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Niezwyklta kemkowszczyzna

Jedzenie i kultura

Wstep

Publikacja, ktora oddajemy w Wasze rece jest rodzajem
przepiSnika, gromadzacego wariacje kulinarne na temat
tradycyjnej kuchni temkowskiej. Obok przepisOw znajdziecie
tutaj opisy najwazniejszych zjawisk kulturowych, ktére pozwolg
zapoznac sie z historig i kulturg kemkowszczyzny. Niezwykta
temkowszczyzna. Jedzenie i kultura jest efektem pracy
projektowej Studentek i Studentow II roku komunikacji
europejskiej SUM w ramach warsztatOw Przyblizenia:
temkowszczyzna na styku kultur. Zapraszamy do lektury,
zachecajac do wlasnych poszukiwan kulinarnych i kulturowych,

przetamujacych i ozywiajacych tradycje.
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Sylwia Szykowna
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HALUSZKI
/Z PIECZARKOWYM SOSEM

SOS
Pieczarki pokroi¢ w plasterki, cebule w
drobng kostke. Czosnek posiekaé. Na patelni
roztopi¢ masto. Doda¢ cebule i podsmazy¢ ja.
Nastepnie doda¢ pieczarki z czosnkiem.
Smazy¢ 7-10 min. Doprawic¢ solg i pieprzem.
Wla¢ $mietane. Cato$¢ doktadnie wymieszac.
Sos

zagotowa¢. Doda¢ posiekang natke

pietruszki. Pola¢ hatuszki sosem.

PRZYGOTOWANIE
HARUSZKI
Ugotowane ziemniaki przepus$ci¢ przez

praske, a surowe zetrze¢ na tarce. Whic¢ jajko,
doda¢ make ziemniaczang oraz s6l. Wyrobi¢
gltadkie ciasto. Zagotowaé¢ osolong wode.
Formowa¢ kluseczki rekoma lub nabiera¢
ciasto tyzka i ktas¢ na wrzatek. Gdy kluseczki
wyplyna, wyktadac je na talerz.

SKEADNIKI

HALUSZKI

1 jajko

4 ziemniaki surowe

4 ziemniaki ugotowane

2 tyzki maki ziemniaczanej
sol

SOS

200 g pieczarek

1/2 tyzki masta

1 mata cebula

1 zabek czosnku

200 ml stodkiej Smietany 36%
sol

pieprz

1/2 tyzki posiekanej natki pietruszki




ZYCIE CODZIENNE LEMKOW

gL ﬂn nercitE

Mieszkancy temkowskich wsi trudnili sie
przede wszystkim uprawa roli i hodowlg
zwierzat. Uprawiali zboza, gtdéwnie jare,
oraz rosliny pastewne. Zakladali takze
sady, w ktorych dominowaly Sliwy,
czere$nie, jablonie i  grusze. Ich
tradycyjnym zajeciem byta hodowla owiec.
Rolnictwo nie zawsze bylo gwarantem
godnych  warunkéw  zycia, dlatego
Eemkowie imali sie réwniez innych prac.
Zajmowali sie wyrebem lasow, sprzedaza

drewna i wyrobéw drewnianych. Pracowali

jako gonciarze i kowale. Trudnili sie

przedzeniem oraz tkactwem. Nalezy dodac,
ze na ktemkowszczyznie funkcjonowato
duzo osrodkéw kamieniarskich. Pozyskane
w nich materiaty stuzyly do produkcji
kamieni mitynskich, zaren, czy osetek. W
regionie istnialo réwniez sporo wsi, ktore
stynety z wytwarzania pieknych krzyzy i
kapliczek.




DESER Z KASZY JAGLANE)]
I MLEKA ROSLINNEGO

PRZYGOTOWANIE

Kasze jaglana przeptuka¢ na sitku pod
strumieniem cieptej wody. Przetozy¢ do rondla,
wla¢ mleko, przykry¢ i zagotowac. Zmniejszyc¢
ogien i gotowaé pod przykryciem tak diugo, az
kasza wchionie mleko (ok. 15 min) i bedzie
miekka. Doda¢ kakao oraz syrop klonowy lub
cukier (opcjonalnie mozna dodac tez kilka kostek
czekolady). Dokladnie wymieszaé. Blendowaé az
do wuzyskania gladkiej konsystencji, w razie

potrzeby dodajac wiecej mleka.

