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Gmi na Bu kow sko po ło żo na jest w po łu dnio wo -
-wschod niej czę ści Pol ski, na po gra ni czu Biesz cza dów,
u stóp pa sma Bu ko wi cy w Be ski dzie Ni skim i Po gó rza Bu -
kow skie go, w wo je wódz twie pod kar pac kim. To miej sce
peł ne kre so we go ko lo ry tu, któ re za chwy ca pięk nem kra -
jo bra zu, wie lo kul tu ro wo ścią, go ścin no ścią, miesz kań ców
oraz wy jąt ko wym sma kiem lo kal nych po traw. Gmi na Bu -
kow sko i jej oko li ce to ma gicz na, peł na pod gór skie go
klimatu i kształ tu kra ina. Miej sce, któ re wa bi sma ka mi wy -

śmie ni tych mio dów u licz nych miej sco wych pszcze la rzy
i po traw prze ni ka ją cy mi się pol ski mi, ru siń ski mi i ży dow -
ski mi tra dy cja mi ku li nar ny mi. 

Nie uświa da mia my so bie do koń ca, jak waż ne dla na szej
toż sa mo ści jest dzie dzic two i jak wpły wa na ota cza ją cy nas
kra jo braz kul tu ro wy. Jed ną z dzie dzin nie ma te rial ne go dzie -
dzic twa kul tu ro we go, którą do ce nia my każdego dnia, jest
dzie dzic two ku li nar ne. Czy li umie jęt no ści, któ re prze trwa ły
do dnia dzi siej sze go w za kre sie prze twa rza nia mię sa, mle ka,

Dzie dzic two ku li nar ne
Gmi ny Bu kow sko
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przy go to wa nie wy pie ków (pie czy wa, cia sta), tło cze nia ole -
jów, przy go towa nia prze róż nych prze two rów, na le wek, wa -
rze nie pi wa, są wy ko rzy stywa ne nie tyl ko od świę ta, ale
w co dzien nym ży ciu. Więk szość po traw i na po jów re gio nal -
nych ule ga jed nak cią głej ewo lu cji. Są jed nak i ta kie po tra -
wy, któ re, po mi mo nie ustan nych zmian wo kół nas, nie ule gły
obo wią zu ją cym tren dom i na dal są wy twa rza ne we dług
daw nych prze pi sów, a przede wszyst kim – wciąż tak sa mo
do brze sma ku ją. To są jed ne z naj więk szych skar bów dzie -
dzic twa na ro do we go, prze cho wy wa ne i kul ty wo wa ne przez
współ cze sne straż nicz ki tra dy cji – ko bie ty z Kół Go spo dyń
Wiej skich i in nych sto wa rzy szeń ko bie cych na pol skiej wsi.

Pod trzy my wa ne przez KGW dzie dzic two ku li nar ne do -
star cza nam in for ma cji nie tyl ko o hi sto rii kuch ni, lecz tak -
że o ży ciu na szych przod ków i ich oby cza jach.
Prze ka zy wa ne z po ko le nia na po ko le nie prze pi sy czę sto

za bie ra ją nas w sen ty men tal ną po dróż po sma kach dzie -
ciń stwa, przy wo łu ją ma gię ro dzin ne go sto łu, od twa rza ją
daw no za po mnia ne sma ki i za pa chy.

Tra dy cje ku li nar ne są nie zwy kłym źró dłem wie dzy o mi -
nio nych cza sach i po ko le niach, któ re daw no już ode szły.
Tra dy cyj na kuch nia ma swo ją, czę sto za wi łą hi sto rię, nie -
rzad ko zwią za ną z tra gicz ny mi dla na ro du wy da rze nia mi.
Nie gdyś o jej kształ cie de cy do wa ły mię dzy in ny mi na jaz -
dy nie przy ja ciel skie, za bo ry czy emi gra cja – każ de z tych
zja wisk spo łecz nych wzbo ga ca ło miej sco wą tra dy cję
o no we, ob ce do tąd ele men ty, któ re asy mi lo wa ły się, czę -
sto two rzą cych en kla wy sprzy ja ją ce prze trwa niu wie lu
zwy cza jów, a zwłasz cza tych ku li nar nych.

Nie wąt pli wie na obec ny cha rak ter kuch ni na sze go re -
gio nu naj więk szy wpływ miał za bór au striac ki. Ów cze sna
Ga li cja by ła czę ścią wie lo na ro do we go im pe rium. Rów nież
na sza gmi na bo ga ta jest w śla dy po miesz kań cach na ro -
do wo ści ru siń skiej, łem kow skiej i ży dow skiej, któ rzy nie -
gdyś ży li tu i two rzy li na szą pań stwo wość. Sy tu acja ta
wpły wa ła na wza jem ne prze ni ka nie się tra dy cji, nie wy łą -
cza jąc ku li nar nych. To wła śnie wte dy za do mo wi ły się
w na szej kuch ni gu lasz wę gier ski, kon fi tu ry z ró ży, ku tia
czy łem kow skie pro zia ki.

Wszy scy miesz kań cy wiej skich osad na sze go re gio nu,
nie za leż nie od na ro do wo ści, jada li po dob nie, bo bied nie.
Mię so w ich ja dło spi sie go ści ło rzad ko, za to na sto łach kró -
lo wa ły pro duk ty zbo żo we: ka sze i chleb, uzu peł nia ne przez
ro śli ny strącz ko we (a od poł. XIX w. ziem nia ki), wa rzy wa
oraz owo ce ru na le śne go. Stąd – zna ne pod róż ny mi na -
zwa mi – pie ro gi, go łąb ki, ka pu śnia ki, za le waj ki… U naj bied -
niej szych na przed nów ku za ca łe me nu mu sia ła nie raz
star czyć roz wod nio na zu pa ze szcza wiu, po krzyw al bo le -
bio dy. Bo gat si chło pi po sia da jąc kro wy al bo przy naj mniej
ko zy lub owce mo gli so bie po zwo lić na uzu peł nie nie ja dło -
spi su na bia łem. Wy pa sa nie owiec i by dła to sta ra kar pac ka



tra dy cja, zwią za na z daw nym osad nic twem wo ło skim, dla -
te go rów nież w Gmi nie Bu kow sko moż na skosz to wać
wspa nia łe do mo we se ry podpuszczkowe i bundze. 

