ISBN 978-83-65551-84-9

npoud e Joj ajse]  pinpoud eu yews

Smak @ produkt

Promocja i rozwoj obszaru
w zakresie turystyki, dziedzictwa i kulinariow

Taste for a product

Promotion and development of the area
in the tourism, heritage and culinary fields

£ ; -
T A, Praomyska ZIELONE BIESZCZADY

»Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”.
Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Publikacja opracowana przez LGD ,,ZIEMIA PRZEMYSKA’, wspétfinansowana jest ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach

poddziatania 19.3 Przygotowanie i realizacja dziatan w zakresie wspolpracy z lokalng grupa dzialania, PROW 2014-2020

gt ot >
I *
(,. e */ ** Program
g J *(RA xS,
& = >* Wiejskich
If

na lata 2014-2020



Smak @ produkt

Promocja i rozwdj obszaru
w zakresie turystyki, dziedzictwa i kulinariow

Taste for a product

Promotion and development of the area
in the tourism, heritage and culinary fields



Autorzy tekstow / Authors of texts
LGD ,Ziemia Przemyska”, LGD ,Zielone Bieszczady”, LGD Nasze Bieszczady,
Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Koros Volgye

Korekta / Proofreading
Malgorzata Kuzniar

Ttumaczenie na jezyk angielski / Translation into English
VERTE - Biuro Ttumaczen w Rzeszowie

Zdjecia / Photos
Kulinaria / Culinary: Tadeusz PoZniak

© Copyright by Lokalna Grupa Dzialania ,Ziemia Przemyska”, 2018
ISBN 978-83-65551-84-9

Opracowanie graficzne, sktad i przygotowanie do druku
Graphic design, DTP and prepress

WYDAWNICTWO

EDYTORIAL

35-216 Rzeszéw

ul. H. Sienkiewicza 8/66

tel. +48 730 999 731, 730 999 732

e-mail: redakcja.edytorial@gmail.com
www.edytorial.com

Smak @ produkt

Promocja i rozwoj obszaru
w zakresie turystyki, dziedzictwa i kulinariow

Taste for a product

Promotion and development of the area
in the tourism, heritage and culinary fields

Przemysl 2018



ZIELONE BIESZCZADY

Spis tresci

Projekt wspétpracy
The cooperation project

7
LGD
Ziemia
7, Przemyska

Chleb domowy i podptomyki ze smalcem i kiszo-
nym ogoérkiem

Home-made bread and flatbreads with lard and pickled
cucumber

Szybkie golabki
Quick cabbage rolls

Golgbki Ciotki Marysi z omastg i maczka
Aunt Mary’s stuffed cabbage with “omasta”
and “maczka” (mushroom sauce)

Barszcz kiszony z pierogiem
z ziemniakami i kaszg gryczang

Pickled beetroot soup with pirog (pie)
with potatoes and buckwheat

Sernik cytrynowy

Lemon cheesecake

Gmina Bircza

Neogotycki patac Humnickich z XIX w. w Birczy
Bircza Municipality

19th century Neo-Gothic Humnicki palace in Bircza

Gmina Fredropol

Zesp6l malomiasteczkowy drewniano-murowany
w Kalwarii Pactawskiej oraz Sanktuarium Meki
Panskiej i Matki Bozej

Fredropol Municipality

A wooden-brick small town complex in Kalwaria
Pactawska and the Sanctuary of the Passion and the
Mother of God

Gmina Krasiczyn

Zespot Patacowo-Parkowy w Krasiczynie
Krasiczyn Municipality
Palace and Park Complex in Krasiczyn

Lokalna Grupa Dziatania

Bieszczadzkie knysze
Bieszczady knish

Fuczki - bieszczadzkie placki
z kiszonej kapusty
“Fuczki” - Bieszczady sauerkraut pancakes

Golabki z ziemniakow
Stuffed cabbage with mashed potatoes

Karpacka baba drozdzowa
Carpathian yeast cake
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Czestochowskiej w Drohojowie

Orly Municipality

Roman Catholic church of Our Lady of Czestochowa in
Drohojéw

Gmina Przemys$l

Kompleks obronny budowli i umocnien Twierdzy
Przemys$l

Przemys$l Municipality

Defensive complex of buildings and fortifications

of the Przemy$l Fortress

Gmina Stubno

Zespdt cerkiewny i malowidla $cienne
dawnej cerkwi w Stubienku

Stubno Municipality

Orthodox church complex and wall paintings
of the former Orthodox church in Stubienko

Gmina Zurawica

Arboretum w Bolestraszycach
Zurawica Municipality
Arboretum in Bolestraszyce
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Proziaki
“Proziaki” - Polish pitta bread

Gmina Czarna
Jaskinia w Rosolinie
Czarna Municipality
Cave in Rosolin

Gmina Lutowiska
Cerkiew w Smolniku nad Sanem
Lutowiska Municipality

Orthodox church in Smolnik nad Sanem
(Smolnik on the San)

SMAK @ NA PRODUKT

22

24

26

29

30

31

37

40

42

Gmina Olszanica

Patac w Olszanicy
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Zapora wodna w Solinie
Solina Municipality
Dam in Solina
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The Baligréd municipality

Gmina Cisna
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Gmina Komancza
The Komaricza municipality

Miasto i Gmina Lesko
The Lesko Town and Municipality

Miasto i Gmina Zagorz
The Zagoérz Town and Municipality
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Ciasto z twarogiem
Cheese-curd pie

Haluska z serem twarogowym
Cheese-curd haluska

Sum z papryka i makaronem
z sera twarogowego i grzybami

Szarvas catfish paprikas with cheese-curd
noodle and mushroom

Wegierski gulasz / kociotek z plazy Koros
Hungarian kettle goulash of the Kéros beach

Wegierskie pogacze
Crackling scone

Zacierka chiopska z kietbasg
Egg barley of peasants with sausage

Zupa z fasolki szparagowej
z wedzong kielbasa
Soup from French beans with smoked sausage
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Arboretum
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Galeria rzezby ,,Quo Vadis” Bogustawa Iwanowskiego 50
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Gmina Ustrzyki Dolne

Szlak turystyczno-krajoznawczy ,Korona
Ustrzyckich Gér”

Ustrzyki Dolne Municipality

Tourist and sightseeing trail ‘Korona Ustrzyckich Goér’
(“The Crown of the Ustrzycki Mountains’)
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Dumplings with grated potatoes

Krem z dyni
Cream of pumpkin soup

Sernik z rosg
Cheesecake with “dew”

Karkéwka
Pork shoulder

Zurek z biala kietbasa

Sour rye soup with white sausage

Zajazd Kondoros (Csarda) - Kondoros
Kondoros (Csarda) Inn - Kondoros

Tama Miklds Horthy - Békésszenandras
Mikl6s Horthy Dam - Békésszenandras

Mini Hungary - Jedyny interaktywny park mo-
delarski na Wegrzech (Szarvas)

Mini Hungary - The only interactive model park

in Hungary (Szarvas)

Region wéd
Region of the waters

Muzeum Tessedik Saimuel w Szarvas
Tessedik Samuel Museum - Szarvas

JWielki” koéciét luteranski w Békéscsaba
The ‘big’ Lutheran church - Békéscsaba

Zamek Bolza w Szarvas
The Bolza Castle - Szarvas
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Projekt wspoétpracy

. ,Smak na produkt — promocja i rozwoj obszaru
w zakresie turystyki, dziedzictwa i kulinariow”

jest realizowany w ramach poddziatania
19.3 ,Przygotowanie i realizacja dzialan w zakresie wspdipracy z lokalng grupg dziatania”
objetego Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020

TYTUL PROJEKTU: ,Smak na produkt - promocja i rozwdj obszaru w zakresie turystyki, dziedzictwa i kulinariéw”
OKRES REALIZACJI: sierpien 2018 - marzec 2019

CEL PROJEKTU: Poprawa jakosci zycia mieszkaricdw oraz promocja i rozw6j obszaréw objetych projektem wspétpracy
w zakresie dziedzictwa i kulinariéw oraz walordéw turystycznych poprzez organizacje warsztatéw kulinarnych, pokazu
plenerowego, wydanie publikacji, utworzenie podstrony internetowej, przeprowadzenie szkolen z zakresu certyfikacji
produktéw tradycyjnych oraz udzial w wyjezdzie studyjnym i konferencji miedzynarodowej.

PARTNERZY: LGD ,Ziemia Przemyska”, LGD ,Zielone Bieszczady”, LGD ,Nasze Bieszczady”, Stowarzyszenie Rozwoju
Wsi Koros Volgye

OPIS PROJEKTU: W realizacji projektu biorg udziat trzy Lokalne Grupy Dziatania z Wojewddztwa Podkarpackiego, tj. LGD
sZiemia Przemyska”, LGD ,Zielone Bieszczady” i LGD ,Nasze Bieszczady”, ktére sasiadujg terytorialnie ze soba, majg
zblizong kulture i tradycje, podobne kulinaria oraz podobne potrzeby i dazenia oraz Partner zagraniczny Stowarzyszenie
Rozwoju Wsi Koros Volgye z Wegier. Obszary objete dziataniem partnerskich LGD cechujg wybitne walory turystyczne,
dlatego tez wszystkie grupy zaangazowane w realizacje projektu dostrzegaja mozliwo$¢ wykorzystania potencjatu, jakim
jest dziedzictwo kulinarne w rozw6j obszaru i podniesienie jego atrakcyjnosci turystycznej. Na terenie kazdej LGD istnieje
szansa powigzania produktéw tradycyjnych zwlaszcza kulinariéw z ruchem turystycznym oraz zapotrzebowaniem lokalnej
spotecznos$ci. W wielu przypadkach zdarza sie, ze mieszkancy i turysci nie wiedza o dostepnosci produktéw posiadajacych
wieloletnig tradycje, a w obecnych czasach turystyka kulinarna coraz bardziej zyskuje na popularno$ci. Bardzo waznym
dziataniem jest wiec identyfikacja lokalnych produktéw oraz ich ochrona i promocja, co przyczynia sie do zachowania
dziedzictwa kulturowego, rozwoju poszczegdlnych regiondw oraz umocnienia tozsamosci spotecznosci lokalnych.

The cooperation project

titled “Taste for a product — promotion and development
of the area in the tourism, heritage and culinary fields”

is implemented as sub-measure
19.3 “Preparation and implementation of activities in the field of cooperation with the local action group”
covered by the Rural Development Program for the years 2014-2020

PROJECT TITLE: “Taste for a product - promotion and development of the area in the tourism, heritage and culinary fields”
IMPLEMENTATION PERIOD: August 2018 - March 2019

AIM OF THE PROJECT: Improvement of the quality oflife of residents and promotion and development of areas covered
by the cooperation project in the heritage and culinary fields as well as tourist attractions by organizing culinary work-
shops, an outdoor show, publishing, creating a website, conducting training in the certification of traditional products
and participation in a study trip and international conference.

PARTNERS: LAG ,Ziemia Przemyska”, LAG ,Zielone Bieszczady”, LAG ,Nasze Bieszczady”, KOROSOK Valley Association
for Rural Development

DESCRIPTION OF THE PROJECT: The project involves three Local Action Groups from the Podkarpackie Voivodship,
i.e. LAG “Ziemia Przemyska”, LAG “Zielone Bieszczady” and LAG “Nasze Bieszczady”, which are territorially adjacent to
each other, have similar culture and traditions, similar cooking and similar needs and aspirations, and a foreign Partner,
the Koros Volgye Rural Development Association from Hungary. The areas covered by partner LAGs are characterized
by outstanding tourist attributes, which is why all of the groups involved in the implementation of the project see
the possibility of using the potential of culinary heritage in the development of their area and increasing its tourist
attractiveness. In the area covered by each of the LAGs there is a chance to link traditional products, especially culinary
products, with tourist traffic and the needs of the local community. In many cases it happens that residents and tourists
do not know about the availability of products that have a long tradition, and nowadays culinary tourism is becoming
increasingly popular. It is very important, therefore, to identify local products and their protection and promotion, which
contributes to the preservation of cultural heritage, the development of individual regions and the strengthening of the

identity of local communities.
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LGD
Ziemia
Przemyska

Lokalna Grupa Dzialania ,,ZIEMIA PRZEMYSKA” powsta-
ta 27 grudnia 2007 r. podczas Walnego Zebrania Cztonkéw.
Stowarzyszenie zostato powolane przede wszystkim w celu
stymulowania lokalnych inicjatyw na rzecz rozwoju ob-
szaréw wiejskich oraz wlaczania partneréw spotecznych
igospodarczych do planowania i wdrazania lokalnych pro-
jektow. Poprzez swoje dzialania LGD ma przyczyni¢ sie do
lepszego wykorzystania potencjatu rozwojowego terenéw
wiejskich, poprawy ich konkurencyjnosci jako miejsca
zamieszkania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej,
a takze przyczyniac sie do aktywizacji oraz wspotpracy
mieszkancéw wsi.

Lokalna Strategia Rozwoju to dokument strategiczny
opracowany dla obszaru dzialania LGD ,ZIEMIA PRZE-
MYSKA” Swoim zasiegiem obejmuje osiem gmin powiatu
przemyskiego, tj.: Bircze, Fredropol, Krasiczyn, Medyke,
Orly, Przemys$l, Stubno i Zurawice. Dzialania zawarte w LSR
koncentrujg sie wokét czterech najwazniejszych celéw
ogolnych, ktérych osiagniecie zagwarantuje zréwnowazony
i staly rozwéj obszaru. Sa to:

+ Poprawa estetyki wiejskiej

+ Rozwdj przedsiebiorczo$ci wiejskiej poprzez lepsze
wykorzystanie lokalnego potencjatu

+ Ochrona i wykorzystanie zasobéw przyrodniczych
i kulturowych obszaru

+ Wzmocnienie kapitatu ludzkiego

Lokalna Grupa Dzialania ,ZIEMIA PRZEMYSKA” dziala
w ramach osi IV LEADER Programu Rozwoju Obszaréw
Wiejskich na lata 2014-2020, wspétfinansowanego ze
$rodkéw Unii Europejskiej. Program ten ma na celu przede
wszystkim poprawe jakosci zycia oraz wspieranie rézno-
rodnosci gospodarczej na obszarach wiejskich. W ramach
PROW 2014-2020 realizowane sg nastepujace dzialania:

+ Wsparcie na wdrazanie operacji w ramach strategii
rozwoju lokalnego kierowanego przez spoteczno$é

+ Przygotowanie i realizacja dzialann w zakresie wspot-
pracy z lokalng grupg dzialania

+ Wsparcie na rzecz kosztéw biezacych i aktywizacji

The Local Action Group “ZIEMIA PRZEMYSKA” (“Land
of Przemysl”) was founded 27 December 2007 during
a General Meeting of Members. The association was es-
tablished primarily to stimulate local initiatives for rural
development and to involve social and economic partners
in the planning and implementation of local projects.
Through its activities, the LAG is intended to contribute
to a better use of the development potential of rural areas,
to improve their competitiveness as a place to live and do
business, and to contribute to the activation and cooper-
ation of rural residents.