SKEADNIKI

1/2 szklanki kaszy jaglanej
1/2 szklanki mleka roslinnego
3 tyzki kakao

2 tyzki syropu klonowego lub
cukru

opcjonalnie 20 g ciemnej

czekolady

*Sktadniki na 2 porcje
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http://www.inne-jezyki.amu.edu.pl/Frontend/LanguageSource/Details/838
https://www.etnozagroda.pl/test/gwara-ciekawostki-gwarowe-w-regionach

PIECZONE KLUSKI Z KAPUSTA KISZONA

PRZYGOTOWANIE

Kapuste gotujemy, odciskamy, a nastepnie przesmazamy.
Ziemniaki gotujemy w mundurkach, studzimy, obieramy
i przepuszczamy przez praske lub maszynke do miesa.
Do ziemniakéw dodajemy 1-2 tyzki masta, tyle samo
mleka, jajka, odrobine soli i mgke. Ciasto wyrabiamy i
formujemy w gruby watek (o grubosci ok. 7 cm).
Odcinamy kawatki, ktére nadziewamy kapustg i serem.
Doktadnie zlepiamy i formujemy na ksztatt butek. Kluski
smarujemy stopionym i wystudzonym mastem, a
nastepnie ukltadamy na blaszce wylozonej papierem do
pieczenia. Pieczemy w temperaturze 150°C przez 40 min.
Podajemy z dowolnym sosem i suréwka.

SKEADNIKI

125 g sera mozzarella
500 ¢ ziemniakéw
200 ¢ maki

1-2 jaja

1 cebula

50 ml mleka

50 ¢ masta

250-300 ¢ kapusty kiszonej

sol i pieprz
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FOLKLOR

Charakter kemkoéw i sposdb ich Zycia znalazty
odzwierciedlenie w sztuce ludowej. kemkowski folklor
obejmuje wiele elementéw - muzyke, taniec, stréj, dialekt
czy réznego rodzaju przedmioty. PieSni opisuja zycie
codzienne Lemkow, ich prace, towarzyszace im emocje.
Czesto odnoszg sie do chwil spedzanych w lasach i
gorach. W tancach temkowskich przenikaja sie wptywy
réznych kultur, z ktérymi kemkowie zetkneli sie na
przestrzeni wiekéw. Doskonala okazja do poznania
kultury Eemkéw jest Swieto Kultury Eemkowskiej
~Jtemkowska Watra" w Zdyni. Warto réwniez odwiedzié
Muzeum Kultury kemkowskiej w Zyndranowej i Muzeum
Rzemiosta kemkowskiego im. Stefana Czerhoniaka w
Bielance. Ambasadorami kultury temkowskiej sg

cztonkowie grupy LemOn, ktérzy czes$¢ swoich utworéw

. Wy konuja w jezyku temkowskim (np. ,Litaj ptaszko®).

Jednym z najbardziej
znanych zespotéow

promujacych kulture

lemkowskag jest

Lemkowski Zespot
Pie$sni i Tanca

~,Kyczera".

Harodowe Archivwom C yiTowWe




FUCZKI

PRZYGOTOWANIE

FUCZKI

Kapuste poszatkowac i doktadnie wymieszac¢ z maka,
woda, jajkiem, solg i pieprzem (mozna dodac¢ takze
majeranek i oregano). Powstatag mase naktadac tyzka
na patelnie z rozgrzanym olejem (1 placek - 1 tyzka)
i smazy¢ przez chwile z kazdej strony. Gotowe fuczki
przetozy¢ na recznik papierowy, aby odsaczy¢ je z

nadmiaru ttuszczu. Podawac z dipem.

