bedzie
migkka, po czym odstawi¢. Ugotowang kasze z marchwia wlozy¢ do zeliwnego naczynia do
pieca po chlebie. Mozna podawa¢ z mlekiem. Najlepiej smakuje podczas upatéw.
Skladniki: kasza jaglana, woda, mleko, starta marchew, masto, cukier, s61 do smaku.

I : asze wyplukad, kilkakrotnie sparzy¢ woda na sicie. Wsypa¢ do goracej wody z mlekiem,

Anna Suszylo, KGW Grodzisko Dolne
37-306 Grodzisko Dolne 531 A, tel. 17 2436409
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z suszhoams

Potrawa jest tania w przygotowaniu gdyz produkty do jej przygotowania sa tatwo do-
stepne: jeczmien, owoce byly i sa uprawiane w kazdym gospodarstwie domowym. Pecak
z suszkami spozywano na zimno i na goraco. Podczas zniw zabierano w pole stodzony w piw-
nicy i spozywany byl przez zniwiarzy. Kasze wyptukaé¢ kilkakrotnie, sparzy¢ woda na sicie.
Wsypa¢ do goracej wody, doda¢ suszone owoce, wezesniej namoczone i wyptukane oraz cukru
do smaku i tak gotowac ok. 1,5 godz. na matym ogniu, od czasu do czasu mieszajac drewniang
tyzka, az kasza zgestnieje i bedzie migkka. Po czym odstawi¢. Ugotowana kasz¢ z suszkami
podajemy schlodzong. Najlepiej smakuje w czasie upatéw.
Skladniki: kasza jeczmienna (pecak), woda, suszone gruszki, sliwki, jabtka, cukier do
smaku. W

Przepisy na potrawy gotowane z kaszy pecak przekazywane byly z pokolenia na pokolenie.

Maria Rydzik
37-306 Grodzisko Dolne 490
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przez maszynke do migsa. Doktadnie wymiesza¢ mielone migso, drobno posiekany
zosnek, sél, pieprz i niewielka ilos¢ wody. Migso nadziewamy w jelita i wieszamy na
drazku w wedzarni. Wedzenie na wolnym ogniu, pali¢ najlepiej drewnem wisniowym lub ol-
chowym. Po wystygnieciu kietbasy zwina¢ do stoika, zala¢ roztopionym smalcem, stoiki zakre-
ci¢, a nastepnie dobrze zapiec w piecu ok. 1 godz. Najlepiej przechowywa¢ w stoiku na gumke
i sprezynke.
Taki sposéb przechowywania kietbasy pamigtaja mieszkanki Ubieszyna juz od lat. Byt to
niejako jedyny sposéb na dtuzsze przechowywanie produktu.
Wotedy, gdy nie byto jeszcze na wsi stoikéw to kietbasy zalewano smalcem w garnkach ,ka-
mieniakach”.
Kietbase tak przygotowana na wsi podawano jedynie z okazji Swigt Bozego Narodzenia.
Smalec wykorzystywano do smarowania chleba lub robiono na nim Zurek. Mozna go réwniez
bylo da¢ do kapusty z grochem. ®

I : ietbasa zapiekana w smalcu. Oddzieli¢ migso z szynki wieprzowej od kosci i przemle¢

Kluczkowska Maria, KGW w Ubieszynie
Ubieszyn 19, 537-204 Trynicza, 509727958, 16 6421519
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przygotowywane z tartych ziemniakéw. Podawano je wéwczas ozdobione mastem lub
skwarkami, gotowane a potem czgsto odgrzewane w piecu. Byly prostym przysmakiem
wszystkich domownikéw.

Przygotowanie: Ugotowa¢ ziemniaki, odcedzi¢, podusi¢ ttuczkiem. Ziemniaki surowe ze-
trze¢ na tarce i odcisng¢ przez Scierke do naczynia. Pozostawi¢ sok do ostania skrobi, ktéra be-
dzie potrzebna. Z ugotowanych ziemniakéw odtozy¢ troche ziemniakéw do farszu. Ziemniaki
gotowane i surowe polaczy¢ z jajkiem, maka ziemniaczang, przyprawami i skrobia (w zaleznosci
od potrzeby). Wyrobi¢ ciasto ziemniaczane. Nie miesza¢ zbyt dtugo poniewaz moze staé si¢
rzadkie. Na niewielkiej ilosci ttuszczu podsmazy¢ cebulke. Zrobié farsz — wymiesza¢: ziemniaki,
ser cebulke, przyprawy. Z przygotowanej masy ziemniaczanej utworzy¢ niewielkie kulki. Na-
stepnie kulke rozptaszczy¢ na dtoni, natozy¢ odrobing farszu. Ponownie zlepi¢ formujac owalny
ksztatt. Zrobi¢ krochmal i wla¢ na gotujaca wodg. Do wrzacej wody wrzucaé gotowe kotduny.
Po wyptynieciu na wierzch gotowaé jeszcze 8 minut. Wyciggna¢ na cedzak do ocieknigcia wody.
Stopi¢ stoning i przysmazy¢ cebulke. Skwarkami z cebulkg okrasi¢ kotduny.