The Local Development Strategy is a strategic document
developed for the area of the “ZIEMIA PRZEMYSKA” LAG.
Its range covers eight municipalities of the Przemys$l dis-
trict, namely: Bircza, Fredropol, Krasiczyn, Medyka, Orly,
Przemy$l, Stubno and Zurawica. The activities included
in the LDS focus on four major general objectives that
will ensure the achievement of balanced and sustainable
development of the area. These are:

+ Improvement of rural aesthetics

+ Development of rural entrepreneurship through better
use of local potential

+ Protection and use of the natural and cultural resources
of the area

+ Strengthening human capital

The Local Action Group “ZIEMIA PRZEMYSKA” operates
under the IV axis of the LEADER Rural Development Pro-
gram for the years 2014-2020, co-financed from European
Union funds. This program is primarily aimed at improving
quality of life and promotion of economic diversification
in rural areas. As part of the RDP 2014-2020, the following

activities are implemented:

+ Support for implementation of operations as part of
a community-led local development strategy

+ Preparation and implementation of activities in the
field of cooperation with the local action group

+ Support for running costs and activation

SMAK @ NA PRODUKT

Sktadniki na chleb:

10 dag drozdzy

4 1wody

4 tyzki ziarna Inu

3 tyzki oleju

2 tyzki soli

20 dag maki zytnio-razowej
4-5 kg maki pszennej

Rada:

Jesli nie widziale$ procesu pie-
czenia chleba w piecu piekar-
skim, to zachecamy do zasiegnie-
cia rady od osoby, ktora piecze
chleb w piecu.

Dla tych, ktérzy nie maja pieca
piekarskiego, a chca upiec chleb:
nalezy zrobi¢ ciasto z % podanych
produktéw i upiec w blaszkach
w piekarniku. Ciasto moze
by¢ luzniejsze. Pieczemy okoto
1 godz. w piekarniku.

Ingredients
for the bread.:

10 dag of yeast

41 of water

4 tablespoons of flax seed

3 tablespoons of oil

2 tablespoons of salt

20 dag of wholemeal rye-flour
4-5 kg of wheat flour

Chleb domowy 1 podptomyki
ze smalcem 1 kiszonym ogorkiem

Sposdb przygotowania:

Make zytnia, 5 dag drozdzy, len, 11 wody dajemy do wiekszego garnka, mieszamy
i zostawiamy na kilka godzin (2-4). Nastepnie dodajemy pozostate sktadniki i wy-
rabiamy ciasto, aby byto bardzo geste. Pozostawiamy do wyro$niecia. W tym czasie
rozpalamy w piecu piekarskim i palimy, aby dobrze sie nagrzat - ok. 1,5 godz. Kiedy
ciasto podwoi swojg objeto$¢, nakladamy do koszyczkéw i zostawiamy do wyrosnie-
cia. Ciasto wystarcza na 4 koszyczki i okoto 10 plackéw - podptomykéw o grubosci
1 cm i $rednicy ok. 12-18 cm. Rozkladamy na stolnicy, posypujemy maka. Gdy piec
jest biaty, nagrzany i nie ma czarnych miejsc, to wygartamy kociubg resztki ognia,
wycieramy piec wilgotna szmatka i wktadamy podptomyki. Pieczemy okoto 5 minut
zjednej i z drugiej strony. Po wyjeciu podplomykéw wkladamy chleb na topacie do
pieca i pieczemy okoto 2 godz. Po godzinie chleb lezacy z tytu przektadamy do przodu
i odwrotnie. Po wyjeciu z pieca przykrywamy mokrg $cierka, zeby skorka zmiekta.

Home-made bread and flatbreads
with lard and pickled cucumber

Preparation method:

Put the rye flour, 5 dag of yeast, the flax seed and 1 litre of water into a large pot,
mix and leave for a few hours (2-4). Then add the remaining ingredients and knead
the dough so that it is very thick. Leave it to rise. During this time, light the fire in
a baker’s oven and burn so that it warms well - about 1.5 hours. When the dough
doubles its volume, put it in a basket and leave it to rise. The dough is enough for
4 baskets and about 10 patties - flatbreads with a thickness of 1 cm and a diameter
of approx. 12-18 cm. Spread it on a work surface, sprinkle with flour. When the
oven is white, heated up and there are no black spots, scoop out the remains of the
fire with a rake, wipe the stove with a damp cloth and put in the flatbreads. Bake
for about 5 minutes on each side. After removing the flatbreads, put the bread on
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Sktadniki:

1 kg miesa (szynka, topatka)
kroimy drobno lub mielimy na
grubym sitku

1 kg stoniny (moze by¢ boczek)
mielimy na grubym sitku

1-2 cebule kroimy w paski
3-4 zabki czosnku miazdzymy
1 tyzeczka pieprzu ziotowego

1 lyzeczka zi6t prowansalskich
1 tyzeczka majeranku

vegeta

sol i pieprz do smaku

Ingredients:

1 kg of meat (ham, shoulder) cut
finely or ground on a thick sieve
1kg of pork fat (or bacon) ground
on a thick sieve

1-2 onions cut into strips

3-4 cloves of garlic, crushed

1 teaspoon of herbal pepper

1 teaspoon of Provencal herbs

1 teaspoon of marjoram

vegeta

salt and pepper to taste

a blade into the oven and bake for about 2 hours. After an hour, move the bread
lying in the back to the front and vice versa. After removing from the oven, cover
with a damp cloth to soften the crust.

Advice:

For those who have not seen the process of baking bread in a baker’s oven, we
encourage you to seek advice from a person who bakes bread in a baker’s oven. For
those who do not have a baker’s oven but want to bake bread: you should make
a dough with 1/4 of the given products and bake in a baking tin in a domestic oven.
The dough may be looser. Bake about 1 hour in the oven.

Smalec z przyprawami

Sposdb przygotowania:

Stonine smazymy, az bedzie przezroczysta. Dodajemy pozostate sktadniki i sma-
zymy, az mieso zmieknie. Doprawiamy do smaku. Kiedy przestygnie, przekladamy
do glinianego naczynia lub stoikéw. Z podanej ilosci sktadnikéw wychodzi okoto

2 litréw gotowego wyrobu.

Lard with spices

Preparation method:

Fry the pork fat until it is transparent. Add the remaining ingredients and fry
until the meat becomes tender. Season to taste. When it cools, transfer it to a clay
pot or jars. Approximately 2 litres of the finished product can be produced from
the given amounts of ingredients.

Ogorki kiszone

Uktadamy ogérki w stoikach, dodajemy czosnek, korzen chrzanu i kwiat kopru.
Na koniec dodajemy zalewe w zaleznosci od ilosci - na 1 litr wody 1 tyzka soli.

Kotlo Gospodyn Wiejskich w Kniazycach

Pickled cucumbers

Put the cucumbers into jars, add garlic, horseradish root and dill flower. Finally
add the brine depending on the amount - 1 tablespoon salt for 1 litre of water.

Country Housewives Circle in Kniazyce

SMAK @ NA PRODUKT

Sktadniki na kotleciki:

0,5 kg mielonego miesa
drobiowego

0,5 kg biatej kapusty

1 $redniej wielko$ci biata cebula
2 mate jajka

0,5 szkl. surowego ryzu

natka pietruszki

sol, pieprz

olej do smazenia

Sktadniki na sos
pomidorowy:

3 szklanki bulionu

3 czubate tyzki przecieru
pomidorowego

0,5 szkl. stodkiej $mietanki
1 tyzka stodkiej papryki
(najlepiej wedzonej)

1 tyzka cukru

sol, pieprz

Ingredients for patties:

0.5 kg of minced poultry meat
0.5 kg of white cabbage

1 medium white onion

2 small eggs

0.5 glass of raw rice

parsley

salt, pepper

oil for frying

Ingredients for tomato
sauce:

3 cups of stock

3 heaped tablespoons of tomato
puree

0.5 glass of sweet cream

1 tablespoon of sweet pepper
(preferably smoked)

1 tablespoon of sugar

salt, pepper

Szybkie gotabki

Sposob przygotowania:

Kapuste drobno posiekaj i wrzu¢ do 2 litréw wrzacej wody. Gotuj przez minute.
Nastepnie przeldz na cedzak i przelej zimng woda. Cebule pokréj w kostke i zeszklij
na patelni. Do miski wt6z mieso, podgotowana kapuste, cebule, surowy ryz, natke
pietruszki oraz jajka, dopraw solg i pieprzem, wyrdb na jednolita mase (jesli bedzie
rzadka, dodaj troche tartej butki). Formuj podtuzne kotlety, ktére pézniej obsmazaj
z wszystkich stron (tylko do zmiany koloru). Przygotuj sos - poprzez dokladne
wymieszanie wszystkich skladnikéw. Utéz kotlety w formie do zapiekania i zalej
sosem, tak by je przykryl. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C i zapiekaj
przez godzine.

Stowarzyszenie ,,Wsp6lna Sprawa” w Drohojowie

Quick cabbage rolls

Preparation method:

Chop the cabbage finely and put it into 2 litres of boiling water. Boil for a minute.
Then place it in a colander and pour on cold water. Dice the onion and sauté in
a frying pan. Put the meat, precooked cabbage, onions, raw rice, parsley and eggs
into a bowl, season with salt and pepper, make a homogeneous mass (if it is thin,
add some breadcrumbs). Form longitudinal chops, and later fry on all sides (only to
change the colour). Prepare the sauce - by thoroughly mixing all of the ingredients.
Arrange the cutlets in a baking mould and pour over the sauce to cover them. Put
in an oven preheated to 180°C and bake for one hour.

»Wspoélna Sprawa” (“Common Cause”) Association in Drohojow
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Sktadniki:

1 gtéwka kapusty

2 zabki czosnku

0,5 kg kaszy gryczanej
2-3 ziemniaki

ziele angielskie

2 liscie laurowe

sol i pieprz do smaku

Ingredients:

1 head of cabbage

2 cloves of garlic

0.5 kg of buckwheat
2-3 potatoes

allspice

2 bay leaves

salt and pepper to taste

Sktadniki:

2 cebule
3 lyzki oleju Inianego

Ingredients:

2 onions
3 tablespoons of linseed oil

Gotgbki ciotkt Maryst

Sposob przygotowania:

Przygotuj duzy garnek, w ktérym zmiesci sie gtéwka kapusty. Zagotuj w nim wode,
a nastepnie sparz warzywo, tak aby jego liscie byty miekkie, lecz wciaz chrupiace.
W tej samej wodzie ugotuj ziemniaki, po czym delikatnie rozttucz.

Jesli zalezy Ci na maksymalnym bogactwie wartosci odzywczych Twojej potrawy,
wybierz kasze gryczang w formie luZniej (nieporcjowanych w osobnych woreczkach).
Wsyp 0,5 kg kaszy do gotujacej sie wody (1 1), dopraw solg, pieprzem, dodaj ziele
angielskie i liscie laurowe. Kiedy wywar ponownie zacznie sie gotowa¢, zmniejsz
ogien do minimum i du$ go przez ok. 7 min.

Rozduszone ziemniaki, przeci$niety przez praske czosnek oraz ugotowang kasze
potacz i dopraw pieprzem i sola. Farszem wypelnij sparzone li$cie kapusty i formuj
w tradycyjny sposob. Powstate gotabki uktadaj w zaroodpornym naczyniu, podlanym
wodg (kapuséniaki nie przywrg wéwczas do dna). Zapiekaj cato$¢ przez ok. 1,5 godz.

Aunt Mary’s stuffed cabbage

Preparation method:

Prepare a large pot in which the head of the cabbage will fit. Bring water to the
boil in it and then blanch the vegetable so that its leaves are soft but still crunchy.
Boil the potatoes in the same water, then gently crush.

If you care about the maximum richness of the nutritional value of your food,
select buckwheat groats in a loose form (not packed in separate bags). Pour 0.5 kg
of groats into boiling water (1 1), season with the salt, pepper, allspice and add the
bay leaves. When the water returns to the boil, reduce the heat to a minimum and
let it simmer for about 7 minutes.

Combine the boiled potatoes, pressed garlic and boiled groats, and season with
pepper and salt. Fill the blanched cabbage leaves with the filling and form in the
traditional way. Place the resulting stuffed cabbage in a heat-resistant dish, with
some water poured in (so the cabbage will not stick to the bottom). Bake the dish
for about 1.5 hours.

Omasta

Sposdb przygotowania:

Na osobnej patelni przygotuj omaste z cebulki i oleju Inianego.

“Omasta” (oil for serving)

Preparation method:

In a separate frying pan, prepare the “omasta” with onion and linseed oil.

SMAK @ NA PRODUKT

Sktadniki:

gar$¢ suszonych grzybéw

2 zgbki czosnku

1 cebula

2-3 tyzki kwaénej $mietany
1 tyzka maki

Ingredients:

a handful of dried mushrooms

2 cloves of garlic
1 onion

2-3 tablespoons of sour cream

1 tablespoon of flour

Maczka

Sposdb przygotowania:

Idealnym towarzyszem gryczanych golagbkéw jest maczka, czyli regionalny sos
grzybowy. Namoczone grzyby pokrdj na mniejsze kawalki i gotuj razem z czosn-
kiem i przysmazona cebulka. Gdy sktadniki zmiekng i uwolnig swéj aromat, dodaj
$mietane i polacz z maczng zasmazka. Dus$ i mieszaj, az do uzyskania idealnej,
gestej konsystencji.

Polane maczka i cebulka gotgbki podawaj na goraco.

Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju Leszna

“Maczka” (mushroom sauce)

Preparation method.:

The ideal companion of buckwheat stuffed cabbage is “maczka”, a regional mush-
room sauce. Soak and cut the mushrooms into smaller pieces and cook together
with the garlic and fried onions. When the ingredients have softened and released
their aroma, add the cream and combine with the flour roux. Simmer and stir until
a perfect, thick consistency is obtained.