DIP
Smietane polaczyé¢ z czosnkiem wyciénietym przez
praske, drobno pokrojonymi koperkiem i pietruszka.

Przyprawic sola i pieprzem.

SKEADNIKI

FUCZKI

200 ¢ kiszonej kapusty
100 ¢ maki pszennej

50 ml wody

1 jajko

sOl i pieprz

opcjonalnie: majeranek i
oregano

olej do smazenia

DIP

50 ¢ Smietany

sol i pieprz
5 g koperku
5 ¢ pietruszki

1 zabek czosnku






PLACKI ZIEMNIACZANE
/. KURCZAKIEM I PIECZARKAMI

) //;ﬁ":-.‘ g/

PRZYGOTOWANIE

SOS

Filet z kurczaka pokroi¢ w kostke, posypaé solg
i pieprzem. Pieczarki przekroi¢ na p6t. Cebule posiekaé
w drobng kostke. Na patelni roztopi¢ masto z oliwa,
doda¢ cebule, zeszkli¢ jg z przeciSnietym przez praske
czosnkiem. Dodac¢ piers z kurczaka. Catos$¢ smazy¢ przez
chwile, od czasu do czasu mieszajac. Doda¢ pokrojone
pieczarki. Doprawi¢ solg i czarnym pieprzem. Wlaé
Smietanke, doda¢ natke pietruszki i gotowac przez kilka

minut, az sos zgestnieje.

PLACKI

Ziemniaki, cebule i czosnek (opcjonalnie) obraé
i przepusci¢ przez sokowiréwke. Odla¢ sok. Powstaty
mase wymiesza¢ z maka i jajkiem, doprawié¢ solg
i pieprzem. Placki smazy¢ na rozgrzanym oleju.

Podawac z sosem i $wiezg, posiekang zielenina.

SKEADNIKI

NON)

podwdjny filet z kurczaka (0,5 kg)

sol, pieprz

200 g pieczarek
cebula

1 tyzka masta

1 tyzka oliwy

1-2 zabki czosnku
130 ml Smietanki
natka pietruszki
PLACKI

1 kg ziemniakow
2 $rednie cebule
2 zabki czosnku
jajko

sol, pieprz

tyzka maki pszennej

olej do smazenia






GOELABKI Z ZIEMNIAKOW

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki obra¢, umy¢ i zetrze¢ na tarce. Odcisngc
nadmiar wody. Cebule pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na
oleju. Do ziemniakéw doda¢ z6ttko jajka, cebule, make,
sOl, pieprz, przeciSniety przez praske czosnek i ubite
biatko. Cato$¢ doktadnie wymieszaé. Przygotowany
farsz naklada¢ na liScie kapusty. Zawija¢ gotabki. Na
dnie naczynia zaroodpornego umiesSci¢ liscie kapusty.
Na nie ciasno uktadac¢ gotgbki. Przykry¢ je pozostatymi
lisS¢émi kapusty. Zala¢ wodag albo bulionem. Naczynie
przykry¢ pokrywka i wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego
do 180°C na ok. 60 min. Golgbki podawa¢ z sosem

pomidorowym.

SKEADNIKI

gtowka wloskiej kapusty
1 kg ziemniakow
2 cebule

1 jajko

2 zabki czosnku

1 tyzka maki pszennej
sol

pieprz




rchiwum Cyfrowe

Przy wigilijnym
temkowskim stole
zostawiano jedno
wolne miejsce. Byto
przeznaczone dla
osoby, ktéra zmarla
w minionym roku, a
ktorej dusza mogta
zawitaé na

Swigteczna kolacje.

WIGILIA BOZEGO NARODZENIA

Wigilie obchodzono na kemkowszczyZnie
niezwykle uroczy$Scie i starannie sie do niej
przygotowywano. Porzadkowano gospodarstwa,
sprzatano i przystrajano izby, przyrzadzano
Swigteczne potrawy.

Wieczerze wigilijng nazywano ,welija" Ilub
.,Swiata weczeria". Wedle zwyczaju spozywano jg
wytacznie w gronie domownikéw. Oprocz nich
na kolacji mogly pojawi¢ sie jedynie osoby
samotne albo bezdomne.