Skladniki: ziemniaki gotowane, ziemniaki surowe tarte, maka ziemniaczana, jaja, s6l, pieprz,
pieprz ziolowy, ser biaty, cebula, stonina.

S pecjalnoscig kresowej kuchni byty kotduny (zwane tez kudtaje, szwaby, granaty, kudtacze)

Monika Goch,
Dabrowica 145, 37-303 Kuryléwka, tel. 669053641
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tego dodajemy drozdze, sél, mleko i zaczyniamy rozczyn, po czym odstawiamy go
w ciepte miejsce. Gdy rozczyn zaczyna rosnaé (podwaja swoja objetos¢) wsypujemy
cukier, wbijamy jajka i dosypujemy reszte maki. Teraz wyrabiamy ciasto rekami tak dtugo, az za-
cznie odstawaé od reki (ok. 20 min.) i znéw odstawiamy do wyrosnigcia. Gdy ciasto podro$nie
o potowe wyktadamy je do wysmarowanej ttuszczem okragtej formy, a z kawatka ciasta plecie-
my warkocz i formujemy go wokoto bochenka. Ciasto smarujemy rozbitym jajkiem i pieczemy
w piecu opalonym drzewem na mocno rumiany kolor ok. 1 godz.
Skladniki: stodkie mleko, maka, cukier, jajka, drozdze, s61. W

Przesiewamy make do niecek lub do innego naczynia i robimy dotek na rozczyn. Do

Maria Zak, Zespét épiewaczo-obrz¢dowy ,Leszczynka”
37-306 Woélka Grodziska 63, tel. 17 2436614




Lezachowskie

RURKI Z MASA

ciasto i wlozy¢ na kilka godzin do lodéwki. Przygotowanie masy do nadzienia: Z maki

pszennej, ziemniaczanej, jajka, cukru i laski wanilii oraz mleka ugotowa¢ budyn. Jest
gesty — uwazad, aby si¢ nie przypalil. Budyn odstawi¢ do wystudzenia. Utrze¢ watkiem w ma-
kutrze masto do biatosci.

Do utartego masta dodawa¢ po tyzce budyniu i uciera¢ az do polaczenia, na puszysta mase.
Ciasto wyjac z lodéwki i rozwatkowac na grubo$é 3 - 4 mm. Pocia¢ w paski na ok. 2 cm szerokosci,
nawija¢ na foremki do rurek. Ulozy¢ na blasze. Piec na ztoty kolor (w temp. ok. 190°C). Po §cig-
gnieciu foremek, po ostudzeniu nadziewa¢ masa. Przez sitko posypa¢ cukrem pudrem. ®

iasto: make tortow siekaé z mastem. Do tego dodawaé po troche $§mietany. Zagniesé
aKe 3wy g p ¢ y. £ag

Danuta Krupka, KGW w Lezachowie
Lezachéw 129, 37-530 Sieniawa, tel. 793 610 830
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RZEPAKOWY

i6d rzepakowy jest mato
znany i niechetnie ak-
ceptowany ze wzgle-

du na jego wyglad i konsystencje. Po
odwirowaniu krystalizuje si¢ bardzo
szybko w ciagu kilku dni, przyjmujac
kremowg konsystencj¢ o kolorze bia-
tym i jasno — szarym. Posiada duze
warto$ci odzywcze, znalazl tez zasto-
sowanie w leczeniu choréb uktadu
krazenia, serca, watroby i drég zétcio-
wych. Cenny jest jako srodek pomoc-
niczy w schorzeniach nerek i uktadu
moczowego.

Kiedy ramki z plastrami sg napet-
nione miodem i zasklepione, wyjmu-
jemy z ula i zanosimy do pracowni;

B odsklepiamy plastry i wktadamy
do wiréwki,

B krecimy kilka minut,

B midd splywa po sciankach na dno
zbiornika.