Serve the stuffed cabbage leaves with the mushroom sauce and onion poured
over them.

Leszno Development Association
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Sktadniki:

2 kg burakéw

0,5 kg pietruszki

1 seler

3 korzenie chrzanu

2 gléwki czosnku

nasiona kopru

lis¢ laurowy

ziele angielskie

kminek, sél i cukier do smaku

Ingredients:

2 kg of beets

0.5 kg of root parsley

1 celeriac

3 horseradish roots

2 heads of garlic

fennel seeds

bay leaf

allspice

caraway seeds, salt and sugar
to taste

Barszcz kiszony

SpOSéb przygotowam'a:

1. Buraki i warzywa ptuczemy, dokladnie szorujemy i cienko obieramy. Czosnek
obieramy, bardzo duze zabki mozemy pokroi¢ na mniejsze kawatki. Gotujemy
wode, dodajemy s6l i cukier, doktadnie mieszamy. Zostawiamy do przestygniecia.

2. Do kamiennego garnka lub duzego stoja wkladamy warzywa. Wsypujemy kminek,
dodajemy chrzan i zalewamy przestudzong woda. Cato$¢ przykrywamy kromkami
chleba. Wierzch naczynia przykrywamy gaza i zabezpieczamy gumka recepturka
albo sznureczkiem. Naczynie stawiamy w cieptym miejscu i zostawiamy na 4-7
dni - zalezy, jak ciepto jest w pomieszczeniu.

3. Gdy na wierzchu utworzy sie kozuch, delikatnie go zdejmujemy i odcedzamy
barszcz. Taki kiszony barszcz mozemy pi¢ po prostu sam, jest bardzo smaczny i zdro-
wy. Mozemy tez uzy¢ go do przygotowania zupy, np. barszczyku wigilijnego. Zakwas
mozemy przechowywac w zamknietej butelce w loddwce nawet kilka tygodni.

Stowarzyszenie Mieszkanicéw Wsi Torki ,,NIE TYLKO DLA SIEBIE”

Pickled beetroot soup

Preparation method:

1. Rinse the beets and vegetables, thoroughly scrub and thinly peel. Peel the garlic,
very large cloves can be cut into smaller pieces. Boil and add the salt and sugar,
mix thoroughly. Leave to cool.

2. Put the vegetables into a stone pot or large jar. Add the caraway seeds and
horseradish and pour in the cooled water from boiling. Cover with slices of bread.
Cover the top of the dish with gauze and secure with a rubber band or string. Put
the dish in a warm place and leave for 4-7 days - depending on how warm it is
in the room.

3. Once a skin has been created on top, gently take it off and drain off the picked
beetroot soup. We can drink this just by itself, it is very tasty and healthy. We can
also use it to prepare a soup, such as Christmas beetroot soup. The sourdough can
be stored in a closed bottle in the fridge for up to several weeks.

Torka Village Residents Association
“NIE TYLKO DLA SIEBIE” (“NOT ONLY FOR OURSELVES”)
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Sktadniki:

2 kg ziemniakéw

20 dag kaszy gryczanej prazonej
2-3 tyzki

masta (w zaleznosci od tego
jak suche lub mokre s3 nasze
ziemniaki)

sol i pieprz do smaku

30 dag maki (typ 650)

1 dag drozdzy

okoto 200 ml wody

2 tyzki oliwy

1 tyzka majeranku

Ingredients:

2 kg of potatoes

20 grams of roasted buckwheat
groats

2-3 tablespoons of butter
(depending on how dry or wet
the potatoes are)

salt and pepper to taste

30 dag of flour (type 650)

1 dag of yeast

about 200 ml of water

2 tablespoons of oil

1 tablespoon of marjoram

Pierog z ziemniakami i kaszq gryczang

Sposob przygotowania:

1. Ziemniaki obieramy i gotujemy. Po ugotowaniu odcedzamy i jeszcze gorgce
dZgamy, dosypujac kasze gryczang (nieugotowang) i masto. Dzgamy razem, aby
kasza z ziemniakami dokladnie sie potaczyta, doprawiamy solg i pieprzem. Odsta-
wiamy do wystygniecia.

2. W miedzyczasie zagniatamy ciasto. Ma by¢ elastyczne - wode dodajemy powol,
zeby ciasto nie bylo za luzne. Jezeli uzyjemy maki 650, to powinno wystarczy¢ 200 ml,
przy mace zwyktej typ 500 - uzywamy mniej wody. Odstawiamy na p6t godziny.

3. Po tym czasie cienko rozwatkowujemy ciasto, wyktadamy na nie farsz uklepujac
je na ksztatt bochenka chleba. Nastepnie zbieramy ciasto z bokéw - wyciagajac je
delikatnie w gore i dociskajgc do farszu oblepiamy boki. Wszystko, co nam zostanie
na gérze, zrywamy zostawiajac odkryty farsz, aby para miata ujscie.

4. Caloé¢ smarujemy rozbettanym jajkiem, wsadzamy do nagrzanego piekarnika
i pieczemy 1 godz. w temp. 180°C (gora-dot bez termoobiegu). Po upieczeniu od-
stawiamy do wystygniecia. Gotowe mozemy kroi¢ jak grubsze pajdy chleba.

Stowarzyszenie Mieszkancéw Wsi Torki ,,NIE TYLKO DLA SIEBIE”
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Pirog (pie) with potatoes and buckwheat

Preparation method:

1. Peel the potatoes and boil. After boiling, strain and while still hot mash them,
pouring on the buckwheat (uncooked) and butter. Mash together to make the po-
tato and buckwheat thoroughly mixed, season with salt and pepper. Leave to cool.

2. Meanwhile, knead the dough. It has to be flexible - add water slowly so that
the dough is not too loose. If using 650 type flour, 200 ml should be enough, with
standard 500 type flour - use less water. Let stand for half an hour.

3. After this time, roll the dough out thinly, put the filling onto it, patting it into
the shape of aloaf of bread. Then pick up the dough on the sides - pulling it gently
upwards and pressing it onto the filling, cover the sides. Tear the dough that is left
on top leaving the stuffing uncovered for the steam to have an outlet.

4. Spread the whole pirog with a lightly beaten egg, put in a preheated oven and
bake for 1 hour at 180°C (top-bottom without a fan). After baking, leave to cool.
When it is ready, cut like thick slices of bread.

Torka Village Residents Association
“NIE TYLKO DLA SIEBIE” (“NOT ONLY FOR OURSELVES”)
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Sktadniki:

1 kg sera bialego

0,5 szkl. oleju

10 dag masta (topionego)
1,5 szkl. cukru (do smaku)
1 kisiel cytrynowy

5jaj (biatka oddzielamy od
z6ttek)

sok i skérka z cytryny

2 tyzki kaszy manny
(opcjonalnie: bakalie)

Ingredients:

1 kg of curd cheese

0.5 glass of oil

10 dag of butter (melted)

1.5 glasses of sugar (to taste)
1 lemon kissel

5 eggs (whites separated from
yolks)

lemon juice and peel

2 tablespoons semolina

(optional: dried fruit)

Sernik cytrynowy

Sposdb przygotowania:

Wszystko dokladnie zmiksowaé (oprécz bialek!). Biatka ubijamy na sztywno
i dodajemy do powstatej masy. £3czymy ostroznie mieszajgc. Cato$¢ przektadamy
do formy i pieczemy okoto 1 godz. w piekarniku nagrzanym do temp. 180°C. Sernik
mozemy piec na cie$cie np. kruchym czekoladowym lub po prostu sam sernik.

UWAGA! Jezeli do pieczenia uzywamy duzej formy, nalezy powielié porcje

Koto Gospodyn Wiejskich Buszkowiczanki w Buszkowicach

Lemon cheesecake

Preparation method:

Mix everything thoroughly (except the egg whites!). Whip the whites firmly and
add them to the resulting mass. Combine by stirring gently. Put into a mould and
bake for about 1 hour in an oven preheated to 180°C. The cheesecake can be baked
on a cake, for example crunchy chocolate, or simply cheesecake.

NOTE! Ifyou use a large mould for baking, you should increase the size of the portion

Buszkowice Country Housewives Circle in Buszkowice
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Gmina Bircza

Neogotycki patac Humnickich z XIX w. w Birczy

Pierwsza wzmianka o zamku w Birczy pochodzi z I po-
towy XVIII wieku. Jednak historycy przypuszczaja, ze juz
duzo wczeéniej byta tu budowla obronna. Zamek znajdowat
sie bowiem na tzw. szlaku wegierskim i czesto byt nekany
przez najazdy tatarskie. Nalezat do kolejnych wtascicieli
Birczy, m.in. rodziny Humnickich, ktdra opierajac sie na
murowanych piwnicach, w miejsce drewnianego, wybudo-
wata murowany, prostokatny zamek. Kolejna przebudowe
w XIX wieku wykonata rodzina Kowalskich. Dobudowano
wowczas m.in. dwie charakterystyczne baszty.

Bircza Municipality

Do dzi$ po dawnych wiascicielach pozostal na jednym
z balkonéw herb rodziny Kowalskich, ktéry byt jednocze-
$nie herbem Birczy. Do tej pory dzieki projektowi unijne-
mu, udato sie odbudowaé piwnice, ktére z miejsca staty
sie atrakcjg przyciggajaca tu turystéw. Z remontu zamku
cieszg sie takze mieszkancy gminy. Na razie jednak - ze
wzgledu na koszty takiego przedsiewziecia - pod okiem
konserwatora trwajg pojedyncze prace zabezpieczajace
i rekonstrukcyjne.

19th century Neo-Gothic Humnicki palace in Bircza

The first mention of a castle in Bircza comes from the
first half of the 18th century. However, historians specu-
late that there had been a defensive structure there much
earlier. The castle was located on the so-called Hungarian
route and was often harassed by Tatar invasions. It be-
longed to the subsequent owners of Bircza, among others
the Humnicki family, who built a rectangular brick castle
based on brick cellars in place of a wooden one. Another
reconstruction was carried out in the 19th century by the
Kowalski family. Then, among others, two characteristic
towers were added.

Patac Humnickich w Birczy, fot. B. KuZniar
Humnicki palace in Bircza, photo by B. KuZniar

To this day, what has remained from the former owners
is the coat of arms of the Kowalski family, which was also
the coat of arms of Bircza, on one of the balconies. So far,
thanks to an EU project, we have managed to rebuild the
cellars, which have become an attraction bringing tourists
here. The inhabitants of the municipality are happy with
the renovation of the castle. For now, however, due to the
cost of such a project, individual protection and recon-
struction works are taking place under the supervision
of the conservator.

SMAK @ NA PRODUKT
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Gmina Fredropol

Zespot matomiasteczkowy drewniano-murowany
w Kalwarii Pactawskiej oraz Sanktuarium Meki Panskiej

1 Matki Bozej

Zespot zabudowy matomiasteczkowej - osada Kalwaria
Pactawska powstata w 1668 roku réwnocze$nie z zespotem
klasztornym oo. Franciszkanéw, na gruntach wsi Pactaw.
Do rangi miasta podniesiona zostala na poczatku XVIII
wieku. Potozona poza obrebem fortalicji klasztornych
stanowila baze noclegows dla przybywajacych patnikéw.
Swiadczy o tym m.in. jej charakterystyczna zabudowa
- podcieniowe domy przystosowane do przyjmowania
duzej liczby gosci. Zachowane do dzi$ budynki pochodza
w przewazajacej czesci z II polowy XIX wieku.

Sanktuarium kalwaryjskie to miejsce, w ktérym znajduje
sie cudowny obraz Matki Bozej Kalwaryjskiej, nieznanego
autorstwa. Do roku 1672 znajdowal sie on w kosciele
Franciszkanéw w Kamiencu Podolskim. Modlili sie przed
nim m.in. krélowie: Jan Kazimierz oraz Jan III Sobieski.
Po zdobyciu Kamienica Podolskiego przez Turkéw, obraz
przywieziono do Kalwarii Pactawskiej.

Sanktuarium Meki Pariskiej i Matki Bozej Kalwaryjskiej, fot. B. KuzZniar

Lokalizacja klasztoru w tym terenie zwigzana byta z kon-
cepcja tworzenia nad rzekg Wiar szeregu twierdz, ktore
mialy za zadanie wzmacniaé¢ ,brame przemyska” W cza-
sie budowy zalozenia klasztornego rozpoczeto prace przy
wznoszeniu fortyfikacji wokét obiektéw franciszkanskich.
Ko$cidt i klasztor otoczono piecioboczng fortecg bastiono-
wa. Po stronie zewnetrznej wytyczono fosy. Z lotu ptaka
linie zewnetrzne kreslity obraz gwiazdy.

Usytuowanie Kalwarii na wzgdrzach wykazuje duze
podobienstwo do krajobrazu wokoét Jerozolimy. Istniejgca
tu Droga Krzyzowa ma dtugos$¢ ok. 1,6 km. Na wzgoérzach
znajduje sie 35 murowanych i 6 drewnianych kaplic kal-
waryjskich. Na terenie Kalwarii Pactawskiej znajduje
sie jeszcze 5 kaplic, ktérych nie wlicza sie do obchodéw
kalwaryjskich.

Sanctuary of the Passion of Christ and Our Lady of Kalwaria, photo by B. Kuzniar

SMAK @ NA PRODUKT

Fredropol Municipality

A wooden-brick small town complex in Kalwaria Pactawska
and the Sanctuary of the Passion and the Mother of God

The small-town building complex - the settlement of
Kalwaria Pactawska, was established in 1668 simultane-
ously with the Franciscan monastery complex on land
in the village of Pactaw. It was elevated to the rank of
the town at the beginning of the 18th century. It was
the accommodation base for arriving pilgrims, located
outside of the monastery’s fortalitions. This is evidenced
by, among others its characteristic buildings - arcaded
houses adapted to receive a large number of guests. The
buildings preserved to this day originate mainly from the
second half of the 19th century.

The Sanctuary of Kalwaria is a place where there is
a miraculous image of Our Lady of Kalwaria, of unknown
authorship. Until 1672, it was in the Franciscan church
in Kamieniec Podolski. Kings including Jan Kazimierz
and Jan I1I Sobieski prayed before it. After the capture of
Kamieniec Podolski by the Turks, the painting was brought
to Kalwaria Pactawska.
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Cudowny obraz Matki Bozej Pactawskiej, fot. B. Kuzniar
Miraculous painting of Our Lady Pactawska, photo by B. Kuzniar

The location of the monastery in this area was associ-
ated with the idea of creating a series of fortresses on the
River Wiar, which were to strengthen the “Przemysl gate”
During the construction of the monastery, work began on
the construction of fortifications around the Franciscan
buildings. The church and monastery were surrounded by
a pentagonal bastion fortress. On the outer side, a moat
was marked out. From a bird’s eye view, the outer lines
traced the image of a star.