Obec nie na te re nie Gmi ny Bu kow sko ak tyw nie dzia ła 8
ko bie cych or ga ni za cji, któ re sta no wią in te gral ną część tra -
dy cji i kul tu ry gmi ny. Na le żą do nich nie tyl ko bab cie i ma -
my, ale rów nież cór ki i wnucz ki. Dzię ki mą drym, za rad nym
i zdol nym Pa niom z Kół Go spo dyń Wiej skich po zna je my
smak, za pach i wy jąt ko wy cha rak ter na sze go re gio nu.
Sma ku jąc tra dy cyj nej lo kal nej kuch ni, do ty ka my praw dzi -

wej, barw nej kul tu ry wciąż ży wej na te re nie na szej gmi ny.
Idąc z du chem cza su, wi dzia na ocza mi go spo dyń tra -

dy cja nie jest jed nak za mknię tym skan se nem lu do wych
form, ale dy na micz nym źró dłem in spi ra cji, z któ re go moż -
na czer pać, mie sza jąc i do da jąc no we ele men ty. Bo gac -
two tra dy cji – ku li na ria, rę ko dzie ło, dzia ła nia
ar ty stycz ne – sta no wią nie ja ko go to we „me nu” dzia łań
kół. Prio ry te tem jest jed nak ak tyw ność sa ma w so -
bie – cho dzi tyl ko o do bra nie do niej od po wied niej for my,
któ ra się przyj mie i po zwo li się re ali zo wać człon ki niom
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Ko ła. Dla te go ko ła sku tecz nie in te gru ją i ak ty wi zu ją lo kal -
ne spo łecz no ści, bu du jąc jed no cze śnie no wy ob raz no -
wo cze sne go spo łe czeń stwa. Wo kół nich sku pia się
wiej skie ży cie spo łecz ne i to wa rzy skie. Dzię ki do brej
współ pra cy z wła dza mi sa mo rzą do wy mi, so łec twa mi oraz
in ny mi or ga ni za cja mi po za rzą do wy mi, pa nie or ga ni zu ją
waż ne dla spo łecz no ści wy da rze nia: bie sia dy, do żyn ki,
kier ma sze. 

Człon ki nie KGW uczą, że ak tyw ność spo łecz na i bez in -
te re sow na pra ca na rzecz swo je go śro do wi ska da je praw -
dzi wą sa tys fak cję. Dzia ła nia KGW ma ją na ce lu
po lep sze nie wa run ków ży cia na wsi, po głę bia nie wie dzy
o re gio nie. Pa nie pro mu ją swo je miej sco wo ści oraz Gmi -
nę Bu kow sko pod czas kon kur sów i uro czy sto ści za rów no
lo kal nych, wo je wódz kich jak i ogól no pol skich. Dzię ki za -
cho wa nym kro ni kom i ar chi wal nym zdję ciom pa nie z Kół
Go spo dyń oca li ły od za po mnie nia hi sto rie o tym, jak ży li
i go spo da rzy li na si przod ko wie.

Do zmian w dzia łal no ści kół na na szym te re nie, przy -
czy ni ła się nie wąt pli wie usta wa z dnia 9 li sto pa da 2018
o ko łach go spo dyń wiej skich, któ ra zmie ni ła ich sta tus
praw ny, jed no cze śnie pod no sząc ich ran gę. Wcze śniej
KGW wy ra sta ły z kó łek rol ni czych, dzia ła jąc na pod sta wie
usta wy o spo łecz no -za wo do wych or ga ni za cjach rol ni ków.
Nie by ły za tem od dziel ny mi jed nost ka mi, chy ba, że by ły
po wo ły wa ne na za sa dach sto wa rzy sze nia zwy kłe go. Oczy -
wi ście, KGW po wsta łe przed wpro wa dze niem no wej usta -
wy na dal mo gą funk cjo no wać i funk cjo nu ją. 

Nie spo sób w jed nym wy daw nic twie zmie ścić opi sy
i ilu stra cje przed sta wia ją ce wszyst kie aspek ty tra dy cji kul -
ty wo wa nych przez Ko ła Go spo dyń Wiej skich. Stąd też
w tej pu bli ka cji ogra ni czy li śmy za kres te ma tycz ny do tra -
dy cji ku li nar nych wy stę pu ją cych w na szym mi kro re gio nie.
Wie rzy my, że za pre zen to wa ne po tra wy przy pad ną Pań -
stwu do gu stu.
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Ko ło Go spo dyń Wiej skich dzia ła ło w Bu kow sku już w cza sach PRL-u, ale w la tach 90’ je go dzia łal ność wy ga sła. Po mysł
re ak ty wa cji Ko ła pod na zwą „Bu ko wian ki”, po ja wił w 2018 r., kie dy to sto wa rzy sze nie zo sta ło wpi sa ne do Kra jo we go Re je -
stru Są do we go. W chwi li obec nej li czy 31 ko biet. Pod czas co ty go dnio wych spo tkań w re mi zie OSP, szcze gól nie w okre sie
przed świą tecz nym two rzą pięk ne rę ko dzie ło. Obec ne dzia ła nia „Bu ko wia nek” wią żą się głów nie z kul ty wo wa niem tra dy -
cji ku li nar nych na sze go re gio nu. Na pod sta wie daw nych prze pi sów swo ich mam i babć Ko ło za czę ło re ak ty wo wać daw -
no za po mnia ne po tra wy, wprowadzając do każ de go z nich coś od sie bie. Człon ki nie Ko ła ze swo imi po tra wa mi bio rą udział
w licz nych fe sti wa lach i im pre zach ku li nar nych i od no szą wie le suk ce sów. W kon kur sie „Naj lep szy pro dukt pod kar pac ki”
zdo by ły I miej sce za zu pę krem z ku ku ry dzy. Or ga ni zu ją rów nież wy da rze nia na te re nie wła sne go so łec twa: Dzień Se nio ra,
Dzień Ro dzi ny, Dzień Woj ska Pol skie go, Wi gi lia dla osób sa mot nych. „Bu ko wian ki” sta ra ją się rów nież ak tyw nie spę dzać
czas, or ga ni zu jąc wy ciecz ki, wy jaz dy do ki na, te atru, na ba sen. 

koło gospodyń wiejskich 

Bu ko wian ki z Bu kow ska
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Go łąb ki ziem nia cza ne

Skład ni ki: 
• 2 głów ki ka pu sty
• 1 ½ kg ob ra nych ziem nia ków
• 1 łyż ka ka szy man ny
• sól
• pieprz zio ło wy
Wy ko na nie: 
Ka pu stę spa rzyć, od dzie lić li ście. Ziem nia ki ze trzeć

na drob nej tar ce. Do dać ugotowaną kaszę, pieprz i sól.
Do brze wszyst ko wy mie szać i ro bić go łąb ki. Zwil żo ną rę -
ką for mo wać z ma sy ziem nia cza nej ku le i za wi jać je
w ostu dzo ne li ście ka pu sty. 