Cedzimy miéd przez sitka i rozle-
wamy do odstojnika na kilka dni;

B wyparzamy stoiki i zakretki,

B rozlewamy do stoikéw
0poj.450gi850 g

B zakrecamy stoiki,

B naklejamy etykiety.

J.N. Leban, Gospodarstwo rolno-pasieczne,
Morawsko 20, 37-514 Munina, tel. 504725609, 16 6232846
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przebrac z chorych ziaren. Wsypac¢ do wrzacej osolonej wody z dodatkiem masta. Goto-

wa¢ na malym ogniu, na poczatku zamiesza¢. Gdy wchtonie ptyn — nie miesza¢. Przykry¢
i dogotowa¢, tzn. odstawi¢ na bok ptyty lub wypiec w $rednio nagrzanym piecu (po pieczeniu
chleba) - ok. 1 godz. Dogotowa¢ mozna tez tradycyjnym sposobem: zawina¢ garnek z kasza
w $cierki i wstawi¢ do t6zka pod pierzyne, az kasza dojdzie (na ok. 2 - 3 godz.). Przygotowaé
ser biaty (o rzadszej konsystencji, najlepiej swojskiego). Zimna kasz¢ przetozy¢ do wigkszego
garnka, dodac¢ ser, doprawi¢ do smaku sola i czarnym mielonym pieprzem oraz zmiazdzonymi
polskimi zgbkami czosnku (do smaku). Wszystko dobrze wyrobi¢ dtonia. Ma by¢ zwarta kon-
systencja nadajaca si¢ do zawijania i zlepiania w pierozkach.

Przygotowanie ciasta: maka pszenna, s6l, drozdze, kwasna §mietana, masto. Przesia¢ make
na stolnicg, drozdze rozmiesza¢ ze $mietang. Sktadniki doda¢ do maki, wysiekaé nozem i za-
gnies¢ ciasto. Ma odstawac od dtoni i by¢ elastyczne. Odtozy¢ na chwile by podrosto. Odkrawaé
po kawatku, rozwatkowaé na grubos¢ 0,5 cm wykrawa¢ krazki szklanka. Przygotowa¢ blaszki
— posmarowac¢ je ttuszczem (olej rzepakowy). Na krazki naktada¢ tyzka farsz i mocno zlepia¢
brzegi (tak jak w pierogach ruskich). Gotowe pierozki ktas¢ na blaszki, posmarowaé rozbitym
jajkiem i posypa¢ kminkiem. Upiec w $rednio nagrzanym piekarniku na ztoty kolor. Uwaza¢é
by si¢ nie przypality - zaglada¢ do nich. Najlepiej smakuja gorace. Mozna je potem odgrzewaé
w piekarniku. Pyszne s3 tez na zimno - do czerwonego barszczu, mleka lub piwa. B

I Narsz: kasza gryczana, woda, masto, s61 do smaku. Kasz¢ odsia¢ na sicie, przeptuka¢ woda,

Lidia Mréz,
Lezachéw 47, 37-530 Sieniawa, tel. 721532048
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smaku. Wymiesza¢ ttuczkiem, potrzymaé na matym ogniu lub schowaé¢ w koc.

Ciasto: Przygotowa¢ odpowiednia ilo§¢ maki. Zrobi¢ dotek w mace i doda¢ drozdze,
mleko, jajko, z6ttko, masto, margaryne (roztopic), sél i cukier do smaku. Zagnies¢ ciasto, przy-
kry¢, az podrosnie. Nastepnie lekko rozwatkowaé, przetozy¢ na szeroka blache, na srodek wyto-
zy¢ cieply farsz, wymieszany ze spora iloscig podsmazonej cebuli. Brzegi ciasta nalozy¢ na farsz,
uformowac¢ okragly ,bochen”, posmarowac roztrzepanym jajkiem, wlozy¢ do pieca rozgrzanego
do temperatury ok. 180 - 200°C. Zmniejszy¢ temperature do 160°C, gdy skérka zacznie si¢
przypiekac. Piec ok.1 godz. m

I Narsz: ugotowa¢ ziemniaki, nie odcedza¢, poddusi¢ i wsypaé do tego kasze, s6l, pieprz do

Maria Drapata, Gospodarstwo agroturystyczne ,Nad Sanem”
ul. Sanowa 6, 37 - 530 Sieniawa, tel. 16 6227571
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irég z kaszy gryczanej obecny byl zawsze w czasie $wiat, odpustéw, wesel czy innych
Puroczystos’ci rodzinnych. Gospodynie domowe piekty pieroga z kaszy , Tak na niedziele”
dla poczestunku domownikéw po cigzkiej tygodniowej pracy na roli.