The location in the hills of Kalwaria bears a strong resem-
blance to the landscape around Jerusalem. The existing
Way of the Cross is about 1.6 km long. On the hills there
are 35 brick and 6 wooden Kalwarian chapels. In the area
of Kalwaria Pactawska there are 5 chapels which are not
included in the Kalwaria celebrations.
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Kaplica sw. Anny, fot. B. KuZniar
Chapel of St. Anne, photo by B. KuZniar

Stacja drogi krzyzowej, fot. B. KuZniar
Station of the cross, photo by B. Kuzniar
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Gmina Krasiczyn

Zespot Patacowo-Parkowy w Krasiczynie

Potozony na trakcie Przemysl-Sanok, w poblizu przepra-
wy przez San, zamek w Krasiczynie nalezy do najpiekniej-
szych pomnikdéw polskiego renesansu. Jego budowe rozpo-
czal pod koniec XVI wieku Stanistaw Krasicki - kasztelan
przemyski. Z kolei Marcin Krasicki, uznawany za jednego
z najwybitniejszych wowczas mecenaséw sztuki w Polsce,
przeksztalcit surowy zamek obronny wzniesiony przez
ojca we wspanialg, wielkopaniska rezydencje.

Zamek, pomimo licznych pozaréw i wojen, zachowat
prawie niezmieniong sylwetke, jaka nadano mu na po-
czatku XVII wieku. Wybudowany w formie czworoboku
zorientowany zostal $cianami wedtug stron $wiata. W na-
rozach stojg cztery cylindryczne baszty: Boska, Papieska,
Krolewska i Szlachecka (Rycerska). Prostokatny, rozle-
gly dziedziniec otaczajg od pétnocy i wschodu skrzydia
mieszkalne, a od potudnia i zachodu mury kurtynowe
zakoniczone piekng, azurowg attyka. Posrodku skrzydta

Zamek w Krasiczynie, fot. B. KuzZniar
Castle in Krasiczyn, photo by B. KuZniar

zachodniego znajduje sie przedbramie z bramg i kwadra-
towa Wieza Zegarowga. Tedy przez zwodzony, a pdzniej
kamienny most, prowadzita droga z istniejacego niegdy$
miasta do zamku.

Jednym z najcenniejszych elementéw architektonicz-
nych zamku jest mieszczaca sie w Baszcie Boskiej kaplica.
Na uwage zastuguja réwniez bogato rzezbione portale,
loggie, arkady i unikalne dekoracje $cienne, tzw. sgraffita
(ich catkowitg powierzchnie oblicza sie na okoto 7000 m?).

Zamek otoczony jest jednym z najpiekniejszych parkéw
krajobrazowych w Polsce. Najstarsze zalozenia parku
siegaja XVII wieku i majg charakter geometryczny. Juz
wtedy obok rezydencji Krasickich od strony wschodniej
rozciagaly sie ogrody zwane ,Zwierzyricem”

W parku roénie ponad 200 gatunkéw drzew i krzewdéw
z calego $wiata.

SMAK @ NA PRODUKT

Krasiczyn Municipality

Palace and Park Complex in Krasiczyn

Located on the Przemy$l-Sanok route, near the crossing
of the San, the castle in Krasiczyn is one of the most
beautiful monuments of the Polish Renaissance. Its con-
struction was begun at the end of the sixteenth century by
Stanistaw Krasicki - castellan of Przemysl. In turn, Marcin
Krasicki, considered one of the most prominent patrons of
art in Poland, transformed the raw fortified castle erected
by his father into a magnificent, grandiose residence.

The castle, despite numerous fires and wars, retained
almost an unchanged outline, which it was given at the
beginning of the seventeenth century. Built in the form of
a quadrilateral, it was oriented with walls according to the
sides of the world. In the corners there are four cylindrical
towers: Divine, Papal, Royal and Noble (Knightly). The
extensive rectangular courtyard is surrounded by residen-
tial wings from the north and east, and from the south
and west the curtain walls are finished with a beautiful,

Baszta krélewska, fot. B. Kuzniar
Royal tower, photo by B. KuZniar

openwork attic. In the middle of the western wing is the
gateway to the gate and the square Clock Tower. This way
through a drawbridge, and later a stone bridge, led the
way from the former town to the castle.

One of the most valuable architectural elements of the
castle is the chapel located in the Divine Tower. Also
noteworthy are the richly carved portals, loggias, arcades
and unique wall decor, so-called sgraffito (their total area
is calculated as being approximately 7000 m?).

The castle is surrounded by one of the most beautiful
landscape parks in Poland. The oldest foundations of the
park date back to the 17th century and have a geometric
character. Already then, next to the Krasicki residence
on the east side, there was a garden called “Zwierzyniec”
(“Menagerie”).

Over 200 species of trees and shrubs from around the
world grow in the park.
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Wieza zegarowa, fot. B. Kuzniar
Clock tower, photo by B. KuZniar
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Gmina Medyka

Zespot Parkowo-Patacowy w Medyce

Zespdt dworski znajduje sie w pdtnocnej czesci miejsco-
wosci, na terenie stosunkowo plaskim, zawiera w swoim
obszarze starorzecze rzeki San oraz wyspe otoczona jego
wodami. Od potudnia i zachodu ogranicza go zabudowa
wsi, od péinocy 1gki i pola uprawne.

Dom goscinny usytuowany jest w potudniowej czesci
zalozenia, na wyspie oblanej wodami starorzecza, ktéra
od poczatkéw zalozenia miescila zabudowe mieszkalna.
Budynek o rzucie zblizonym do prostokata, wybudowany
zostal w modnym na przetomie XIX i XX w stylu szwaj-
carsko-uzdrowiskowym. Sciany wymurowane zostaly
z cegly, w gornych partiach w konstrukgji szachulcowej,

o

Park przypatacowy w Medyce, fot. B. KuZniar
Palace park in Medyka, photo by B. KuZniar

Medyka Municipality

Park and Palace Complex in Medyka

The manor complex is located in the northern part of the
village, in a relatively flat area, it contains in its area an old
oxbow lake of the San river and an island surrounded by
its waters. To the south and west it is bordered by village
development, to the north by meadows and arable fields.

The guest house is located in the southern part of the
establishment, on an island lapped by the waters of the
oxbow lake, which from the beginning of the foundation
housed residential buildings. The building, with an almost
rectangular plan, was built in the Swiss-spa style that
was fashionable at the turn of the 19th and 20th centu-
ries. The walls were made of brick, in the upper parts in

SMAK

dachy kryte dachéwka ceramiczng i blachg zaktadkowsa.
Poddasze wykonane w konstrukgji tzw. pruskiego muru.
Elewacje sa niesymetryczne, z dachami na réznej wysoko-
$ci, otworami okiennymi réznej wielko$ci, prostokatnymi
i zakonczonymi od géry pétkoliscie. Wnetrze zachowato
swoj pierwotny ukfad o trzech traktach podtuznych.
Park krajobrazowy, dawniej wzorowo utrzymany i prowa-
dzony na wysokim poziomie, podupad! po Il wojnie $wia-
towej. Zachowaly sie do dzi$ jedynie nieliczne skupiska
starodrzewu pochodzenia obcego i rodzimego, m.in.: lipy,
debu ijesiony oraz platana, mitorzebu, orzecha czarnego

i debu czerwonego.

half-timbered construction, the roofs were covered with

ceramic tiles and overlapping sheet. The attic was creat-
ed by the construction of a so-called Prussian wall. The
facades are asymmetrical, with roofs of different heights,
window openings of various sizes, rectangular and topped
semi-circularly from above. The interior has retained its
original layout with three longitudinal routes.

The landscape park, formerly well-kept and maintained
at a high level, declined after World War II. Only a few
clusters of ancient alien and native trees have survived
to this day, including linden, oak, ash, plane tree, ginkgo,
black walnut and red oak.

@ NA PRODUKT

Dawny dom goscinny. Dzisiaj Gminne Centrum Kultury w Medyce, fot. arch. LGD ,Ziemia Przemyska”
Former guest house. Today Municipal Cultural Center in Medyka, photo LAG “Ziemia Przemyska” Archive

P

Park przypatacowy w Medyce, fot. arch. LGD ,Ziemia Przemyska”
Palace park in Medyka, photo LAG “Ziemia Przemyska” Archive
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Gmina Orty
Kosciot Rzymskokatolicki

pw. Matki Bozej Czestochowskiej w Drohojowie
(dawniej Cerkiew Pokrow Bogarodzicy w Drohojowie)

Swiatynia (dawna cerkiew greckokatolicka - Cerkiew
Pokrow Bogarodzicy w Drohojowie) powstata w latach
1869-1878, a jej obecny ksztalt architektoniczny pochodzi
21927 1., kiedy zakoriczono jej odbudowe po zniszczeniach
Iwojny $wiatowej. Parafia nalezata do greckokatolickiego
dekanatu przemyskiego (wcze$niej radymnianiskiego). Do
1860 r. nalezata do parafii w Letowni, pdZniej funkcjono-
wala samodzielnie, z filialnymi cerkwiami w Belwinie,
Kunikowcach i Eetowni. Po wojnie przejeta przez kosciét
rzymskokatolicki. Obecnie jest siedzibg parafii rzym-
skokatolickiej w Drohojowie. Cerkiew - obecny kosciét
parafialny - jest murowany. W 1914 r. w czasie I wojny
$wiatowej tadunkiem wybuchowym zniszczona zostata
murowana koputa. W 1917 r. wykonano jg z drewna.

b antt
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Do 1945 r. byt ko$ciotem greckokatolickim, a dekretem
Kurii Biskupiej obrzadku tacinskiego w Przemyslu z dnia
4 kwietnia 1946 r. ustanowiono , Ko$ciét wyznania Katolic-
kiego w Drohojowie” W 1998 r. rozpoczeto prace remon-
towe - wykonano remont elewacji. W latach 1999-2014
wykonano nastepujace prace: prace niwelacyjne, nasa-
dzenia krzewdéw, budowa chéru z drewna modrzewiowego,
wymiana instalacji elektrycznych i nagto$nieniowych,
wymiana okien, wymiana drzwi do zakrystii, izolacja $cian
i malowanie elewacji, budowa drogi procesyjnej, wyko-
nanie nasadzen, budowa parkingu i remont ogrodzenia,
wymiana ogrzewania. Wiekszo$¢ wykonanych prac zostata
dofinansowana ze $rodkéw Unii Europejskie;j.

Orty Municipality

Roman Catholic church of Our Lady of Czestochowa in Drohojow
(formerly the Orthodox Church of the Mother of God in Drohojow)

The temple (a former Greek Catholic church - Orthodox
Church of the Holy Mother of God in Drohojéw) was built
in 1869-1878, and its current architectural shape dates
back to 1927, when it was rebuilt after the destruction of
World War I. The parish belonged to the Greek Catholic
deanery of Przemysl (previously Radymnianski). Until
1860, it belonged to the parish in Eetownia, later it func-
tioned independently, with branch churches in Belwin,
Kurikowce and Eetownia. After the war, it was taken over
by the Roman Catholic church. Currently, it is the seat of
the Roman Catholic parish in Drohojéw. The Orthodox

church - the present parish church - is made of brick.
In 1914, during the First World War, the brick dome was
destroyed by explosives. In 1917, it was built with wood.

Ambona, fot. B. Kuzniar
Pulpit, photo by B. KuZniar

-
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Chrzcielnica, fot. B. Kuzniar
Baptismal font, photo by B. KuZniar

Until 1945, it was a Greek Catholic church, and the de-
cree of the Curia of the Latin Rite in Przemysl on 4 April
1946 established the “Catholic Church in Drohojéw” In
1998, renovation works were started - renovation of the
facade. In the years 1999-2014, the following works were
performed: levelling works, planting of shrubs, construc-
tion of a larch wood choir, replacement of electrical and
public address installations, replacement of windows,
replacement of the sacristy door, wall insulation and
painting of the facade, construction of a procession route,
planting, car park construction, renovation of the fence
and replacement of heating. Most of the work has been
co-financed by the European Union.

Whnetrze kosciota, widok na ottarz gtéwny, fot. B. KuZniar
Interior of the church, view of the main altar, photo by B. Kuzniar

Kosciot pw. Matki Bozej Czestochowskiej (dawna cerkiew Pokrow Bogarodzicy) w Drohojowie, fot. B. Kuzniar
Church of Our Lady of Czestochowa (the former Orthodox church of the Protection of the Holy Virgin) in Drohojow, photo by B. KuZniar

Koputa, fot. B. Kuzniar
Dome, photo by B. Kuzniar
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Gmina Przemysl

Kompleks obronny budowli i umocnien Twierdzy
Przemysl, w ramach ktorego 45 fortyfikacji i obiektow
zlokalizowanych jest na terenie 5 gmin Powiatu
Przemyskiego. Na terenie gminy Przemysl:

Fort GW V ,Grochowce”, Fort W VIII ,Letownia”

Twierdza Przemysl na poczatku XX wieku zaliczana byta
do najwiekszych twierdz Europy. Zastosowano w niej
najnowoczesniejsze rozwigzania éwczesnej technologii.
Trzykrotnie oblegana byla $wiadkiem krwawych walk
wielu narodéw. Zostala wysadzona w marcu 1915 roku.
Dzi$ ruiny twierdzy naleza do najwazniejszych zabytkéw
architektury obronnej w Polsce i ciesza sie coraz wiekszym
zainteresowaniem mito$nikéw fortyfikacji i turystéw
odwiedzajacych miasto.

Fort GWV ,Grochowce” - potozony na poludnie od Prze-
mysla, typowy fort jednowatowy artyleryjski, zbudowany
zostat w latach 1883-1885. W czesci szyjowej fortu dlugie
koszary, w ktorych miescily sie izby zolnierskie, kuchnia,
magazyn zywnosci, pomieszczenia dla oficeréw i komen-
danta, wartownia, areszt. W symetrycznie zbudowanym
wzdtuz osi fortu schronie gtéwnym mieécit sie magazyn
amunicji, przez ktérego $rodek przebiega poterna pro-

Fort GW V ,Grochowce”, photo by B. KuZniar

wadzaca do kaponiery osiowej bronigcej czotowej cze$ci
fosy. Z dwéch schronéw pogotowia prowadzily poterny
do kaponier barkowych.