Bry twan kę wy sma ro wa ną ma słem lub mar ga ry ną wy -
peł nić go łąb ka mi uło żo ny mi war stwo wo. Go łąb ki piec
w pie kar ni ku na grza nym do temp. 180˚C ok. 2 godz.

9

Pie czo ne pie ro gi z ka pu stą 

Skład ni ki: 
• 1 kg mą ki
• 0,5 l mle ka
• 5 dkg droż dży
• 3 łyż ki ole ju
• 1 ły żecz ka cu kru
• 1 ły żecz ka so li
• 2 jaj ka
Wy ko na nie:
Droż dże po sy pu je my cu krem. Gdy się roz pusz czą, wle -

wa my let nie mle ko, mą kę, olej i sól.
Wy ra bia my rę ką ok. ½ go dzi ny do mo men tu, aż cia sto

bę dzie od cho dzić od dło ni. Po zo sta wia my do wy ro śnię -
cia pod przy kry ciem, w cie płym miej scu. Cia sto po win no
po dwo ić swo ją ob ję tość.

Farsz: Ugo to wa na ka pu stę przy pra wia my ma słem, ce -
bu lą, so lą, pie przem.

Ro bi my ma łe bu łecz ki z cia sta i za wi ja my ka pu stę
do środ ka. Bla chę z cia stem od sta wia my do wy ro śnię cia. 

Wy ro śnię te pie roż ki sma ru je my roz trze pa nym jaj kiem
i pie cze my 45 mi nut w tem pe ra tu rze 180˚C.
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KGW w Na gó rza nach po wo ła ne by ło do ży cia w la tach 60’, na to miast KGW „Na gó rzan ki” w Na gó rza nach re ak ty wo -
wa ło swo ją dzia łal ność w 2018 ro ku. Obec nie li czy 32 pa nie. Sie dzi bą Ko ła oraz miej scem je go spo tkań jest Dom Lu -
do wy w Na gó rza nach. Ko ło po dej mo wa ło wie le ini cja tyw ma ją cych na ce lu in te gra cję śro do wi ska wiej skie go,
pie lę gna cję tra dy cji i lo kal nych po traw. Bar dzo owoc na współ pra ca z so łec twem wsi Na gó rza ny oraz dru ha mi Ochot -
ni czej Stra ży Po żar nej przy no si wy mier ne ko rzy ści po przez wspól ną or ga ni za cję im prez kul tu ral nych np. Dnia Ko biet,
za baw dla dzie ci, wy cie czek kra jo znaw czych, za baw i fe sty nów ta necz nych w lo kal nej al ta nie ogro do wej. W okre sie
zi mo wym or ga ni zo wa ne są ku li gi sa necz ko we z udzia łem dzie ci, za koń czo ne wspól ny mi ogni ska mi i pie cze niem kieł -
ba sy. Człon ki nie Ko ła z du mą wy stę po wa ły na do żyn kach gmin nych, oko licz no ścio wych im pre zach rol ni czych pod -
trzy mu jąc tra dy cję przy go to wa nia wień ca do żyn ko we go oraz pre zen tu jąc lo kal ne pro duk ty żyw no ścio we. Mi ster ny
wie niec zro bio ny wła sno ręcz nie z wiel kim po świę ce niem człon kiń ko ła z Na gó rza n, zdo był I miej sce w kon kur sie gmin -
nym na Naj ład niej szy Wie niec Do żyn ko wy pod czas Do ży nek w 2021r.

koło gospodyń wiejskich 

Nagórzanki z Nagórzan
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Mar chew ko we gniazd ka

Skład ni ki: 
• 2 szklan ki mą ki pszen nej to ro wej
• ok. 2 szklanki drobno startej marchewki 
• pół szklanki drobnego cukru
• niecałe pół szklanki oleju roślinnego
• 4 jajka
• 1 saszetka cukru wanilinowego
• łyżeczka sodu i proszku do pieczenia
• pół łyżeczki cynamonu
• pełna garść orzechów włoskich lub pekan

(można pominąć)
• szczypta soli

Wy ko na nie: 
Jaj ka oraz mar chew ki wyj mu je my wcze śniej z lo dów ki,

by mia ły tem pe ra tu rę po miesz cze nia. Obie ra my kil ka mar -
che wek i ście ra my je na tar ce, na drob nych oczkach. Po -
trze bu je my ze trzeć oko ło dwie peł ne szklan ki mar chew ki.

Do osob nej mi ski prze sie wa my ra zem: dwie szklan ki
mą ki pszen nej tor to wej, pła ską ły żecz kę so dy oczysz czo -
nej, pła ską ły żecz kę prosz ku do pie cze nia oraz pół ły żecz -
ki cy na mo nu.

Orze chy wło skie lub pe kan naj le piej przej rzeć wcze śniej
usu nąć ewen tu al ne frag men ty sko ru pek, a na stęp nie sie -
ka my orze chy no żem. Wy star czy oko ło 50-60 gra mów
orze chów.

Do więk sze go szkla ne go lub me ta lo we go na czy nia
wsy pu je my tro chę po nad pół szklan ki drob ne go cu kru,
sa szet kę cu kru wa ni li no we go i szczyp tę so li. Wbi ja my
czte ry śred nie jaj ka. Cu kier z jaj ka mi ubi ja my mik se rem
na wy so kich ob ro tach tak dłu go, aż cu kier cał ko wi cie roz -
pu ści się w jaj kach. Pod ko niec ubi ja nia ma po wstać pu -
szy sta i ja sna ma sa. Ubi ja nie mo że trwać na wet 10 mi nut. 