Farsz: ugotowac ziemniaki, nie odcedzaé. Wsypa¢ do tego kasze i uttuc ttuczkiem. Wstawic¢
do nagrzanej brandury. Kiedy kasza zaparzy si¢ doda¢ §mietane, ser, masto, podsmazona stoning
i cebule. Doprawi¢ do smaku pieprzem i solg. Blaszke wysmarowa¢ mastem i wozy¢ kasze do
blaszki. Piec w temp. 160°C przez okoto 1 godz. 40 min.

Skladniki: kasza gryczana, ziemniaki, ser, jajka, s6l, pieprz czarny i ziotowy, §mietana, masto,
stonina, cebula. B

Leokadia Befiko, Dabrowica 21
37-303 Kurylowka, tel. 17 2439711
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Gdy ciasto zacznie rosna¢ doda¢ cukier, roztopiong margaryne, zottka i reszte maki.
Dobrze wyrobié,az ciasto zacznie odstawac od reki. Znéw odstawié w ciepte miejsce do
wyro$nigcia. Gdy ciasto podwoiswoja objetosé¢ wyktadamyje na stolnice podsypana maka i rozwat-
kowujemynagrubos$¢1cm.Kroimynozempaskidtugoscil5 cmiszerokoscil,5 cm.Ciastozawijamy
w srodku tak, jak bysmy wiazali supetek. Smarujemy rozbitym biatkiem. Z maki i margaryny
wyrabiamy ciasto na kruszonke wysigkujac je nozem. Potem zagniatamy lekko i rozkruszajac
w rekach posypujemy szyszki. Pieczemy 10 minut w mocno nagrzanym piecu.
Kruszonka: margaryna, maka.

Skladniki: mleko, maka, cukier, drozdze, margaryna, sdl, jajka. ®

: : mleka, drozdzy,soliimakizrobi¢ rozczyn i postawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia.

Maria Zak, Zespot épiewaczo-obrzedowy ,Leszczynka”
37-306 Wélka Grodziska 63, tel. 17 2436614
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gtadka mase. Szyszki byly wyrabiane i ktadzione na foremkach wytozonych pergaminem,

potem suszone w piecu po chlebie. Zwyczaj byl taki, ze szyszki byty zawsze robione po
swietach wielkanocnych, czyli na pierwsza niedzielg po swigtach — niedziele przewodnia. Wysu-
szone szyszki byly ktadzione na przetaku wytozonym $ciereczka. Gospodarz kupowat ¢wiartke
piwa, malg beczutke, przychodzita rodzina i sgsiedzi, a wtedy gospodyni czestowata szyszkami
i popijano piwo. To byta bardzo pickna tradycja, gdzie spotykaty sie rodziny i sasiedzi, to byta
wiez rodzinna, byty przyjaznie sasiedzkie. Robie szyszki wiele lat, tak jak robila babcia wierze,
ze tradycja wréci i wiez rodzinna i dawne przyjaznie. Szyszki byty wyrabiane w miejscowosci
Dobra — Czerce na terenie gminy Sieniawa.

Skladniki: ser, jajka, sél, przyprawy. B

S zyszki piwne byly wykonywane z podanych sktadnikéw, ktére byty dobrze wyrobione na
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bieda galicyjska zmuszata kobiety z terenéw Sieniawszczyzny do wymyslania przer6z-
nych kombinagji kulinarnych. Ten syrnik wyréznit si¢ tym, ze zawsze miat krat¢ na
wierzchu z ciasta i w t¢ krate byly wrzucone krupy. Krupy byty takze w serze. Po upieczeniu
krata miata kolor lekko brazowy. Syrnik ma zawsze pulchny, cickawy smak i zapach. To tradycja
rodzinna przekazywana z pokolenia. Syrnik byt pieczony w miejscowosci Dobra — przysiétek
Porgby. Pamigtam nawet przyspiewke; kiedy mama robita jakies ciasto to $piewata. ,Oj Poreby
— Porgby pickna Porgbianka data mi geby”. Zapamictalam maty fragment piosenki. Kobiety
$piewaly przy wyrabianiu ciasta. Méwiono, ze jak gospodyni fadnie $piewa to ciasto po upiecze-
niu nie bedzie miato zakalca. Ja zawsze tak samo pieke p6t wieku i nic si¢ nie zmienia.
Skladniki: ser, jaja. masto, cukier, sél, kasza gryczana.
Skladniki ciasto: zéttka, masto, smalec, cukier, amoniak, kwasna §mietana. W