Fort W VIII ,Eetownia” - typowy fort jednowatowy ar-
tyleryjski, pierwszy tego typu w Przemys$lu, a zarazem
najmniejszy, wybudowany w latach 1881-1882. W szyi
ulokowano koszary, w centralnej cze$ci znajdowat sie
schron gtéwny zawierajacy magazyn artylerii, dwa schro-
ny pogotowia i ubikacje. Na wale miedzy stanowiskami
artyleryjskimi umieszczono poprzecznice ze schronami
pogotowia. Z poprzecznic na styku barkéw i czota watu
oraz jednej z poprzecznic czotowych prowadzily poterny
do kaponier (osiowej i barkowych) bronigcych okalajacej
fort fosy. Na forcie zachowaly sie w dobrym stanie koszary
szyjowe, schron gléwny, wiekszoé¢ schrondéw pogotowia
na wale oraz poterny prowadzace ze schronéw do ruin
kaponier w fosie.

SMAK @ NA PRODUKT

Przemysl Municipality

Defensive complex of buildings and fortifications of the Przemysl
Fortress, under which 45 fortifications and facilities are located in

5 municipalities of the Przemysl District. In the Przemysl municipality:
Fort GW V “Grochowce”, Fort W VIII “Letownia”

At the beginning of the 20th century the Przemysl
Fortress was considered one of the largest fortresses in
Europe. The most modern solutions of the contempo-
rary technology were used in it. Besieged three times,
it witnessed the bloody battles of many nations. It was
blown up in March 1915. Today, the ruins of the fortress
are among the most important monuments of defensive
architecture in Poland and are becoming more and more
popular among lovers of fortifications and tourists vis-
iting the city.

Fort GW V “Grochowce” - located south of Przemysl,
a typical single-rampart artillery fort, was built in 1883-
1885. In the neck section of the fort there were long
barracks, in which there were military chambers, kitch-
en, food store, rooms for officers and the commander,
guardhouse and prison. In the main shelter, constructed
symmetrically along the axis of the fort, there was an
ammunition warehouse, through the middle of which

Fort W VIII ,tetownia”, centrum koszar, fot. B. Kuzniar
Fort W VIII ,tetownia”, barracks center, photo by B. Kuzniar

passes a postern leading to an axial caponier defending
the leading part of the moat. A postern led from two
emergency shelters to the shoulder caponier.

Fort W VIII “Eetownia” - a typical single-rampart artillery
fort, the first of its kind in Przemysl, and the smallest one,
was built in 1881-1882. In the neck section, a barracks
was located, in the central part there was a main shelter
containing an artillery warehouse, two emergency shelters
and toilets. On the rampart between the artillery stands,
there are traverses with emergency shelters. From the
traverses at the interface of the shoulders and the front
of the rampart and one of the front traverses, posterns
led to the caponiers (axial and shoulder) defending the
surrounding fort moat. The neck barracks, the main shel-
ter, most of the emergency shelters on the rampart and
the postern leading from the shelters to the ruins of the
caponier in the moat have survived on the fort.
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Fort W VIII ,tetownia”, centrum koszar, fot. B. Kuzniar
Fort W VIII ,Letownia”, barracks center, photo by B. KuZniar

Schron gtéwny, fot. B. KuZniar
Main shelter, photo by B. KuZniar
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Gmina Stubno

Zespot cerkiewny i malowidta Scienne

dawnej cerkwi w Stubienku

Cerkiew greckokatolicka pw. Narodzenia Bogarodzicy
w Stubienku, obecnie rzymskokatolicki koscidt filialny
pw. Podwyzszenia Krzyza Swietego - $wigtynia wzniesiona
w 1849 roku na miejscu starszej drewnianej cerkwi. W nie-
wielkiej odlegtosci od cerkwi, od potudniowego zachodu,
drewniana dzwonnica. Zespét otoczony starodrzewem.
Przy cerkwi znajduje sie cmentarz. Wszystkie polacie
dachowe pokryte blacha, $ciany deskowane pionowo.
Whetrze dekorowane iluzjonistyczng polichromia z konca
XIX wieku, przemalowang w latach 70. XX wieku. Malowi-
dla ze scenami figuralnymi i dekoracjg ornamentalng oraz
malowanymi elementami architektonicznymi pokrywaja
$ciany i strop $wigtyni.

LF Ll i & Bt

Pierwotnie byt to budynek dwudzielny, nastepnie zo-
stal rozbudowany w latach 90. XIX wieku o babiniec.
W 1900 roku do wnetrza wstawiono nowy ikonostas
z ikonami autorstwa Jozefa Sydorowicza. Po wysiedle-
niu ludnosci ukrainskiej cerkiew przekazano Ko$ciotowi
rzymskokatolickiemu, lecz nie byta uzytkowana. Wlatach
60. XX wieku zaadaptowana na magazyn zboza, nastepnie
opuszczona i zamknieta. Od 1973 roku petni funkcje
ko$ciota katolickiego. Tkonostas tej cerkwi znajduje sie
obecnie w wyposazeniu wspotcze$nie wybudowanej cer-
kwi greckokatolickiej w Mokrem (Bieszczady).

Dawna cerkiew pw. Narodzenia Bogarodzicy w Stubienku, fot. B. KuZniar Dzwonnica przy dawnej cerkwi,
Former Orthodox church of the Nativity of the Holy Virgin in Stubienko, fot. B. KuZniar

photo by B. KuZniar

Stubno Municipality

The belfry of the former Orthodox
church, photo by B. KuZniar

Orthodox church complex and wall paintings
of the former Orthodox church in Stubienko

The Greek Catholic Orthodox church of the Nativity of
the Mother of God in Stubienko, currently the Roman
Catholic church of the Exaltation of the Holy Cross -
a temple erected in 1849 on the site of an older wooden
church. Not far from the church, to the south-west, there
is a wooden belfry. The complex is surrounded by old
trees. There is a cemetery next to the church. All of the
roof surfaces are covered with sheet metal, the walls are
boarded vertically. The interior is decorated with illu-
sionistic polychrome from the late nineteenth century,
repainted in the 1970s. Murals with figural scenes and

ornamental decoration as well as painted architectural
elements cover the walls and ceiling of the temple.

It was originally a bipartite building, then it was expand-
ed in the 1890s with a women’s gallery. In 1900, a new
iconostasis with icons by Jozef Sydorowicz was placed
in the interior. After the Ukrainian population was dis-
placed, the church was handed over to the Roman Catholic
Church, but it was not used. In the 1960s, it was converted
into a grain warehouse, then abandoned and closed. Since
1973, it has been a Catholic church. The iconostasis from
this church is currently in the collection of the newly built
Greek Catholic church in Mokre (Bieszczady).

SMAK @ NA PRODUKT



Arboretum w Bolestraszycach, Muzeum Przyrodnicze, fot. B. KuZniar
Arboretum in Bolestraszyce, Natural History Museum,
photo by B. KuZniar

Gmina Zurawica

Arboretum w Bolestraszycach

Arboretum polozone w odlegloéci 7 km na péinocny
wschdd od Przemysla nalezy do cennych zabytkéw przy-
rody 1 kultury Polski, spetniajacych réznorodne zadania
jako: obiekt przyrodniczy, kulturowy, dydaktyczny i na-
ukowy. Pierwotnie utworzone na terenie historycznego
zalozenia dworsko-ogrodowego, w ktérym w potowie XIX
wieku mieszkat i tworzyt malarz Piotr Michatowski.

Arboretum powstato w 1975 roku. Organizatorem i kon-
sekwentnym wykonawcg w latach 1975-2002 byt dr
hab. Jerzy Pidrecki. W pierwszym okresie powierzchnia
Arboretum wynosita 9,23 ha, obecnie - 308,13 ha; w tym
w oddziale w Cisowej - 283,13 ha i fort XIIIb - 2,8 ha.
W Bolestraszycach zrujnowane budynki dworskie z konca

Zurawica Municipality

Arboretum in Bolestraszyce

The arboretum, located 7 km north-east of Przemysl, is
one of the most valuable natural and cultural monuments
in Poland, fulfilling various roles as: a natural, cultur-
al, didactic and scientific site. It was originally created
in the area of a historic manorial garden, where in the
mid-nineteenth century, the painter Piotr Michatowski
lived and created.

The Arboretum was founded in 1975. The organizer and
diligent servant in the years 1975-2002 was dr hab. Jerzy
Pidrecki. In the first period, the area of the Arboretum was
9.23 ha, currently - 308.13 ha; including in the Cisowa sec-
tion - 283.13 ha and fort XIIIb - 2.8 ha. In Bolestraszyce,
ruined manor buildings from the late 18th century were

Arboretum w Bolestraszycach, fot. B. KuzZniar
Arboretum in Bolestraszyce, photo by B. Kuzniar

XVIII wieku wyremontowano i zaadaptowano na pracow-
nie, sale muzealne, pomieszczenia socjalne i gospodarcze.
Przed nowymi nasadzeniami wykonano szczegétowg in-
wentaryzacje ukladu przestrzennego w oparciu o pomiar
sytuacyjno-wysoko$ciowy, inwentaryzacje dendrologiczng
oraz dokumentacje architektoniczng dotyczacg rekon-
strukgji i renowacji historycznych budowli.

W Arboretum w Bolestraszycach zgromadzono kilka
tysiecy gatunkéw, odmian, form roslin w kolekcjach
m.in. dendrologicznej, pomologicznej, roslin wodnych,
bagiennych, rzadkich, zagrozonych, ginacych i chronio-
nych we florze polskiej, roélin z rodziny wrzosowatych
oraz szklarniowych, uzytkowych i biblijnych.

renovated and adapted for workshops, museum rooms,
social and business rooms. Before the new plantings,
a detailed inventory of the spatial layout was made on the
basis of situational-height measurement, dendrological
inventory and architectural documentation regarding
the reconstruction and renovation of historical buildings.

In the Arboretum in Bolestraszyce, several thousand
species, varieties, and plant forms have been gathered in
collections, including dendrological, pomological, aquatic,
wetland, rare, threatened, endangered and protected
species among Polish flora, heath, greenhouse, utility
and biblical plants.
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ZIELONE BIESZCZADY

Lokalna Grupa Dziatania

Lokalna Grupa Dzialania ,, ZIELONE BIESZCZADY” jest
partnerstwem sktadajacym sie z przedstawicieli sektora
publicznego, gospodarczego, spolecznego i mieszkancow.
Teren dzialania obejmuje terytorium siedmiu gmin woje-
wodztwa podkarpackiego, do ktérych nalezg gminy: Czar-
na, Lutowiska, Ustrzyki Dolne, Solina, Olszanica, Tyrawa
Wotoska i Sanok.

Obszar LSR obejmuje tereny gorzyste o duzej warto$ci
przyrodniczej odznaczajace sie na tle wojewddztwa jak
i kraju, czysto$cig $rodowiska oraz duzym zalesieniem.
Gléwne atrakgcje turystyczne regionu to masywy gorskie,
walory krajobrazowe, jeziora Solinskie i Myczkowieckie
o pierwszej klasie czysto$ci wod wraz z infrastrukturg
rekreacyjno-wypoczynkowa oraz przede wszystkim specy-
ficzny bieszczadzki klimat. Przyciaga takze tutejsza bogata
kuchnia regionalna, do ktérej nalezg m.in.: knysze, fuczki,
proziaki, pierogi z kapustg i z grzybami, golgbki z tartych
ziemniakow, babka ziemniaczana. Osobliwo$¢ tego obszaru
wynika réwniez z niesamowitej mieszanki kulturowej
i narodowosciowej. Bieszczady dzieki kolejnym migracjom
ludnoéci staly sie bowiem symbolem tolerancji kulturo-
wej, znanym wszystkim Polakom. Charakterystycznymi
dla terenu staly sie dwie grupy etnograficzne - Bojkéw
i Eemkow, ktére taczyto wyznanie greckokatolickie, roz-
nily natomiast sposoby ubierania sie, budowania doméw
i cerkwi oraz jezyk.

LGD stara sie, aby Bieszczady postrzegane byty jako
miejsce turystyki aktywnej i ambitnej z wykorzystaniem
waloréw kulturowych i naturalnych regionu, jednakze
w zgodzie z naturg, w ktérym zréwnowazony rozwoj spo-
teczny i gospodarczy oparty jest na czystym $rodowisku
przyrodniczym, dziedzictwie historyczno-kulturowym
oraz partnerskiej wspdtpracy samorzaddéw, przedsiebiorstw
i organizacji spotecznych, ktéra umozliwi obecnym oraz
przysztym mieszkaricom Bieszczadéw warunki do trwatego
polepszania jakosci zycia, a odwiedzajacym je turystom
warunki do atrakcyjnego wypoczynku i rekreacji.

Przyklady dziatan aktywizacyjnych w ramach wdraza-
nia LSR: Dzieri Drwala w Bukowcu, Bieszczadzkie Swie-
to Pszczoly w Pszczelinach, Bieszczadzki Festiwal Sztuk
w Czarnej, Swieto Chleba w Ustrzykach Dolnych, Festiwal
Twdrczosci Ludowej w Tyrawie Woloskiej, Kermasz Kar-
packich Smakéw w Mrzyglodzie, Biesiada Kot Gospodyn
Wiejskich z terenu Gminy Olszanica.

The Local Action Group “ZIELONE BIESZCZADY”
(“GREEN BIESZCZADY”) is a partnership made up of rep-
resentatives of the public, economic, social and residential
sectors. Its area of activity covers the territory of seven
municipalities of the Podkarpackie Voivodeship, which
are: Czarna, Lutowiska, Ustrzyki Dolne, Solina, Olszanica,
Tyrawa Wotoska and Sanok.

The LDS area covers mountainous areas of high natural
value, relative to the voivodeship and the country, envi-
ronmental purity and large-scale afforestation. The main
tourist attractions of the region are mountain ranges,
landscapes, lakes Solina and Myczkowieckie, with first class
water quality and recreational and leisure infrastructure,
and, above all, the specific Bieszczady climate. Visitors are
also attracted by the rich regional cuisine, which includes,
among others: knish, sauerkraut pancakes, Polish pitta
bread, dumplings with cabbage and mushrooms, stuffed
cabbage with mashed potatoes, potato pound cake. The
singularity of this area is also due to the incredible ethnic
and cultural mix. Thanks to subsequent migrations of
the population, the Bieszczady have become a symbol of
cultural tolerance, known to all Poles. Two ethnographic
groups - the Boyks and the Lemks - became characteris-
tically associated with the area, connected by the Greek
Catholic religion, but differing in their ways of dressing,
building of houses and churches as well as language.