Podczas Wigilii dzielono sie prosforg —
pszenicznym chlebem, uzywanym na co dzien w
obrzedach liturgicznych. Po wieczerzy udawano

sie do cerkwi na pasterke.




LEMKOWSKIE HOMILKI

PRZYGOTOWANIE

Ser z mastem wyrabiamy na gtadka mase. Dodajemy
miete, kietki buraka i stonecznika. Mieszamy. Z masy
formujemy kulki, uktadamy na blaszce i wktadamy
do rozgrzanego piekarnika (75°C) na 45 min
(drzwiczki pozostawiamy lekko wuchylone). Po
wyjeciu z piekarnika kulki odstawiamy w suche,
chtodne miejsce na min. 10 godz. Nastepnie
przektadamy je do miski i zalewamy olejem z bazylia,

solg i czosnkiem.

SKEADNIKI

1 kg ttustego sera biatego
1 tyzka masta

3 tyzeczki suszonej miety
11 oliwy z oliwek

3-4 zabki czosnku
suszona bazylia

25 g kietki buraka

25 g kietki stonecznika

sol




Na ptytach nagrobnych kemkowie
umieszczaja trzyramienne krzyze

z napisami w rodzimym dialekcie.
Miejsca pochéwké6w otoczone sg

gtebokg czcia.

RELIGIA EEMKOW

Lemkowie sg chrzeScijanami, ktérzy deklarujag
przynalezno$s¢ do wschodniej wspoélnoty religijne;j.
Wsréd nich sg zar6wno osoby prawostawne, jak

grekokatolicy. Istotng role w ich zyciu odgrywa
Cerkiew. Jest ona miejscem odprawiania obrzedow,
oaza pozwalajacg na odpoczynek od codziennych
probleméw, a przede wszystkim jest symbolem
odrebnosci od Zachodu. Elementem  Zycia
codziennego rodzin temkowskich jest  wspdlna
modlitwa. kemkowie odmawiaja ja na na glos, co

stanowi wyraz ich poboznoSci.

temkowie sg przyktadem spotecznos$ci rozdartej
miedzy Wschodem a Zachodem. Wspdlne
pochodzenie prawostawia i grekokatolicyzmu

sprawito, ze mogli oni pogodzi¢ te dwa obrzadki.



PRZYGOTOWANIE

Grzyby doktadnie umyj i pokrdj na kawatki. Na
patelni lub w rondlu stop masto z oliwa.
Zeszklij na nim cebule pokrojong w drobng
kostke. Dodaj do niej grzyby. Pos6l wg uznania.
Przykryj pokrywka i du$ 20 min, mieszajac od
czasu do czasu, zeby grzyby nie przywarty do
dna. Dodaj $mietane. Przypraw $wiezo

zmielonym pieprzem. Posyp natka pietruszki.
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16 unikalnych
drewnianych Swiagtyn,
znajdujacych sie w Polsce
i na Ukrainie, zostato

w 2013 r. wpisanych na
Liste Swiatowego
Dziedzictwa UNESCO.



WAR ZE ZLEPIENCAMI

ZLEPIENCE

Jagniecine, ktéora byla podstawa waru,
drobno pokroié¢, a nastepnie doda¢ do niej
posiekany czosnek, olej i doprawi¢
majerankiem, solg oraz $wiezo zmielonym
pieprzem. Skladniki wymieszaé. Farsz
odstawi¢ na 60 min. W tym czasie
przygotowac ciasto z maki i goracej wody.
Rozwatkowa¢ je i wycia¢ koétka (np. za
pomoca szklanki). Nastepnie naktadaé¢ na
nie po tyzeczce farszu i zlepi¢ brzegi.
Gotowac we wrzacej, osolonej wodzie 2 min.
od momentu wyplyniecia zlepiencow. War

podawa¢ ze zlepiehcami, grillowanymi

pomidorkami oraz Swiezo posiekanym

szczypiorkiem.