Ten syrnik, nietypowy wypiek odtworzytam ze starej kartki po mojej mamie. Niegdy$

Bronistawa Bajor,
Pigany 115, 37-500 Sieniawa, tel. 602108846
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w donicy z zawsze $wiezych sktadnikéw. Pieczony w piecu chlebowym jak si¢ piecze

chleb zawsze z przodu, czyli w czelusciu, zeby si¢ nie spalil. Jest pieczony na swigta
Bozego Narodzenia. W moim domu zawsze byt podawany po wieczerzy wigilijnej do kompo-
tu z suszonych owocéw. Wilijnik zawsze si¢ udaje, ma kolor bursztynu, niepowtarzalny smak
i zapach. Sekret zapachu i smaku tkwi w tym, Ze sktadniki muszg by¢ $wieze i pieczone w piecu
chlebowym palonym drewnem. Ten wilijnik pieke juz pig¢dziesiat lat wezesniej piekta babcia,
mama, teraz piecze juz moja cérka. To jest podtrzymywanie tradycji nie tylko w naszej wiosce
Pigany, ale takze w rejonie Sieniawszczyzny. Sktadniki: jajka, cukier. olej, zapach, maka, buraki

starte, marchew starta, orzechy, sél, soda. ®

Ten wilijnik wykonywany byt zawsze tak samo i dzis tak samo si¢ go wykonuje. Ucierany

Bronistawa Bajor, R
]fil.%.ariy 115, 37-500 Sieniawa, @1'..460210§ -ﬁ
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rzygotowa¢ odpowiednia ilos¢ maki
Pi wody. Zagnies¢ kluski. Zagotowaé

troche wody z pokrojonymi w kost-
ke ziemniakami, gotowa¢ do migkkosci. Do
ugotowanych ziemniakéw dodajemy dar-
te kluski (urywamy kawatki bezposrednio
do garnka). Do ugotowanych ziemniakéw

z kluskami dodajemy mleko i sél. Spozywa-

my na goraco.
Skladniki: mgka pszenna, ziemniaki,
mleko, sél, woda. ®

S~

rzygotowa¢  odpo-
wiednia ilo$¢ maki,
< jajka, wode 1 za-

gnies¢ ciasto na kluski.
Kroi¢ na 3 cm kluski, grub-
sze od makaronu. Wode
zagotowaé z odpowiednia
iloscig jagéd, doprawié¢ cu-
krem i cynamonem, zage-
$ci¢ maka. Zagotowac. Pod
koniec doda¢ gars¢ jagod
i przygotowane kluski. Po-
dawac na ciepto i zimno. B

Elzbieta Starzak,
Cieplice 171 A, 37-534 Adaméwka, tel. 880593379
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REZERWAT LESNY LUPA
utw. 1953, pow. 4,23 ha.

We wschodniej czesci Kotliny Sandomierskiej potozony jest
rozlegty kompleks lesny zwany Lasami Sieniawskimi. W poblizu
wsi Dobra w gminie Sieniawa zachowat si¢ fragment drzewo-
stanu przypominajacy prastara Puszcze Sandomierska. W tym
niewielkim rezerwacie znajdziemy sporo okazéw pigknych bu-
kéw, debéw i jodel. Niektére maja okoto 200 lat. Na dnie lasu
leza zwalone pnie drzew, bedace srodowiskiem zycia wielu ga-
tunkéw matych ssakéw i owadéw. Drzewostan rezerwatu tworzy
11 gatunkéw. Spora czgs¢ tego terenu zajmujg mokradta. Wéréd
roélin runa na uwagg zastuguja storczyki: kruszczyk szerokolist-
ny i gnieznik lesny. Ze wzgledu na duze nagromadzenie cennych
okazéw flory i fauny planowane jest poszerzenie rezerwatu do
ponad 20 ha. Rezerwat znajdujacy si¢ niedaleko wsi Dobra w le-
snictwie Witoldéwka potozony jest tuz przy asfaltowej drodze
lesnej. Jest ona zamknieta dla normalnego ruchu pojazdéw, ale
rowerem czy pieszo mozna dotrze¢ tu bez przeszkéd.