The LAG strives to ensure that the Bieszczady Mountains
are seen as a place of active and ambitious tourism taking
advantage of the cultural and natural attributes of the
region, but in harmony with nature, where sustainable
social and economic development is based on a clean
natural environment, historical and cultural heritage and
partnerships between local governments, enterprises and
social organizations that will enable current and future
residents of Bieszczady to improve the quality of life and
the conditions for attractive leisure and recreation for
visiting tourists.

Examples of activation measures within the implemen-
tation of the LDS: Lumber Day in Bukowiec, the Bieszczady
Bee Festival in Pszczeliny, the Bieszczady Festival of Arts
in Czarna, the Bread Festival in Ustrzyki Dolne, the Folk
Creativity Festival in Tyrawa Woloska, the Carpathian
Tastes Fair in Mrzygldd, the Rural Housewives’ Country
Feast from the area of the Olszanica municipality.
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Lavurny / vuvuyny]

Sktadniki na ciasto:
0,5 kg maki poznanskiej
2 szkl. zsiadlego mleka
(ewentualnie kefiru)

1 plaska tyzeczka sody
oczyszczonej

szczypta soli

Sktadniki na farsz:

0,5 kg ziemniakow

0,25 dag sera bialego

1 cebula przesmazona

na 2 tyzkach masta

ulubione ziola, np. majeranek,

tymianek

sol i pieprz do smaku

Ingredients for the
dough:
0.5 kg of Poznan flour

2 cups of curdled milk (or kefir)

1 level teaspoon baking soda
pinch of salt

Ingredients for the
filling:

0.5 kg of potatoes

0.25 dag of white cheese

1 onion fried in 2 tablespoons
of butter

favourite herbs, e.g. marjoram,
thyme

salt and pepper to taste

Bieszczadzkie knysze

Sposob przygotowania:

Wszystkie sktadniki na ciasto mieszamy, ciasto musi by¢ dosy¢ geste, ,nielejgce”
(ale nie tak geste jak na pierogi). Odstawic na chwile, aby ,,odpoczeto”

Ziemniaki ugotowac¢, przepuscic przez praske, dodac bialy ser pokruszony widelcem,
podsmazong i ostudzong cebulke. Doprawi¢ na ,,0stro” sola, pieprzem i ziotami.
Ciasto rozwatkowaé na grubo$¢ ok. 0,5 cm i wykrywac krazki, na kazdy natozy¢
tyzeczke farszu, sklei¢ jak pierogi. Smazy¢ z obu stron ok. 10 min na gtebokim oleju.

Kolo Gospodyii Wiejskich Babiniec w Czarnej

Bieszczady knish

Preparation method:

Mix all the ingredients for the dough, the dough must be quite thick, not “runny”
(but not as dense as for dumplings). Set aside for a moment to “rest”

Boil the potatoes, pass through a press, add the white cheese crushed with a fork
and the fried and cooled onion. Season strongly with salt, pepper and herbs. Roll
out the dough to a thickness of about 0.5 cm and cut out discs, place a teaspoon
of stuffing on each, stick together like dumplings. Fry on both sides for approx.
10 minutes in deep oil.

Babiniec Country Housewives Circle in Czarna
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Sktadniki:

300 g kapusty kiszonej

1 szkl. maki pszennej

1 jajko

3 szklanki mleka

kminek mielony, majeranek
olej do smazenia

2 tyzki majonezu

2 tyzki jogurtu naturalnego
1 zabek czosnku

ziola prowansalskie do smaku
sol i pieprz do smaku

Ingredients:

300 g of sauerkraut

1 glass of wheat flour

1egg

% cup of milk

ground caraway, marjoram
oil for frying

2 tablespoons of mayonnaise
2 tablespoons of natural
yoghurt

1 clove of garlic

Herbes de Provence to taste

salt and pepper to taste

Fuczki - bieszczadzkie placki
z kiszonej kapusty

Sposdb przygotowania:

Do miski wsypujemy make, dodajemy jajko i mleko. Miksujemy, az ciasto bedzie
gladkie. Kapuste kiszong odciskamy z nadmiaru soku, drobno kroimy i dodajemy
do ciasta nale$nikowego. Ciasto przyprawiamy do smaku kminkiem, majerankiem
oraz solg i pieprzem. Na patelni rozgrzewamy olej. Za pomoca tyzki ktadziemy pla-
cuszki i smazymy z kazdej ze stron na ztoty kolor. Usmazone placuszki ktadziemy
na reczniku papierowym, aby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu.

Majonez taczymy z jogurtem naturalnym. Dodajemy wyci$niety przez praske
czosnek, ziota prowansalskie oraz sél i pieprz do smaku.

Usmazone placuszki podajemy z sosem.

Kolo Gospodyni Wiejskich w Starikkowej

“Fuczki” - Bieszczady sauerkraut pancakes

Preparation method:

Pour the flour into a bowl, add the egg and milk. Mix until the dough is smooth.
Add the sauerkraut with excess juice, finely cut and add to the pancake batter.
Season the batter with caraway, marjoram, salt and pepper. Heat the oil in a frying
pan. Using a spoon, place pancakes and fry on each side until golden. Place the
fried pancakes on a paper towel to drain off excess fat.

Combine the mayonnaise and natural yoghurt. Add garlic, Herbes de Provence
and salt and pepper to taste.

Serve the fried pancakes with the sauce.

Starikowa Country Housewives Circle
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Sktadniki:

1 gtéwka kapusty o $redniej
wielko$ci

3 kg ziemniakow

3 cebule

30 dag sera biatego

thuszcz

s6li pieprz do smaku

Ingredients:

1 head of medium-sized
cabbage

3 kg of potatoes

3 onions

30 dag of white cheese
fat

salt and pepper to taste

Gotgbki z ziemniakow

(Przepis na 20 porcji)

Sposob przygotowania:

Kapuste zaparzy¢, ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce o malych oczkach. Czes¢
ziemniakow przelewamy przez sito, aby troche odciekly. Do gotowych ziemniakdéw
dodajemy usmazong cebule, ser i doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Robimy
golabki, gotujemy na wolnym ogniu okoto 2 godz. Podajemy z usmazong cebulkg
lub usmazong $mietana.

Potrawa ta zachwyca swoim smakiem, robiono jg juz z dziada pradziada ciggle
ulepszajac. Babcie nasze surowe zrobione golgbki zalewaly stodka $mietana i one,
gotujac sie na wolnym ogniu, nabieraty smaku. Przy wykopkach gtéwnym posit-
kiem byly golgbki.

Koto Gospody1i Wiejskich w Uhercach Mineralnych

Stuffed cabbage with mashed potatoes

(Recipe for 20 servings)

Preparation method:

Blanch the cabbage, peel the potatoes and finely grate. Pass some of the potatoes
through a sieve to let them drain a little. Add the fried onion and cheese to the
boiled potatoes and season to taste with salt and pepper. Wrap in the cabbage
leaves and bake on a low heat for about 2 hours. Serve with fried onion or cream.

This dish delights with its taste, it has been passed down through generations
who constantly improved it. Our grandmothers poured sweet cream onto stuffed
cabbage and they took on the flavour when cooking on a low heat. The main meal
at the trenches was stuffed cabbage.

Uherce Mineralne Country Housewives Circle
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Sktadniki na ciasto:

1 kg maki pszennej
10 dag drozdzy
10ijaj

2 szkl. cukru

2 cukry wanilinowe
1 kostka masta

2 szkl. mleka
kandyzowana skérka
z pomaranczy

10 dag rodzynek
szczypta soli

Sktadniki na kruszonke:

10 dag margaryny
10 dag maki
10 dag cukru pudru

Ingredients for the
dough:

1 kg of wheat flour
10 dag of yeast

10 eggs

2 glasses of sugar

2 vanilla sugars

1 cube of butter

2 glasses of milk
candied orange peel
10 dag of raisins
pinch of salt

Ingredients for the
crumble:

10 dag of margarine
10 dag of flour
10 dag of castor sugar

Karpacka baba drozdzowa

(Przepis na 20 porcji)

Sposdb przygotowania:

Z drozdzy, tyzki cukru, tyzki maki i 3 Iyzek mleka zrobi¢ rozczyn, przykry¢ miske
suchg $ciereczka i odstawi¢ do wyro$niecia.

9 z61tek i 1 cate jajo utrze¢ z cukrem i cukrem wanilinowym na puch.

Make przesia¢ do miski, doda¢ wyro$niety rozczyn, podgrzane mleko, jaja z cukrem
i doktadnie wymiesza¢ (ok. 10 min).

Doda¢ roztopione masto, skérke z pomarariczy oraz sparzone rodzynki. Mieszaé¢
tak dtugo, az ciasto zacznie ,0dchodzi¢” od reki. Odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyro$niecia, az podwoi swojg objetos¢ (ok. 1 godz.).

Przelozy¢ ciasto do duzej blachy na 15 min.

W miedzyczasie przygotowac kruszonke, 1aczac wszystkie sktadniki ze sobg. Whozy¢
do lodéwki na okoto 1 godzine.

Zetrze¢ na wierzch ciasta zimng kruszonke, ciasto wstawi¢ do rozgrzanego pie-
karnika. Piec 60 minut w temp. 180°C.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Polanie

Carpathian yeast cake

(Recipe for 20 servings)

Preparation method:

Prepare a solution with the yeast, a tablespoon of sugar, a tablespoon of flour
and 3 tablespoons of milk, cover the bowl with a dry cloth and set aside to rise.

Whip 9 egg yolks and 1 whole egg with the rest of the sugar and the vanilla sugar
until fluffy.

Sift the rest of the flour into a bowl, add the prepared solution, warmed milk, the
eggs and sugar mixture and mix thoroughly (about 10 minutes).

Add melted butter, orange peel and blanched raisins. Stir until the dough begins
to “pull away” from the hand. Put in a warm place to rise, it will double its volume
(about 1 hour).

Put the dough into a large baking tray for 15 minutes.

In the meantime, prepare the crumble, combine all ingredients together. Put in
the fridge for about 1 hour. Spread the cold crumble on the top of the dough and
put into a preheated oven. Bake for 60 minutes at 180°C.

Polana Country Housewives Circle
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Sktadniki:

1 kg maki pszennej

1 lyzeczka sody oczyszczonej
1 tyzka soli

2 jaja

0,51 kwasnego mleka lub
kefiru (mozna zwiekszy¢
ilo$¢ w zaleznoéci od tego, ile
szabierze” maka)

Ingredients:

1 kg of wheat flour

1 teaspoon of baking soda

1 tablespoon of salt

2 eggs

0.5 1 of sour milk or kefir
(you can increase the amount
depending on how much the
flour “takes”)

Proziaki

Sposdb przygotowania:

Do miski wsypujemy make, sode, s6l, wbijamy jaja i wlewamy po troche kwasne
mleko i razem wyrabiamy. Ciasto ma by¢ ,luzniejsze”, miekkie.

Wyktadamy na stolnice, rozwatkowujemy na grubo$¢ 1 cm, wykrawamy szklanka
i pieczemy na blasze.

Masto czosnkowe:
Domowe masto mieszamy z posiekanym czosnkiem niedzwiedzim i odrobing soli.

Proziaki podajemy z mastem czosnkowym lub konfitura.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Orelcu

“Proziaki” — Polish pitta bread

Preparation method:

Pour the flour, baking soda, salt and beaten eggs into a bowl, then pour in a little
of the sour milk and knead together. The dough should be “loose” and soft.

Place it onto a pastry board, roll it out to a thickness of 1 cm, cut out circles with
a glass and bake them on a baking tray.
Garlic butter:

Mix homemade butter with chopped wild garlic and a pinch of salt.
Serve the proziaki with the garlic butter or jam.

Orelec Country Housewives Circle
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Warsztaty kulinarne, 17-18 sierpnia 2018 r., Muzeum Mtynarstwa i Wsi w Ustrzykach Dolnych, fot. B. Pyzocha
Culinary workshops, 17-18 August 2018, Museum of the Milling Industry and Countryside in Ustrzyki Dolne, photo by B. Pyzocha
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Warsztaty kulinarne, 17-18 sierpnia 2018 ., Muzeum Mtynarstwa i Wsi w Ustrzykach Dolnych, fot. B. Pyzocha
Culinary workshops, 17-18 August 2018, Museum of the Milling Industry and Countryside in Ustrzyki Dolne, photo by B. Pyzocha
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Gmina Czarna

Jaskinia w Rosolinie

Jaskinia w Rosolinie jest jednym z ciekawszych miejsc,
ktoére warto odwiedzi¢ w Gminie Czarna. Jaskinia znajduje
sie w nieistniejacej obecnie wsi Rosolin nad potokiem
Czarny u podnéza stép Moklika (675 m n.p.m.). Grota swo-
je istnienie zawdziecza ptynagcemu u jej podnéza potokowi
Czarny, ktdry przez lata w skalnym urwisku wyztobit kilka
wnek, z ktérych najwieksza ma okoto 8 m glebokosci. Do

Czarna Municipality

Cave in Rosolin

The cave in Rosolin is one of the most interesting places
to visit in the Czarna Municipality. The cave is located
in the now defunct village of Rosolin over the Czarna
stream at the foot of Moklik (675 m a.s.l.). The cave owes
its existence to the Czarna stream flowing at its foot,
which for years has carved out several recesses in the
rock cliff, the largest of which is approximately 8m deep.

Jaskinia w Rosolinie nad potokiem Czarny, fot. B. KuZniar
Rosolin Cave by the Czarny stream, photo by B. Kuzniar

groty prowadzi $ciezka historyczno-przyrodnicza ,Jaskinia
w Rosolinie” oznaczona zielonym kolorem, rozpoczynajaca
sie w miejscowosci Polana na skrzyzowaniu szlaku niebie-
skiego PTTK z drogg le$na. Dtugos¢ sciezki wynosi 9,3 km.
Grota oraz skala przy jaskini robig na odwiedzajacych to
miejsce duze wrazenie, poniewaz jest to bardzo rzadko
spotykana forma krajobrazu na tym terenie.

A historical-nature path, “Cave in Rosolin”, marked in
green, leads to the cave starting in the village of Polana
at the intersection of the Polish Tourist and Sightseeing
Society’s blue trail with the forest road. The trail is 9.3 km
long. The cave and the rock near the cave make a great
impression on visitors, because it is a very rare form of
landscape in this area.