PRZYGOTOWANIE
SKEADNIKI
WAR WAR
Jagniecing zala¢ zimng woda. Zagotowac, 2 jagniece golenie, 3 1 wody, 3 liscie laurowe,
a nastepnie zmniejszy¢ temperature i 4 ziarna ziela angielskiego, 6 ziaren pieprzu czarnego,
zszumowaé wywar. Dodacé liscie laurowe, 2 marchewki, 2 pietruszki, 1/4 selera,

. . . . . or, cebula, 4 zabki czosnku, 4 gatazki natki pietruszki,
ziele angielskie, ziarna czarnego pieprzu, = 473 4 gafa .

sok z kiszonej kapusty (na 11 wywaru 0,5 1 soku), sél,

s6l. Gotowa¢ 90 min. Doda¢ warzywa _ : , e
pieprz, kminek, majeranek, czosnek niedzwiedzi - wg

(marchewki, pietruszki, seler, por, cebule, —

czosnek, natke pietruszki). Gotowaé 90

min. Nastepnie dodaé¢ sok z Kkiszonej ZLEPIENCE

kapusty (na 1 1 wywaru 0,5 1 soku), RS

; . 1 . . Posiekana jagniecina, ktora byta podstawa waru
majeranek, czosnek niedzwiedzi, kminek. Jagnig YAl |2 a

, . . 4 zabki czosnku, 2 tyzki oleju rzepakowego
Gotowa¢ 30 min. Wywar przecedzic,

Sé6l, pieprz i majeranek - wg uznania
doprawi¢ solg i $wiezo zmielonym
pieprzem. Gotowac¢ 15 min. Ciasto:

2 szklanki maki pszennej + maka do podsypywania

3/4 szklanki gorgcej wody

Dodatki:
Pomidorki koktajlowe (3 na porcje)
Szczypiorek




Motywy lemkowskie w kulturze

polskiej

Kultura temkowska jest zywo obecna we
wspotczesnej kulturze polskiej. Jej slady mozemy
dostrzec nie tylko w literaturze, m.in. dziatalnosci
wydawniczej i pisarstwie Andrzeja Stasiuka czy
Rafata Nahacza ale takze w muzyce grupy LemON
czy filmie, m.in. obrazie Krzysztofa Krauze
wspominajagcym nieznang szerzej posta¢ malarza
Nikifora Krynickiego. Niezwykle malownicze
tereny Beskidu Niskiego historycznie
zamieszkiwane przez kemkinie i kemkow staty sie
takze ttem dla filmowych opowiesSci zawartych
m.in. w Domu ziym Wojciecha Smarzowskiego,
Ogniem i mieczem Jerzego Hoffmana czy
nagrodzonej Oscarem Zimnej wojnie Pawtla
Pawlikowskiego. Ciekawym  zjawiskiem jest
rosngce zainteresowanie typowymi dla kultury
temkowskiej motywami  wzorniczymi, ktére

pojawiajg sie we wspotczesnym designie.



PRZYGOTOWANIE

W trzech garnkach osobno ugotowac grzyby, Sliwki i
makaron. Grzyby gotowa¢ w posolonej wodzie z
zielem angielskim i li§émi laurowymi. Sliwki w
wodzie z cukrem. Grzyby i Sliwki odcedzi¢,
zachowujac oba wywary. Drobno je pokroi¢ i wrzucic
do wywaru grzybowego, a nastepnie dola¢ chochle
wywaru Sliwkowego. Cebule i czosnek posiekad,
podsmazy¢ na masle na zloty kolor. Wszystkie
sktadniki polgczy¢ i dokladnie wymiesza¢. Dodacd

makaron.

SKEADNIKI

100 ¢ makaronu Pastani
(Swiderki)

200 ¢ grzybow suszonych
200 g suszonych sliwek

0,5 tyzeczki cukru

3 cebule

4 zabki czosnku

150 g masta

3-4 ziarna ziela angielskiego

2-3 liscie laurowe

sol, pieprz
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