REZERWAT FLORYSTYCZNY ZMYSEOWKA
utw. 1953, pow. 2,44 ha.

Potozony niedaleko Grodziska Dolnego rezerwat powstat
by chroni¢ stanowisko modrzewia polskiego. Nigdzie indziej
w Puszczy Sandomierskiej ten gatunek nie wystepuje w takim
skupisku. Rosng tu takze dwa pomnikowe d¢by o $rednicy 115
i 108 cm.

REZERWAT LESNY BRZYSKA WOLA
utw. 1997, pow. 154,93 ha.

Rezerwat powstat na terenie kompleksu Lasy Sieniawskie,
pomiedzy Kuryléwka a Tarnogrodem. Ochrona objeto lasy
gradowe (ze starodrzewem dgbowym) i bory mieszane o du-
Zym stopniu naturalnosci.

KURYLOWSKI OBSZAR CHRONIONEGO
KRAJOBRAZU
Powierzchnia 13 500 ha, na terenie gmin:
Kuryléwka i Lezajsk.

Najczesciej wystepuja tu bory mieszane, grady oraz legi.
Najciekawszy fragment lasu, przypominajacy dawng Puszcze
Sandomierska objeto ochrona w rezerwacie przyrody ,Brzyska
Wola”. Koto Cieplic znajdziemy jeziorko polodowcowe. Wio-
sng uwage zwracaja zotte taki kwitngcej knieci blotnej. Atrak-
¢ja turystyczng jest zalew w Ozannie.

SIENIAWSKI OBSZAR
CHRONIONEGO KRAJOBRAZU
Powierzchnia 52 408 ha, na terenie
gmin: Jarostaw, Wigzownica, Stary Dzikéw,
Oleszyce, Adaméwka, Sieniawa i Tryn-
cza oraz miasta Sieniawa.

Obszar ten zostal utworzony dla ochrony
Laséw Sieniawskich, jednego z najwigkszych
komplekséw lesnych w wojewédztwie, beda-
cego czegscig Puszczy Sandomierskiej. Jak wy-
gladata dawna puszcza mozna zobaczy¢ w re-
zerwacie ,Lupa’. Na przylegajacych do laséw
takach spotkamy wiele osobliwosci botanicz-
nych. W okolicach Sieniawy wyst¢puja m.in.
pelnik europejski i kosacie¢ syberyjski.

ZMYSEOWSKI OBSZAR
CHRONIONEGO KRAJOBRAZU
Powierzchnia: 6 310 ha, na terenie gmin:
Grodzisko Dolne, Lezajsk,

Biatobrzegi i Zotynia.

Teren lezacy w potudniowo-wschodniej
czgsci Plaskowyzu Kolbuszowskiego w doli-
nie Wistoka. Krajobraz ma charakter rolniczy,
urozmaicony lasami, ktére zajmuja okoto 20%
opisywanego Obszaru. Przewazaja bory so-
snowe i mieszane. Osobliwoscig przyrodnicza
jest to, ze obok gatunkéw nizinnych wystepuja
w nich rodliny charakterystyczne dla Karpat.
W rezerwacie przyrody ,Zmystéwka” chro-
nione jest stanowisko modrzewia polskiego.
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POZOSTAEOSCI DAWNYCH RODOW
SZLACHECKICH I MAGNACKICH

Waznym elementem obszaru jest wystgpowanie miejsc
zwigzanych z najwigkszymi rodami szlacheckimi:
B obickty zwigzane z Potockimi: folwark i budynek mieszkalny
z ok. 1840 r. wraz z dawnym spichlerzem i owczarniami z XIX
w.; lesny park; kapliczka (1923 r.), poswigcona , Kochanej Dziuli,
ze Steckich Adamowej Potockiej”,
B obiekty zwigzane z Czartoryskimi: dwér w Kuryléwee,
zabytkowy zespél patacowo-parkowy ksiazat Czartoryskich
w Sieniawie, rodowa krypta 22 cztonkéw rodu Czartoryskich
w kosciele parafialnym w Sieniawie (unikatowa w skali Euro-
py), patac murowany z przetomu XIX i XX wieku w Petkiniach,
wokoét patacu park z poczatkéw XX wieku (gmina Jarostaw)
B pozostalosci po zabudowaniach dworskich z XVIII wieku
nalezacych do Fredréw w Surochowie
B park dworski z XIX wieku w Trynczy, park z XVIII wieku
w Rudce,
B drewniany dworek z XVII wieku w Cieplicach, dwér w Da-
browicy (Kurytéwka),
B pozostalosci zalozenia patacowego (Kurytéwka), zespot
folwarczny w Wierzawicach (oficyna dworska z 1880 r. oraz
spichlerz),