SMAK @ NA PRODUKT

Widok na teren dawnej wsi Rosolin, fot. B. KuzZniar

View over the area of the former village of Rosolin, photo by B. KuzZniar

W drodze do jaskini, fot. B. Kuzniar
On the way to the cave, photo by B. Kuzniar
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Cerkiew w Smolniku nad Sanem, fot. B. Kuzniar
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Orthodox church in Smolnik nad Sanem (Smolnik on the San), photo by B. Kuzniar

Gmina Lutowiska

Cerkiew w Smolniku nad Sanem

Cerkiew w Smolniku nad Sanem wiaczona zostata do
podkarpackiego Szlaku Architektury Drewnianej i jest
jednym z najpiekniejszych zabytkéw obiektéw sakralnych
w Bieszczadach. Wzniesiono jg w 1791 roku jako cerkiew
greckokatolicka pw. $w. Michata Archaniofa. Swiatynia zbu-
dowana zostata jako budowla tréjdzielna o konstrukgji zre-
bowej, kazda z nich posiada dach namiotowy z zalomem.

Lutowiska Municipality

W 1956 roku $wiatynie umieszczono w wykazie cer-
kwi zabytkowych, a w 1969 roku wpisano do rejestru
zabytkéw. W 1974 roku cerkiew zostata konsekrowana
na filialny kos$ciét rzymskokatolicki pw. Wniebowziecia
Najs$wietszej Marii Panny. Od 2013 roku jest wpisana na
Liste Swiatowego Dziedzictwa UNESCO.

Orthodox church in Smolnik nad Sanem (Smolnik on the San)

The Orthodox church in Smolnik nad Sanem was incor-
porated into the Podkarpackie Wooden Architecture Route
and is one of the most beautiful monuments of sacred
buildings in the Bieszczady Mountains. It was erected
in 1791 as the Greek Catholic church of St. Michael the
Archangel. The temple was built as a log construction
with a three-part structure, each of which has a pavilion

roof with an alcove.

In 1956, the temple was placed on the list of historic
Orthodox churches, and in 1969 it was entered into the
register of monuments. In 1974 the church was consecrat-
ed as the filial Roman Catholic church of the Assumption
of the Blessed Virgin Mary. Since 2013 it has been on the
UNESCO List of World Heritage sites.

SMAK @ NA PRODUKT
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Whnetrze cerkwi w Smolniku nad Sanem, fot. B. Kuzniar
The interior of the orthodox church in Smolnik nad Sanem (Smolnik on the San), photo by B. KuzZniar

-

SMAK @ NA PRODUKT



Gmina Olszanica

Patac w Olszanicy

Gmina Olszanica polozona miedzy Ustrzykami a Le-
skiem, jest jednym z bardziej atrakcyjnych pod wzgledem
turystycznym i rekreacyjnym regionéw kraju. Wséréd
zabytkow szczegdlne znaczenie ma eklektyczny palac,
ktéry powstat w 1905 roku.

Patac w swej budowie posiada wieze z charakterystyczng
kopula, sktadajaca sie z czterech malych wiezyczek. Catos¢
otoczona jest nawodniong fosg. W bliskim otoczeniu
znajduja sie zabudowania dworskie, czyli oficyna i kuznia.

Olszanica Municipality

Palace in Olszanica

The Olszanica municipality, located between Ustrzyki
and Lesko, is one of the most attractive regions of the
country in terms of tourism and recreation. Amongst
the monuments, the eclectic palace, which was created
in 1905, is of particular importance.

The palace in its construction has a tower with a charac-
teristic dome, consisting of four small towers. The whole
is surrounded by an irrigated moat. In the immediate
surroundings are court buildings, i.e. an annex and a forge.

Patac otoczony jest rozleglym parkiem dworskim z XIX
wieku. Romantyczne aleje, nastrojowe latarnie sprawiaja,
ze otoczenie staje sie bajkowe.

Obecnie patac pelni role o$rodka konferencyjno-wcza-
sowego. Kompleks posiada 125 miejsc noclegowych, do
ktorych nalezg apartamenty, pokoje, family room oraz
domek ,Marianna” Na strefe wypoczynku sktadaja sie
m.in.: basen, sauna, sitownia, szachy plenerowe i plac
zabaw dla dzieci.

The palace is surrounded by a large court park from the
19th century. Romantic avenues and atmospheric lanterns
create a fairy-tale environment.

The palace currently serves as a conference and holiday
centre. The complex has 125 beds, which include apart-
ments, rooms, a family room and the “Marianna” house.
The leisure zone consists of, among others, a swimming
pool, sauna, gym, outdoor chess and a children’s play-
ground.
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Park patacowy, fot. B. Kuzniar
Palace park, photo by B. Kuzniar

Patac w Olszanicy, fot. B. KuZniar
Palace in Olszanica, photo by B. Kuzniar
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Gmina Sanok

Rynek w Mrzygtodzie

Mrzygltdd, dawne miasteczko potozone w dolinie Sanu na
obrzezu Gor Czarnych. Szerokg Doline zamyka od zachodu
Pasmo Sosne z kulminacjami Polanki 505 m n.p.m. oraz
Gleboka 526 m n.p.m., od péinocy Géra Przystup 445 m
n.p.m., od wschodu za rzekg San Diabla Géra 334 m n.p.m.
oraz masywy lesne Gor Sanocko-Turczanskich.

Zabytkowy uktad architektoniczny rynku jest jedna
z najciekawszych atrakcji regionu. Domy rozmieszczo-
ne wzdluz pierzei rynku wzniesione zostaly po poza-
rze w 1893 roku. Ustawione do niego kalenicowo lub
szczytowo, drewniane, konstrukgji zrebowej. Parterowe,
na murowanych piwnicach. Dachy dwuspadowe, kryte

Sanok Municipality

Market square in Mrzygtod

blacha, szczyty szalowane deskami, niekiedy z ozdobna
wycinanka. Na rynku znajduje sie Kuznia - dom nr 12.
Zbudowana konicem XIX wieku, konstrukeji zrebowej,
polaczona z budynkiem gospodarczym. W XVII wieku
Mrzygtéd znany byt z wyrobu ceramiki, mieszkancy trud-
nili sie rdwniez flisactwem, sptawiajac sol, drewno i dzie-
gie¢. Wedtug miejscowej legendy przy budowie kosciota
pracowali Krzyzacy - jericy spod Grunwaldu.

Rynek miejski zdobi pomnik Wtadystawa Jagielty. Po-
mnik postawiony w 1910 roku, zostat zniszczony przez
Niemcéw w 1942 roku. Posag odtworzono w 1960 roku,
nastepnie w 2010 roku.

Mrzygtdd, an old town in the San valley on the edge of
the Black Mountains. Szeroka Dolina (‘Wide Valley’) is
closed from the west by Pasmo Sosne (‘Pine Range’) with
the peaks of Polanka 505 m above sea level. and Gleboka
526 m a.s.l., from the north Mt. Przystup 445 m a.s.l., from
the east behind the river San Mt. Diabla 334 m a.s.l. and
the forest massifs of the Sanocko-Turczaniskie Mountains.

The historic architectural layout of the market square
is one of the most interesting attractions of the region.
Houses arranged along the side of the square were built
after a fire in 1893. They were set up with a ridged or
peaked wooden one-story ground floor construction,
on brick basements with pitched roofs, covered with

Mrzygtdd, zabudowa miasteczka galicyjskiego, fot. S. Ortowski
Mrzygtdd, development of the Galician town, photo by S. Ortowski

sheet metal, peaks planked with boards, sometimes with
a decorative cut-out. There is a Forge in the square -
house no. 12, built at the end of the 19th century, with
a log construction, connected to an outbuilding. In the
17th century, Mrzygtdéd was known for making pottery,
the inhabitants were also involved in rafting, drifting
salt, wood and tar. According to a local legend, Teutonic
Knights - prisoners from Grunwald - worked on the
construction of the church.

The town square is adorned with a monument to
Wiadystaw Jagietto. The monument, erected in 1910,
was destroyed by the Germans in 1942. The statue was
reconstructed in 1960, and again in 2010.

R e, e
Pomnik kréla Wtadystawa Jagietty
w rynku w Mrzygtodzie, fot. S. Ortowski
Monument of King Wtadystaw Jagietto
in the martet square in Mrzygtod, pho-
to by S. Ortowski
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Rynek w Mrzygtodzie, fot. S. Ortowski
Market square in Mrzygtod, photo by S. Ortowski

Mrzygtdd, panorama na wies z Przeteczy pod Przysnopem, fot. S. Ortowski
Mrzygtdd, panorama to the village from Przetecz under Przysnop, fot. S. Ortowski
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Gmina Solina

Zapora wodna w Solinie

Zapora wodna w Solinie przyciaga co roku rzesze tury-
stdw z calej Polski i coraz wiecej obcokrajowcdw. Mierzy
82 m wysokosci oraz 664 m dlugosci i tworzy najwiek-
szy sztuczny zbiornik w Polsce - Jezioro Solinskie. Tama
powstata w latach 60. XX wieku i spietrza wody dwéch
rzek: Sanu oraz Solinki. W 2018 roku mija 50 lat od jej
powstania. Jest jednym z najpopularniejszych deptakéw
spacerowych w kraju.

W 2015 roku na jednej ze $cian zapory utworzony zostat
najwiekszy na $wiecie ekomural. Po jeziorze ptywaja statki
spacerowe, a przy jego linii brzegowej funkcjonuje wiele
wypozyczalni sprzetu wodnego. Akwen ten jest rajem

Solina Municipality

Dam in Solina

The Solina dam attracts crowds of tourists from all over
Poland and an increasing number of foreigners every
year. It measures 82 m in height and 664 m in length and
creates the largest artificial reservoir in Poland - Lake
Solina. The dam was built in the 1960s and collects the
water of two rivers: San and Solinka. 2018 is the 50-year
anniversary of its existence. It is one of the most popular
walking promenades in the country.

In 2015, the largest ecomural in the world was created
on one of the walls of the dam. There are pleasure craft on
the lake, and many water equipment rentals operate on
its shoreline. This reservoir is a paradise for sailors, every

dla zeglarzy, co roku odbywaja sie na nim liczne zawody
w tej dyscyplinie.

Poza spacerem po koronie zapory, mozemy réwniez
zwiedzi¢ jej wnetrze. Wiecej informacji na ten temat
znajda Panistwo na stronie www.solina.pl.

Zapora wraz z zalewem tworzg niepowtarzalny i ko-
rzystny dla zdrowia mikroklimat uzdrowiska w Polan-
czyku. Czysta woda i gbrskie powietrze sprzyjaja réwniez
relaksowi i rekreacji.

Wokot jeziora znajduje sie wiele szlakéw i $ciezek space-
rowych. Na odwiedzajgcych Gmine Solina czekajg liczne
zabytki architektury sakralnej oraz nowo powstate Regio-
nalne Centrum Kultury w Myczkowie.

In addition to walking along the crown of the dam, we
can also visit its interior. More information on this subject
can be found on the website www.solina.pl.

The dam together with the lagoon create the unique and
beneficial microclimate of the spa in Polanczyk. Clean
water and mountain air are also conducive to relaxation
and recreation.

Around the lake there are many trails and walking paths.
Numerous sacred architecture monuments and the newly
created Regional Centre of Culture in Myczkéw await
visitors to the Solina Municipality.

Jezioro Solinskie, fot. B. KuZniar
Lake Solina, photo by B. Kuzniar
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Jezioro Solirskie, fot. K. Ulanowski
Lake Solina, photo by K. Ulanowski

Zapora na Solinie, fot. £. Kuczmarz
Solina Dam, photo by t. Kuczmarz
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Gmina Tyrawa Wotoska

Galeria rzezby ,,Quo Vadis” Bogustawa Iwanowskiego

W gminie Tyrawa Woloska jedna z najciekawszych
atrakcji turystycznych jest galeria rzezby ,,Quo Vadis”
Nalezy ona do znanego artysty Bogustawa Iwanowskie-
go. Rzezbiarz ponad 30 lat temu osiadl w malowniczej
wsi otoczonej Gérami Stonnymi, ktéra swym wygladem
przypomniata mu rodzinng wioske Dorgun, lezaca na
terenach dzisiejszej Bialorusi.

W plenerowej galerii stoi ponad sto rzezb. Wérdd nich 40
figur zwigzanych z historig Jana Pawta II o nazwie ,Droga

Tyrawa Wotoska Municipality

zycia” W swojej bogatej kolekeji B. Iwanowski posiada
trzy zbiory rzezb zwigzanych z Papiezem Polakiem. Do
najciekawszych ekspozycji mozna zaliczy¢ takze kolekcje
skladajaca sie z 74 plaskorzezb przedstawiajacych wtadcéw
Polski oraz ich herby.

Dramatyczna historia zycia artysty spowodowata powsta-
nie nietuzinkowej galerii, ktéra swoimi pracami zmusza
do refleksji nad wlasnym zyciem.

“Quo Vadis” sculpture gallery by Bogustaw Iwanowski

In the Tyrawa Wotoska municipality one of the most
interesting tourist attractions is the sculpture gallery
“Quo Vadis” It belongs to the well-known artist Bogustaw
Iwanowski. The sculptor, over 30 years ago, settled in the
picturesque village surrounded by the Stonne Mountains,
which in its appearance reminded him of his family village
of Dorgun, lying on the territory of today’s Belarus.

The outdoor gallery has over one hundred sculptures.

Among them, 40 figures related to the history of John

Bogdan Iwanowski, fot. S. Ortowski
Bogdan Iwanowski, photo by S. Ortowski

Paul II called “The Way of Life” In his rich body of work,
B. Iwanowski has three collections of sculptures related to
the Polish Pope. The most interesting exhibits also include
a collection consisting of 74 reliefs depicting Polish rulers
and their coats of arms.

The dramatic history of the artist’s life has resulted in
the creation of an extraordinary gallery whose works force
you to reflect on your own life.

SMAK @ NA PRODUKT

Galeria rzezby ,Quo Vadis” w Tyrawie Wotoskiej, fot. S. Ortowski
“Quo Vadis” sculpture gallery in Tyrawa Wotoska, photo by S. Ortowski
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Gmina Ustrzyki Dolne

Szlak turystyczno-krajoznawczy ,, Korona Ustrzyckich Gor”

Korona Ustrzyckich Goér jest jednym z ciekawszych
waloréw turystycznych gminy Ustrzyki Dolne. Nowo
powstaly szlak turystyczno-krajoznawczy sktada sie z pie-
ciu ustrzyckich szczytéw: Kamienna Laworta, Maly Krdl,
Holica, Gromadzyn oraz Orlik. Trasa szlaku pokrywa sie
z trasami szlakéw spacerowych wokét Ustrzyk Dolnych
oraz ze szlakiem turystycznym PTTK. Istnieje mozliwo$¢
zdobycia kazdego szczytu z osobna.