Po tym cza sie zmniej sza my ob ro ty do śred nich i cien -

ką struż ką wle wa my nie ca łe pół szklan ki ole ju – np. rze -
pa ko we go lub ry żo we go. Do da wa nie ole ju po win no trwać
chwil kę, nie dłu żej niż 15 se kund.

Do go to we go pu chu ja jecz ne go do da je my wszyst kie
po zo sta łe skład ni ki: mie szan kę syp kich skład ni ków (mi -
ska z mą ką, prosz kiem, so da i cy na mo nem); star tą mar -
chew; po sie ka ne orze chy. 

Ca łość de li kat nie mie sza my przy po mo cy szpa tuł ki,
do mo men tu, gdy cia sto zro bi się jed no li cie gład kie. Trze -
ba to jed nak zro bić spraw nie, by cia sto za cho wa ło pu szy -
stość. Cia sto wkła da my do rę ka wa i for mu je my gniazd ka
na bla sze wy ło żo nej pa pie rem do pie cze nia.

Blasz ką z gniazd ka mi umiesz cza my na środ ko wej pół -
ce w pie kar ni ku na grza nym do 175 stop ni na 25-30 min.
Opcja pie cze nia: gó ra/dół bez ter mo obie gu.
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Po cząt kiem kwiet nia 2016 r. od by ła się uro czy sta re ak ty wa cja dzia łal no ści Ko ła. Obec nie ko ło li czy 16 człon kiń i dzia -
ła pręż nie pod prze wod nic twem Pa ni Jó ze fy Ko wal czyk. Na prze strze ni ostat nich lat pa nie z Ko ła or ga ni zo wa ły wie le
im prez in te gra cyj nych dla miesz kań ców so łec twa m.in. Dzień Ko biet, spo tka nia in te gra cyj ne dla se nio rów po łą czo ne
z mu zy ką i tań cem oraz spo tka nie opłat ko we. Pa nie od no szą du że suk ce sy w dzie dzi nie ku li nar nej. Udział w „Pik ni ku
wo ło wym” w Szczaw nem przy niósł im wy róż nie nie, na to miast pod czas „Dni Otwar tych Drzwi” w Bo gu chwa le zo sta ły
do ce nio ne ich pie czo ne pie ro gi. Bra ły udział w XIX Do żyn kach Wo je wódz twa Pod kar pac kie go w Mar ko wej, re pre zen -
tu jąc po wiat sa noc ki. Nie od ma wia ją swo jej po mo cy przy licz nych gmin nych ini cja ty wach lo kal nych np. „Ser ca na -
krę co ne za kręt ka mi na po ma ga nie”, „Szkla ny wy ścig szkół”, „Zo bacz róż ni cę. Po sprzą taj z na mi oko li cę” oraz
wie czor kach pa trio tycz nych w ra mach pro jek tu „Gmi na Bu kow sko na szla ku nie pod le głej”. Pa nie rów nież sta wia ją
na roz wój oso bi sty, dzię ki cze mu sześć z nich bie rze udział w pro jek cie eko lo gicz nym „Eko -Szan sa” or ga ni zo wa nym
przez ULRA w Wo li Sę ko wej, a po zo sta łe w kur sie kom pu te ro wym.

koło gospodyń wiejskich 

z Nowotańca
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Ser jajeczny z natką
pietruszki 

Skład ni ki:
• 1l świe że go nie pa ste ry zo wa ne go mle ka
• 0,25 l kwa śnej śmie ta ny
• 10 jaj
• 1 łyż ka so li
• drob no po sie ka na na tka pie trusz ki

Wy ko na nie:
Ca łe ja ja do kład nie roz trze pu je my (ce dzi my przez

sito, by nie było odro bi ny sko ru pek). Mle ko po wo li
podgrzewamy, dodając sól i śmie ta nę. Do go tu ją ce go
się mle ka po wo li wle wa my ma sę ja jecz ną, cią gle mie -
sza jąc, aby się nie przy pa li ła.

Go tu je my do cza su, aż z ma sy za cznie od dzie lać się
ser wat ka – wów czas wsy pu je my na tkę pie trusz ki i do -
kład nie mie sza my. Go rą cą ma sę prze le wa my do wo recz -
ka, do ci ska jąc, aby się do kład nie ufor mo wa ła. Wo re czek
przy ci ska my czymś cięż kim, by od są czyć ser wat kę
i otrzy mać twar dy ser. Po oko ło go dzi nie wyj mu je my ser
z wo recz ka, lek ko schła dza my.  Schło dzo na ser wat ka jest
świet nym na po jem.

Za miast na tki pie trusz ki mo że my do dać in ne do dat -
ki np. kmi nek, ko pe rek, kur ku mę, so dę – wów czas ser
bę dzie z dziur ka mi. Go to wy ser mo że my po sma ro wać
jaj kiem lub ole jem i za pie kać oko ło 20-mi nut w pie kar -
ni ku w tem pe ra tu rze 180 stop ni.

15

Szar lot ka z orze cha mi
Skład ni ki:

• 3 szklan ki mą ki
• 5 jaj
• 1 kost ka ma sła
• 25 dag cu kru
• 1 szklan ka orze chów wło skich 
• du ży sło ik pra żo nych ja błek (naj le piej sza rej re ne ty)
• cy na mon

Wy ko na nie:
Do mi ski wsy pu je my mą kę, 5 dag cu kru, pro szek

do pie cze nia, drob no po sie ka ne ma sło i 5 żół tek i za gnia -
ta my cia sto. 1/4 cia sta za wi ja my w fo lię alu mi nio wą i wkła -
da my do za mra żal ni ka.

Po zo sta łym cia stem wy kła da my bla chę i pie cze my
w tem pe ra tu rze 180 stop ni do za ru mie nie nia.

Na stęp nie na upie czo ny spód wy kła da my prze sma żo -
ne z odro bi ną cu kru i cy na mo nem jabł ka.