B ratusz w Sieniawie i resztki bastionu obronnego.
KAPLICZKI 1 FIGURY PRZYDROZNE

Wystepowanie kapliczek i figur przydroznych to jeden
z najbardziej specyficznych elementéw obszaru. Zlokalizowane
s one w taki sposéb, ze tworza spdjne ciagi, najczesciej po-
wigzane ze szlakami patniczymi, miedzy innymi zwigzanych
z kultem Maryjnym OO. Dominikanéw w Jarostawiu.

Kapliczki pochodzg z XVIII - XIX wieku. Odznaczaja
si¢ wystrojem nawigzujacym do lokalnej kultury (m. in. ludo-
wa polichromia we wngtrzach) oraz réznorodnoscig form ar-
chitektonicznych — kapliczki: domkowe, szatkowe, wnegkowe
oraz figury postumentowe i stupowe. Wystepuja one w kaz-
dej z gmin nalezacych do obszaru LSR, stad stanowig element
lokalnej specyfiki w pelnym zakresie obszaru, a jednoczesnie
element jego sp6jnosci kulturowe;.

POZOSTALOSCIWI ELOKULTUROWEGO
SPOLECZENSTWA

Na obszarze wyste¢puja obiekty o znaczeniu sakralnym, kté-
re s3 pozostatosciag wielokulturowej spotecznosci lokalnej. Na
terenie tym bowiem zyly cztery nacje — polska, ukrairiska i zy-
dowska oraz w mniejszym stopniu niemiecka. Wsréd obiektéw
obecnie wystepujacych nalezy wymienié:

DAWNE I OBECNE CERKWIE

B dawna cerkiew w Dabrowicy (obecnie ko-
$cidt rzymskokatolicki), prawostawna w Kul-
nie i greckokatolicka w Kuryléwce — gmina
Kurytéwka

B zespoly cerkiewne w Lezachowie, Rudce
i Dobrej, podlegajace $cistej ochronie konser-
watorskiej — gmina Sieniawa,

B cerkiew greckokatolicka pw. Sw. Mikotaja
(obecnie kosci6t rzymskokat.) w Kurytéwee.
B cerkiew greckokatolicka pw. SS. Kosmy
i Damiana w m. Zapatéw,

W cerkwie greckokatolickie (obecnie koscioty
rzymskokatolickie) w miejscowosciach Cetu-
la, Motodycz, Ryszkowa Wola (Gm. Wiazow-
nica) Petkinie, Tuczempy, Makowisko, Suro-
chéw (gm. Jarostaw).

CMENTARZE

B cmentarz zydowski (kirkut), greckokatolic-
ki choleryczny w Lezachowie oraz greckoka-
tolicki w Czerwonej Woli — podlegaja ochro-
nie krajobrazu,

B cmentarze wojenne zlokalizowane gléw-
nie w gminie Adaméwka, Sieniawa, Tryncza
i Wiazownica.

Ponadto wystepuja zabytkowe koscioty,
klasztory, kaplice. Na obszarze objetym LSR
liczba tych obiektéw jest stosunkowo duza
(dwadziescia dwa koscioty, jeden klasztor, ze-
spot klasztorny, trzy zespoly koscielne oraz
trzy kaplice). S one obiektami zabytkowymi
stanowigcymi wazne zasoby lokalne o warto-
§ci historycznej i architektoniczne;.

OBIEKTY I MIEJSCA PAMIECI

B kopiec w Jagielle, usypany ku czci Kréla
W. Jagietty 2 1910 r.,

B pomnik ,Wotyniaka” — partyzanta 1944 -
1947.

ARCHITEKTURA DREWNIANA

Na calym terenie wystepuja charaktery-
styczne drewniane chatupy z przetomu XIX
i XX wieku. Posiadaja one ozdobne ganki
wnekowe i stolarke drzwiows oraz okienng.
Ciekawostka sa réwniez zagrody z rynkiem,
w ktérych budynek mieszkalny i gospodarczy
stoja wzgledem siebie réwnolegle, a od ulicy sa
ogrodzone przepierzeniem z desek.