Ca łość po sy pu je my po sie ka ny mi orze cha mi.
5 bia łek ubi ja my na sztyw ną pia nę z po zo sta łym cu -

krem. Tę ma sę wy le wa my na jabł ka z orze cha mi.
Cia sto z za mra żal ni ka trze my na tar ce o du żych oczkach

i de li kat nie wy kła da my na pia nę.
Pie cze my w pie kar ni ku w tem pe ra tu rze 180 stop ni bez

ter mo obie gu do uzy ska nia zło te go ko lo ru.
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Jesz cze w la tach 80’ da ło się za uwa żyć dzia łal ność Ko ła Go spo dyń Wiej skich w Po bied nie. Nie ste ty w la tach 90’ ta
ak tyw ność cał kiem usta ła. W ro ku 2018 pa nie po sta no wi ły stwo rzyć prze strzeń do wy mia ny do świad czeń, dla te go po -
wo ła ły po now nie do ży cia KGW. Człon ki nia mi Ko ła jest 35 pań – miesz ka nek Po bied na oraz Du dy niec. Re ali zu ją się naj -
le piej w rę ko dziel ni czych dzia ła niach twór czych. Co wy ni ka z za in te re so wań prze wod ni czą cej Ko ła, Mar ty Ter rier oraz
in nych pań. Pa nie na spo tka niach po zna ją i do sko na lą tech ni ki tra dy cyj ne oraz bar dziej współ cze sne m.in. two rzą ko -
ra li ko we sy lian ki, kry wul ki, któ re są nie od łącz nym ele men tem ich stro ju. Stro ju lu do we go łą czą ce go ele men ty 20 grup
et nicz nych za miesz ku ją cych nasz te ren. Zro bio na przez Pa nie pal ma z bi bu ły zdo by ła trze cie miej sce w kon kur sie po -
wia to wym na „Pal mę Wiel ka noc ną współ cze sną”. Uczest ni czą w lo kal nych wy da rze niach ple ne ro wych, kier ma szach
i do żyn kach, przy go to wu jąc tra dy cyj ne da nia pod kar pac kiej kuch ni re gio nal nej, wy ko rzy stu jąc przy tym wła sne eko lo -
gicz ne pro duk ty. O ko lej nych dzia ła niach i ini cja ty wach Ko ła de cy du je na tu ral ny cykl pór ro ku oraz świę ta.

koło gospodyń wiejskich 

w Pobiednie
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Proziaki

Mąka pszenna, kwaśne mleko, z prozą wymieszane
– proste bardzo to pieczywo od pradziadów znane.
Posmaruj je masłem z czosnkiem, dziewczyno, chłopaku.
I już – zamiast prozy życia – masz poezję smaku.

Weź kilogram pszennej mąki i łyżeczkę sody
(słowo proza już, niestety, dzisiaj wyszło z mody).
Na stolnicę przesiej zgrabnie, daj łyżeczkę soli,
2 szklanki kwaśnego mleka dolewaj powoli.
Te składniki to podstawa, ale dla odmiany
możesz dodać 2 jajeczka, kucharzu kochany.
1 lub 2 łyżki cukru możesz także dodać.
Mleko kwaśne zaś maślanką lub kefirem zastępować.

Wyrobione ciasto możesz w rulon uformować,
potem go pokroić w plastry. Plastry – rozwałkować
na placuszki o grubości blisko centymetra
(mierz na oko, niepotrzebny tutaj geometra).
Możesz z rozwałkowanego ciasta wyciąć koła
albo pociąć je w kwadraty – dobra każda szkoła.
Smaż z obu stron na patelni, tłuszczu tu nie trzeba
(jeśli piec masz stary, z blachą – mają smak, jak z nieba...)

Kiedyś, nasze miłe babcie, by placki dojrzały
– usmażone poduszkami czule otulały.
Dzisiaj – można je w ściereczkę i kocyk owinąć
(niecierpliwi oraz głodni mogą ten krok minąć).

Jeść je można – jak kto woli – postne lub z masełkiem,
jeszcze ciepłe lub schłodzone, z szyneczki plasterkiem
lub na słodko – z dżemem, miodem czy konfiturami.

Jakie dla Was najsmaczniejsze (???) – zdecydujcie sami (!!!)
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Pampuszki drożdżowe (pyszne i zdrowe)

Od dawien dawna nasze babuszki piekły drożdżowe pyszne pampuszki.
Latem, jesienią, zimą i wiosną (nucąc pod nosem piosnkę radosną).
I dzisiaj – cała gmina Bukowsko piecze pampuszki – wioska za wioską.
Chętnie przepisem się podzielimy, marząc, że przysmak nasz rozsławimy.

Najpierw ugotuj jeden litr mleka; potem je odstaw. Na letnie czekaj.
Weź drożdży kostkę (to 10 dkg). Wkrusz je uważnie w przestygłe mleko.
Dodaj garść cukru, soli łyżeczkę – mieszaj dokładnie dłuższą chwileczkę.
Wbij jajko całe (od wiejskiej kury są doskonałe).
Potem, do pełnej składników miski, dolej oleju dwie lub trzy łyżki.
Zmieszaj składniki wszystkie dokładnie, a gdy się z sobą połączą ładnie
– dosypuj do nich mąkę wybraną, z troską, przez sito, wcześniej przesianą.
Mąkę syp wolno, bo – mówiąc szczerze – ciasto jej tyle, ile chce, bierze. 
Wyrabiać trzeba czasu niemało, by ciasto od rąk nam odstawało.

Znajdź ciepłe miejsce dla swego ciasta. Odstaw przykryte, niechaj podrasta.
Podczas czekania – wypij kaweczkę. Po półgodzinie odkryj miseczkę.
Ciasto wyrosło – działaj, nie zwlekaj; gdy nie wyrosło – kwadrans odczekaj.
Jeżeli ciasto wyrosło ładnie – nożem je „podziób” – niechaj opadnie
i znów okryte czule ściereczką odstaw – by w cieple urosło deczko.
Czekając, szykuj wałek, półmiski, bo czas wypieku już bardzo bliski.
Podsyp stolnicę mąką równiutko, rozwałkuj ciasto – nie za grubiutko.
Na zgrabne pokrój je kwadraciki, nałóż nadzienie, zwiń rogaliki.
Możesz formować także pierożki lub poduszeczki – sklejając rożki.
Farsz – marmolada, ser lub jabłuszka, kiedy chcesz słodkie wrzucić do brzuszka;
na „słono” – kwaśną dodaj kapustę. Smaczne są nawet pampuszki „puste”.
Gotowe – luźno ułóż na blasze. Niech chwilkę rosną, a Ty tymczasem
calutkie jajko wbij do miseczki, rozkłóć, posmaruj – dla lśniącej skóreczki.
Piekarnik – dobrze gdy z termoobiegiem – na 180 ustawiaj już biegiem.
Za 20 minut (lub troszeczkę więcej) nałóż rękawice kuchenne na ręce
i wyciągnij blachę, a na niej pampuszki – rumiane, pachnące, radujące brzuszki.
Ułóż na półmisku, spójrz na nie z zachwytem...
i... zajadaj z apetytem – wspominając Babcię przy tem!
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Już w la tach 70’ i 80’ Pa nie z Wo li Sę ko wej or ga ni zo wa ły się w Ko le Go spo dyń Wiej skich, dzia ła jąc na rzecz spo łecz -
no ści lo kal nej. Ko ło w obec nym skła dzie wzno wi ło dzia łal ność w 2019 ro ku, czer piąc z do świad czeń swo ich mam i babć.
Prze ka zy wa ne z po ko le nia na po ko le nie dzie dzic two ku li nar ne i tra dy cja re gio nu le ży u pod staw dzia łal no ści ko ła. Ko -
ło Go spo dyń Wiej skich w Wo li Sę ko wej re ali zu je sze reg dzia łań skie ro wa nych bez po śred nio nie tyl ko do swo ich człon -
kiń, ale rów nież do ca łej spo łecz no ści wsi. Pa nie z za an ga żo wa niem or ga ni zu ją Dzień Ko biet, Dzień Dziec ka, opła tek,
dzień ziem nia ka oraz spo tka nia in te gra cyj ne.

Nie zmier nie waż ne na człon kiń ko ła jest dba łość o za cho wa nie rów nież dzie dzic twa ma te rial ne go wsi. W naj bliż szy
cza sie pla nu ją w wła snym za kre sie od no wić scho dy pro wa dzą ce do dzwon ni cy, któ ra po zo sta ła po ist nie ją cej w tym
miej scu cer kwi. 

koło gospodyń wiejskich 

w Woli Sękowej
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Pierogi po bieszczadzku
Ciasto:

• 1 kg ugotowanych ziemniaków
• 3 jajka
• 20 dkg mąki tortowej
• sól do smaku

Farsz:
• 1/2 kg mięsa gotowanego, zmielonego
• 2 cebule
• 1 jajko
• 1 łyżka smalcu
• magi i pieprz

Ziemniaki przemielić na maszynce i zamiesić ciasto.
Cebulę udusić na maśle i wymieszać z mięsem i pozostałymi
składnikami. Formować małe placuszki z ciasta. Na środek
nakładamy farsz, zamykamy ciastem i spłaszczamy. Tak
uformowane pierogi można otoczyć w jajku i bułce tartej

Pierożki smażymy na głębszym oleju. Doskonałe
z sosem grzybowym.

Gryczaki 

• 2 worki kaszy gryczanej 
• 10 dkg sera białego
• 1 jajo
• 2 łyżki mąki
• 1 łyżka masła
• 1 szt. cebula
• sól, pieprz

Kaszę ugotować, dodać ser, jajko, mąkę, sól i pieprz.
Cebulę udusić na maśle i dodać do kaszy. Formować
placuszki, obtoczyć w bułce tartej i usmażyć na oleju. 

Można podawać z sosem grzybowym i surówką.
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Ko ło Go spo dyń Wiej skich „Wo li czan ki” z Wo li cy sta no wi przy kład mło de go ko ła za rów no sta żem jak i wie kiem. Ko -
ło po wsta ło pod ko niec 2018 i więk szość człon kiń ma mię dzy 30 a 45 lat. Pa nie w swo jej dzia łal no ści sku pia ją się
na pod trzy my wa niu tra dy cji re gio nal nych. Pod czas wspól nych spo tkań ro bią pal my wiel ka noc ne, stro iki świą tecz ne
itp. Kul ty wu ją rów nież tra dy cje ku li nar ne, przy go to wu jąc da nia re gio nal ne, któ re pre zen tu ją na wy da rze niach ple ne -
ro wych w re gio nie. Naj bar dziej dum ne są ze zdo by cia I miej sca w kon kur sie „Pro duk ty zbo żo we w tra dy cji pod kar -
pac kiej” za pie ro gi z ka szą i se rem ko zim. Pa nie czę sto an ga żu ją się w ży cie kul tu ral ne wsi Wo li ca. Uczest ni czą
w uro czy sto ściach świą tecz nych w ko ście le, a tak że or ga ni zu ją im pre zy ple ne ro we i kul tu ral ne we współ pra cy z dru -
ha mi OSP w Wo li cy oraz sołtysem wsi. Z suk ce sem na gra ły fil mik #Ga szyn chal len ge dla dzie ci z SMA, któ ry zdo był
ogrom ną po pu lar ność, a co za tym idzie, przy czy nił się do po bu dze nia świa do mo ści spo łecz nej o tej cho ro bie. Wspól -
ne spo tka nia i wy jaz dy, da ją im moż li wość ode rwa na się od co dzien nych obo wiąz ków, roz wi ja nia pa sji oraz zdo by -
wa nia no wych umie jęt no ści.

koło gospodyń wiejskich 

Woliczanki z Wolicy
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Fucz ki 
Skład ni ki:

• 30 dkg do brze od ci śnię tej ki szo nej i su ro wej ka pu sty
• 1 ma ła ce bu la 
• 1 ja jo 
• 1 szklan ka mą ki pszen nej
• 1 szklan ka mle ka, wo dy lub mle ka ro ślin ne go
• sól, pieprz, kmi nek, ma je ra nek
• olej do sma że nia 

Ka pu stę kro imy (nie mu si być bar dzo drob no), sie ka my
ce bu lę. Ce bu lę szkli my na ole ju i do da je my ka pu stę. 

W mi sce do kład nie mie sza my mle ko, ja ko, mą kę i przy -
pra wy. Przy sma żo ną ka pu stę i ce bu lę mie sza my z po wsta -
łym cia stem -ma sa po win na być gę sta. 