ZBIORY, KOLEKCJE

Na terenie objetym LSR funkcjonuja cie-
kawe zbiory. W posiadaniu zespotu folklory-
stycznego ,,Grodziszczoki” (gmina Grodzisko
Dolne) znajduja si¢ autentyczne ludowe stroje
kobiece z przetomu XIX i XX wieku. W gmi-
nie Sieniawa znajduje si¢ unikatowa w skali
kraju i Europy kolekcja wiericéw zatobnych
rodu Czartoryskich wykonanych z natural-
nych i szlachetnych materiatéw. Kolekcja
obejmuje tzw. wierice paryskie wykonane dla
Adama Jerzego Czartoryskiego oraz jego ro-
dziny i wierice wiedeniskie wykonane dla ro-
dziny Konstantego Czartoryskiego.

DOBRA KULTURY ODDZIALUJACE
NA OBSZAR (NIE NALEZACE
DO OBSZARU)

Do zasobéw majacych istotne oddziatywa-
nie na obszar LSR naleza:
B Jedyny w Polsce zbiér eksponatéw w Mu-
zeum Prowincji Ojcéw Bernardynéw w Le-
zajsku (obrazéw, rzezb i wytworéw rzemiosta
artystycznego) pochodzacych z klasztoréw
bernardynskich z Polski i ze Wschodu.
B Rynek w Jarostawiu wraz ratuszem, kamie-
nicg Orrsettich i podziemny trasa
turystyczna,
B Bazylika OO.Dominikanéw oraz Opac-
two Benedyktynek w Jarostawiu.
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Zespét spiewaczo-obrzedowy ,Leszczynka” z Wolki Grodziskiej. KGW z Tryriczy. Goscinnik chlebowy Bronistawy Bajor z Pigan. Stowarzyszenie Aktywne w Sieniawie.
Konkurs Wielkanocny, Grodzisko Gérne 2012 r. III Targi Lokalnych Grup Dzialania, Rzeszéw 2011 r. Konkurs Wielkanocny, Ropezyce 2011 r.

1

Stot wigilijny. Prezentacja lokalnych potraw z terenu LGD Stowarzyszenie ,Wélczanie” z W6lki Petkinskie;j.
Stowarzyszenie ,, Wélczanie” z W6lki Petkiriskej. podczas dozynek gminnych, Gorzyce 2010 r. Dozynki gminne w Surochowie, 2010 r. II Targi Lokalnych Grup Dziatania, Rzeszéw 2010 r.

’ }

Zespot spiewaczy ,Jarzebina” z Kurytéwki, Osetka masta Bronistawy Bajor z Pigan.
prezentacja lokalnych potraw, Kolbuszowa 2012 r.

Stowarzyszenie ,Wolczanie” z Wolki Petkiriskej.
Konkurs wielkanocny, Wyszatyce 2010 r.

Kosz wielkanocny.
Stowarzyszenie ,Razem w przysztos¢ w Morawsku”.
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Stowarzyszenie ,W6lczanie” z Wélki Petkinskiej. Tradycyjne kulinaria. Stowarzyszenie ,Kobiety dla Makowiska.
II Targi Lokalnych Grup Dziatania, Rzeszéw 2010. Stowarzyszenie ,,Kobiet aktywnych w Surochowie”. Dozynki gminne.

g i ‘...- ; Py 2 - 5 —
KGW Gorzyce, KGW Ubieszyn, KGW Wélka Ogryzkowa. Zesp6t spiewaczo-obrzedowy ,Leszezynka” z Wélki Grodziskiej.
II Edycja Konkursu ,Pisanka i ozdoba wielkanocna”, Tryricza 2011. Konkurs Wielkanocny Grodzisko Gérne 2012 r.

3

Gomoiki z sera.
Stowarzyszenie ,Wélczanie” z W6lki Petkinskiej.

Wielkanocne wypieki.
KGW Lezachéw, Sieniawa 2012 r.

Prezentacja gospodarstwa rolno-pasiecznego J.N. Leban Chrzan z jajkami.
7 Morawska, Kolbuszowa 2012 r. Stowarzyszenie” Wélczanie” z W6lki Petkiniskiej.

Pierogi ruskie i kapusta z grochem.
Stowarzyszenie ,Wélczanie” z W6lki Petkinskiej.

Stowarzyszenie ,Aktywne w Sieniawie”.
Konkurs Wielkanocny Ropezyce 2011 r.
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