Na pa tel ni roz grze wa my nie wiel ką ilość ole ju i łyż ką na -
kła da my cia sto. Sma ży my z każ dej stro ny przez ok. 3 min.,
aż plac ki bę dą ru mia ne.

Buł ki droż dżo we 
Pani Marysi

Skład ni ki:
• 500 g mą ki pszen nej
• 5 ły żek cu kru
• po nad 3/4 szklan ki mle ka – oko ło 200 ml
• 50 g świe żych droż dży
• pół kost ki ma sła – 100 g
• 2 żółt ka du żych ja jek
• szczyp ta so li

Mle ko lek ko pod grze wa my a ma sło roz ta pia my w ron -
del ku na ma łej mo cy pal ni ka i od kła da my do prze stu dze -
nia. Droż dże świe że moż na za stą pić dwie ma sa szet ka mi
droż dży su chych, łącz nie 14 gra mów droż dży su chych.
Do mi secz ki wsy pu je my dwie sa szet ki droż dży su chych lub
roz kru sza my 50 gra mów droż dży świe żych (w za leż no ści
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od te go, ja kich droż dży uży wamy). Do da je my też pięć ły żek
cu kru oraz czte ry łyż ki mą ki pszen nej z od wa żo nych 500
gra mów mą ki. Do mi ski wle wa my rów nież ca łe mle ko.
Przy po mo cy łyż ki mie sza my wszyst kie skład ni ki. Mą kę
i droż dże roz cie ra my by po wstał jed no li ty, rzad ki płyn. 

Mi skę z za czy nem przy kry wa my ście recz ką lub fo lią
prze zro czy stą i od sta wia my w cie płe miej sce na 15 mi nut.
Za czyn po wi nien uro snąć, zgęst nieć i bar dzo się spie nić
(w ra zie cze go czekamy jesz cze 10 mi nut). Mi skę moż -
na też od ra zu wło żyć do lek ko na grza ne go pie kar ni -
ka – tem pe ra tu ra nie wyż sza niż 35 stop ni. Wów czas
za czyn szyb ciej za cznie pra co wać. 

Do mi ski z pie nią cym się za czy nem do da je my nie ca -
łe 500 gra mów mą ki (bez 4 ły żek), roz to pio ne i prze stu -
dzo ne ma sło, szczyp tę so li oraz dwa żółt ka ja jek.
Uwa ga – ma sło moż na w osta tecz no ści, za stą pić też ole -
jem ro ślin nym w tych sa mych pro por cjach. Cia sto do kład -
nie mie sza my i za czy na my wy ra biać. 

Cia sto przy kry wa my ście recz ką ba weł nia ną lub fo lią
i od sta wia my do wy ra sta nia na peł ną go dzi nę. Naj le piej
wło żyć je do lek ko na grza ne go pie kar ni ka – tem pe ra tu ra
nie wyż sza niż 35 stop ni. Po go dzi nie cia sto po win no uro -
snąć na wet trzy krot nie.

Wy ro śnię te cia sto na droż dżo we bu łecz ki wy kła da my
na czy sty blat i dzie li my na dwa na ście rów nych ka wał ków.
Cia sto nie po win no się kle ić, więc nie ma po trze by pod sy -
py wa nia mą ką. Z każ de go ka wał ka for mu je my kul kę i kła -
dzie my na bla sze wy ło żo nej pa pie rem do pie cze nia.
Za cho wu je my mię dzy bu łecz ka mi spo re od stę py. Bu łecz -
ki droż dżo we już po ufor mo wa niu za czy na ją po now nie ro -
snąć. Blasz kę z przy go to wa ny mi do pie cze nia bu łecz ka mi
droż dżo wy mi moż na od ra zu umie ścić w pie kar ni ku na -
grza nym do 180 stop ni. Bu łecz ki pie cze my oko ło 22 mi nut. 
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Przy oka zji sku ba nia pie rza, czy przę dze nia weł ny na ko ło wrot kach, już przed woj ną od by wa ły się pierw sze spo tka -
nia Ko ła Go spo dyń Wiej skich w Na do la nach. Ofi cjal ne re ak ty wo wa nie ko ła w obec nej po sta ci, na stą pi ło 6 mar ca 2016
ro ku. Obec nie dzia ła ją ce ko ło sku pia 34 oso by. Pa nie uświet nia ją swo imi po tra wa mi i po zy tyw nym uspo so bie niem
m.in. Dzień Ko biet czy też opła tek dla se nio rów. Człon ki nie zna ne są ze swo ich ka ba re to wych zdol no ści, dla te go pre -
zen tu ją swo je ske cze tak że w oko licz nych miej sco wo ściach. Ich sil ny tem pe ra ment uroz ma ica kul tu ral ny kra jo braz
gmi ny Bu kow sko. Sa me rów nież od lat or ga ni zu ją Świę to Ziem nia ka, któ re na sta łe wpi sa ło się już w ka len darz im -
prez gmin nych. Za rów no dzia łal ność na sce nie jak i w kuch ni ma na ce lu kul ty wo wa nie tra dy cji, dla te go spe cjal no -
ścią KGW z Na do lan są re gio nal ne po tra wy, któ re człon ki nie odtwarzają, na podstawie swoich wspomnień. Bio rą udział
rok rocz nie w ku li nar nych kon kur sach re gio nal nych i wo je wódz kich, sta jąc na po dium i zdo by wa jąc na gro dy. Pa nie
re ali zu ją rów nież z suk ce sem pro jek ty rę ko dziel ni cze. Zdo by ły za szczyt ne I miej sce za najpiękniejszą kompozycję
florystyczną z okazji 100-lecia odzyskania niepodległości.

koło gospodyń wiejskich 

w Nadolanach
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Pie czo ne pie ro gi z ka pu stą
Cia sto:

• 1 kg mąki pszennej
• ½ l kwaśnego mleka
• ½ szkl. gęstej śmietany + płaska łyżeczka sody

(wymieszać razem)
• 1 łyżeczka soli
• 1 jajko

Farsz:
• 1 duża główka świeżej kapusty, poszatkować

i ugotować
• masło
• cebula
• sól, pieprz do smaku

Wy ko na nie far szu:
Ce bu lę po kro ić drob no i przy piec na ma śle, a na stęp -

nie po łą czyć z od ci śnię tą ka pu stą, do pra wić do sma ku so -
lą i pie przem.

Wy ko na nie pie ro gów:
Ze skład ni ków za gnieść luź ne cia sto. Na stęp nie roz wał -

ko wać je na cien ki pla cek, wy kra wać krąż ki szklan ką. Zro -
bić pie ro gi, któ re ukła da my na blasz ce wy sma ro wa nej
tłusz czem. Pie cze my w pie kar ni ku przez 20 mi nut w tem -

pe ra tu rze 200°C. Po upie cze niu pie ro gi da je my do po jem -
ni ka i po le wa my roz to pio nym ½ kost ki ma sła, po jem nik
przez chwi lę przy kry wa my. Na stęp nie od kry wa my i po da -
je my cie płe. Świet nie sma ku ją też zim ne.

Plac ki do ro so łu

• 0,5 kg ma ki pszen nej
• 1 ja ko
• 1/3 ły żecz ki so dy
• 1 pła ska ły żecz ka so li
• śmie ta na

Wy ko na nie:
Po łą czyć wszyst kie skład ni ki. Śmie ta ny da je my ty le, aby

wy szło nam luź ne cia sto. Dzie li my je na ma łe ka wał ki, ta -
cza my cien ko. Pie cze my na pły cie ku chen nej z obu stron. 

Go to we plac ki ła mie my na ka wał ki i za le wa my go rą -
cym do mo wym ro so łem. Moż na też jeść su che – sma ku -
ją tro chę jak chip sy.
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Ko ło Go spo dyń Wiej skich w Zbo iskch dzia ła nie prze rwa nie od lat 60'. Po re je stra cji, w Kra jo wym Re je strze Kół Go -
spo dyń Wiej skich w ARiMR w ro ku 2018, Ko ło wzmoc ni ło swo ją dzia łal ność, zrze sza jąc dziś 35 osób, w tym rów nież
męż czyzn, głów nie dru hów Ochot ni czej Stra ży Po żar nej. Dzia ła nia po dej mo wa ne przez ko ło po pu la ry zu ją za rów no
kul tu rę re gio nal ną, po tra wy, jak i rę ko dzie ło. Wspól nie z OSP i ra dą so łec ką, po dej mu ją cie ka we ini cja ty wy, dzię ki któ -
rym wieś tęt ni ży ciem. Z my ślą o mie szań cach swo jej spo łecz no ści or ga ni zu ją wy da rze nia kul tu ral ne, fe sty ny, im pre -
zy oko licz no ścio we m.in. opła tek, Dzień Ko biet, ostat ki, an drzej ki. W ra mach ko ła dzia ła ze spół mu zycz ny an ga żu ją cy
rów nież mło dzież. Pa nie są świa do me, że je dy nie tęt nią ca ży ciem or ga ni za cja jest w sta nie za in te re so wać mło de po -
ko le nie po my sła mi, któ re ukształ tu ją w nich po czu cie re gio nal nej toż sa mo ści i spo łecz nej przy na leż no ści. Dzię ki wspól -
nej ini cja ty wie Ko ła i OSP oraz przy współ pra cy sa mo rzą du gmin ne go, w bu dyn ku Do mu Stra ża ka w Zbo iskach
po wsta ła Izba Pa mię ci, gdzie oca lo no od za po mnie nia cząst ka nie ma te rial ne go dzie dzic twa wsi Zbo iska.

koło gospodyń wiejskich 

w Zboiskach
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Go łąb ki z grzy ba mi
• 1 szklan ka ry żu
• 1 szklan ka ka szy gry cza nej
• 1 szklan ka ka szy jęcz mien nej 
• głów ka ka pu sty 
• 5 śred niej wiel ko ści ce bul
• 1 szklan ka su szo nych praw dziw ków
• ½ kg pie cza rek 
• ma sło do sma że nia pie cza rek
• sło ni na (30-40 dkg. we dług uzna nia) 
• sól, pieprz

Wszyst kie ro dza je ka szy go tu je my od dziel nie, na stęp -
nie łą czy my je, do da jąc wcze śniej usma żo ne pie czar ki.
Sło ni nę kro imy w drob ną kost kę i sma ży my ra zem z ce -
bu lą. Usma żo ną ce bul kę ze skwar ka mi do da je my do ka -
szy. Cześć usma żo nej ce bu li po zo sta wia my do okra sze nia
go to wych już go łąb ków. 

Mie sza my do kład nie farsz, do pra wia jąc so lą i świe żo mie -
lo nym pie przem. Li ście ka pu sty pa rzy my w lek ko oso lo nej
wo dzie. Po wy stu dze niu skład ni ków za wi ja my go łąb ki, ukła -
da jąc je rów no i do syć cia sno w na czy niu ża ro od por nym.
Pie cze my w pie kar ni ku w temp. 180 -190 C oko ło 1,5 godz. 

Po da je my okra szo ne wcze śniej usma żo ny mi skwar ka -
mi z ce bu lą. 

Hre cza ny ki

Skład ni ki:
• 300 dkg mię sa mie lo ne go (wie przo wo -wo ło we go) 
• 300 dkg ka szy gry cza nej (wag przed ugo to wa niem) 
• 3 jaj ka
• 4 ząb ki czosn ku
• sól i pieprz do sma ku
• olej do sma że nia

Wy ko na nie:
Ka szę ugo to wać we dług prze pi su na opa ko wa niu, od -

ce dzić i prze stu dzić. Do mi ski prze ło żyć ka szę, do dać mię -
so, jaj ka, czo snek prze ci śnię ty przez pra skę i po so lić.
Do dać nie ca łą ły żecz kę świe żo zmie lo ne go pie przu. Ca -
łość do brze wy ro bić w jed no li tą ma sę. Zwil żo ny mi dłoń -
mi for mo wać nie wiel kie, spłasz czo ne ko tle ci ki. Sma żyć
na pa tel ni do za ru mie nie nia, na roz grza nym ole ju.
Przed po da niem od są czyć z nad mia ru tłusz czu, kła dąc
hre cza ny ki na pa pie ro wym ręcz ni ku. 

Hre cza ny ki na le ży po da wać z so sem grzy bo wym lub
pie czar ko wym.
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