Ustrzyki Dolne Municipality

Celem utworzenia szlaku Korony Ustrzyckich Goér jest
propagowanie zdrowego stylu zycia, promocja terenéw
okalajacych miasto Ustrzyki Dolne, a takze popularyzacja
turystyki rodzinnej i kwalifikowanej przyjaznej mieszkan-
com i turystom odwiedzajacym gmine.

Ciekawa mozliwoscig ofertowang przez Bieszczadzkie
Centrum Turystyki i Promocji w Ustrzykach Dolnych jest
opcja uzyskania Certyfikatu Korony Ustrzyckich Gér po
zdobyciu wszystkich pieciu wzgdrz.

Tourist and sightseeing trail ‘Korona Ustrzyckich Gor’
(‘The Crown of the Ustrzycki Mountains’)

The Crown of the Ustrzycki Mountains is one of the
most interesting tourist attractions of the municipality
of Ustrzyki Dolne. The newly created tourist and sight-
seeing trail consists of five Ustrzycki peaks: Kamienna
Laworta, Maty Krol, Holica, Gromadzyn and Orlik. The
route of the trail coincides with the routes of walking
routes around Ustrzyki Dolne and the Polish Tourist and
Sightseeing Society’s tourist trail. It is possible to reach
each summit separately.

Korona Ustrzyckich Goér, Maty Krdl (642 m), fot. B. KuZniar

The aim of establishing the route of the Crown of the
Ustrzycki Mountains is to promote a healthy lifestyle,
promotion of the area surrounding the town of Ustrzyki
Dolne, as well as to promote family tourism with the
qualified and friendly residents and tourists visiting the
municipality.

An interesting opportunity offered by the Bieszczady
Centre for Tourism and Promotion in Ustrzyki Dolne
is the option of obtaining a Certificate of the Crown of

the Ustrzycki Mountains after conquering all five peaks.

The Crown of the Ustrzycki Mountains, Maty Krdl (642 m), photo by B. KuZniar
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Kamienna Laworta, fot. E. Baraniewicz
Kamienna Laworta, photo by E. Baraniewicz

Holica, fot. B. KuZniar
Holica, photo by B. Kuzniar
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Lokalna Grupa Dzialania Nasze Bieszczady swoim dzia-
taniem obejmuje pie¢ gmin, potozonych w potudniowo-
-wschodniej cze$ci wojewddztwa podkarpackiego, w ob-
szarze o wybitnej atrakcyjnosci turystycznej, ktéra cechuje
Beskid Niski i Bieszczady - s3 to Baligrdd, Cisna i Lesko
z powiatu leskiego oraz Komaricza i Zagorz z powiatu sa-
nockiego. Eacznie zajmuja one powierzchnie 1171,42 km?
(6,6% obszaru wojewddztwa podkarpackiego), zamieszki-
wang przez 34 493 osoby. Obszar dziatania Lokalnej Grupy
Dzialania Nasze Bieszczady jest obszarem sp6jnym prze-
strzennie w kontekscie geograficznym (kazda para gmin
pozostaje w bezpos$rednim lub przynajmniej w dalszym
sasiedztwie, tworzgc tym samym zwarty geograficznie
obszar). W granicach obszaru objetego Strategig Rozwoju
Lokalnego wystepuja 2 miasta (Zagérz i Lesko) o liczbie
mieszkanicéw nieprzekraczajacej 20 tys., wiec fakt ich wig-
czenia do obszaru objetego przedmiotowg LSR nie rzutuje
na spéjnos¢ tego obszaru. Podstawg dziatania naszego
Partnerstwa jest Lokalna Strategia Rozwoju, ktérej celem
jest wspieranie rozwoju sektora turystyczno-rekreacyjnego
w oparciu o zasoby przyrodnicze, kulturalne i historyczne
regionu oraz wspieranie zaplecza kulturalnego na potrzeby
tak mieszkanicéw, jak i turystow. Przegladanie kart tej
publikacji mozna poréwnac z wedréwkg po malowniczych
terenach gmin Baligrdd, Cisna, Komarnicza, Lesko i Zagorz,
posiadajacych niezwykte walory turystyczne. Jest to okazja,
zeby zobaczy¢ ten uroczy zakatek Bieszczadow, stworzony
przez matke nature i prace ludzkich rak.

The Local Action Group Nasze Bieszczady (Our Bieszcza-
dy) covers five municipalities in its activity, located in the
south-eastern part of the Podkarpackie Voivodeship, in an
area of outstanding tourist attractiveness characteristic of
the Beskid Niski and Bieszczady Mountains - these are
Baligrdd, Cisna and Lesko in the Lesko district, as well as
Komaricza and Zagdrz in the Sanok district. In total, they
cover an area of 1171.42 km? (6.6% of the Podkarpackie
Voivodeship), inhabited by 34 493 people. The area of
operation of the Local Action Group Nasze Bieszczady
is a spatially coherent area in the geographical context
(each pair of municipalities is either directly contiguous
at least in the vicinity of each other, thus creating a geo-
graphically compact area). Within the area covered by the
Local Development Strategy, there are two towns (Zagérz
and Lesko) with a population not exceeding 20,000, so
the fact that they are included in the area covered by
the LDS in question does not affect the cohesion of this
area. The basis for the operation of our Partnership is the
Local Development Strategy, whose aim is to support the
development of the tourism and recreation sector based
on the natural, cultural and historical resources of the
region and to support cultural facilities for the needs of
both residents and tourists. Browsing through the pages of
this publication can be compared with a walk through the
picturesque areas of the municipalities of Baligréd, Cisna,
Komarncza, Lesko and Zagdrz, which have extraordinary
tourist attributes. It is an opportunity to see this charming
corner of the Bieszczady Mountains, created by mother
nature and the work of human hands.
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Gmina Baligréd lezy w potudniowej cze$ci wojewddztwa
podkarpackiego, w powiecie leskim. Polozona jest na
pograniczu Beskidu Wschodniego, w rejonie Bieszczadéw
Zachodnich, w obszarze Miedzynarodowego Rezerwatu
Biosfery ,Karpaty Wschodnie” oraz w znacznej cze$ci
w granicach Ci$nianisko-Wetliniskiego Parku Krajobra-
zowego. Ponadto gmina lezy na trasie duzej obwodnicy
bieszczadzkiej, stanowigcej gtéwny szlak komunikacyjny
Bieszczad6w. Jest doskonatym miejscem wypadowym
zaréwno w gory, jak i nad wody Zalewu Solinskiego.

Dziewicza przyroda, brak obiektéw przemystowych
w okolicy, duze zalesienie wraz z bogatg faung i flora,
gesta sie¢ rzek i potokow gorskich o krysztatlowej barwie,
czyste powietrze oraz barwne dzieje tych okolic sprawiaja,
ze jest to doskonale miejsce wypoczynku nie tylko dla
mitoénikéw ciszy i spokoju, fotograféw i obserwatorow
niepowtarzalnych widokéw. Na amatoréw sportu czekaja
tu trasy turystyczne piesze i rowerowe, a zima wyciag
narciarski. Do ciekawych i godnych polecenia miejsc
naleza niewatpliwie rezerwaty i pomniki przyrody: po-
nad 300-letni grab w Baligrodzie, ,Cisy na Gérze Jawor”
w Kolonicach, ,Woronikéwka” w Jablonkach ,Gotoborze”
w Rabem, Jeziorko Bobrowe k. Huczwic. Wszystkich za-
interesowanych bieszczadzka faung i florg z pewnoscia
zaciekawi tez ekspozycja Muzeum Przyrodniczo-Eowiec-
kiego ,Knieja” w Nowosidtkach.

s =

The Baligréd municipality is located in the southern part
of the Podkarpackie province in the district of Lesko. It is
situated on the border of the Eastern Beskids in the West-
ern Bieszczady mountains in the International Biosphere
Reserve “Eastern Carpathians” and for the most part it
is located within the Ci$niafisko-Wetliniski Landscape
Park. Furthermore, the municipality lies on the route of
the large Bieszczady pass which is the main route of the
Bieszczady Mountains. It is an excellent starting point for
trips both into the mountains and towards Lake Solina.

These are areas of outstanding natural beauty; there
is no industry; instead, there are many forests with rich
wildlife, rivers and crystal-clear mountain streams, clean
air and the colorful history of this area. All these factors
make it a perfect holiday destination for those who seek
peace and quiet, for photographers and nature lovers as
well as for sports enthusiasts, who can go hiking, moun-
tain biking and skiing in winter. The places that are un-
doubtedly worth recommending are reserves and natural
monuments, such as the over-300-year-old hornbeam
in Baligrdd, “Yews on Jawor Mountain” (“Cisy na Gorze
Jawor”) in Kolonice, “Woronikéwka” in Jabtonki, “Gotob-
orze” in Rabe, “Beavers Lake” in Huczwice. Those who
are interested in Bieszczady wildlife should also see the
exhibits of the Museum of Nature and Hunting “Knieja”

in Nowosiotki.

1

Widok na Baligrod z wyciagu narciarskiego w Bystrem, fot. Archiwum gmina Baligrod
View of Baligréd from the ski lift in Bystre, photo Baligrod municipality Archive
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Baligréd centrum, fot. Archiwum gmina Baligréd o e
Baligrod centre, photo Baligrod municipality Archive Jeziorko Bobrowe w Rabem k. Huczwic, fot. S. Ortowski
The Bobrowe Lake in Rab near Huczwice, photo by S. Ortowski

Cmentarz Wojskowy w Baligrodzie, fot. Archiwum gmina Baligrod
Military Cemetery in Baligrdd, photo Baligrod municipality Archive

Muzeum Przyrodniczo-towieckie ,Knieja” w Nowosidtkach, ekspozycja, fot. B. Kuzniar
Museum of Nature and Hunting ,Knieja” in Nowosiotki, exhibition, photo by B. KuZniar
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Lavurny / vuvuyny]

Sktadniki:

2 kg surowych ziemniakdéw

1 kg ugotowanych ziemniakéw
5 tyzek maki ziemniaczanej

5 tyzek maki zwyklej

3 cebule

10 dag stoniny

10 dag boczku

1 kg kapusty kiszonej

sol i pieprz do smaku

Pierogi z tartych ziemniakow

Sposob przygotowania masy:

2 kg ziemniakdw zetrzeé na tarce, odcisnaé przez gaze, doda¢ ziemniaki ugotowane,
obydwie maki, sdl, pieprz i wymiesza¢ wszystko razem.

Sposob przygotowania farszu:

Boczek i stonine pokroi¢ w kostke, podsmazy¢, doda¢ pokrojone cebule i smazy¢
jeszcze chwile. Kapuste ugotowac, odcisnaé, pokroi¢ drobno, doprawic solg i pie-
przem, doda¢ usmazony boczek ze stoning i cebulkami (troche ttuszczu zostawi¢
do okraszenia pierogéw).

Sposob wykonania:

Z przygotowanej masy formowa¢ mate placuszki na $rodek kazdego z nich da¢
farsz i skleja¢, formowaé na owalny ksztatt.

Pierogi gotowa¢ w osolonej wodzie, delikatnie zamiesza¢, po wynurzeniu sie piero-
g6w z wody ugotowac jeszcze ok. 5 min. Wyjac z wody cedzakiem, okrasi¢ thuszczem.

Z podanej porcji wychodzi okoto 10-12 sztuk, w zalezno$ci od wykonanej wiel-
kosci pierogow.

KGW Zahoczewie

Ingredients:

2 kg of raw potatoes

1 kg of boiled potatoes

5 tablespoons of potato flour
5 tablespoons of normal flour
3 onions

10 dag of pork fat

10 dag of bacon

1 kg of sauerkraut

salt and pepper to taste

Dumplings with grated potatoes

The method of mass preparation:

Grate the 2 kg of potatoes, squeeze through a gauze, add the boiled potatoes as
well as the flour, salt and pepper, then mix everything together.

Method of preparation of filling:
Cut the bacon and pork fat into cubes, fry, add chopped onions and fry for a while.

Boil the cabbage, squeeze, cut finely, season with salt and pepper, add the fried
bacon with fat and onions (leave some fat to coat the dumplings).

Method of preparation:

Form small pancakes with the prepared mass and on the centre of each of them
place some of the filling and stick together, forming into an oval shape.

Boil the dumplings in salt water, stir gently, after the dumplings begin to float on
the water, boil for about 5 minutes more. Remove from the water with a colander,
add the fat.

The given portion produces approximately 10-12 pieces, depending on the size
of the dumplings made.

Zahoczewie Country Housewives Circle
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Gmina Cisna to jeden z najczystszych i najmniej ludnych
zakatkéw Polski, lezacy w pasmie malowniczych Biesz-
czaddw, z charakterystycznymi trawiastymi potoninami.
Zyje tu ogromna iloé¢ chronionych zwierzat, m.in: rysie,
wilki, bobry, borsuki, niedZwiedzie, zbiki, orty przednie
czy puchacze, a takze zwierzyna lowna: jelenie karpackie,
sarny, dziki, lisy czy zajace. Flora Bieszczadow liczy nie-
spetna tysigc gatunkow.

W gminie Cisna panujg wspaniate warunki uprawiania
turystyki aktywnej przez caty rok. Zimg dominuje tu nar-
ciarstwo biegowe i zjazdowe, jazda skuterami $nieznymi
czy kuligi. W pozostatym okresie zainteresowaniem ciesza
sie wycieczki gorskie, nordic walking, jazda konna oraz
sporty ekstremalne - w parku linowym czy jazda quadem.
Obowiazkowym niemal punktem wizyty na terenie gminy
jest odwiedzenie rezerwatu ,Sine Wiry” Jego osobliwoscig
jest pozostato$¢ osuwiska skalnego i jeziorka zaporowego
- Jezioro Szmaragdowe. Powstalo ono po gwattownych
i dlugotrwatych opadach deszczu, pietrzac wody Wetliny.

Rezerwat przyrody ,Sine Wiry”, fot. B. KuzZniar
Nature reserve “Sine Wiry”, photo by B. Kuzniar

The Cisna municipality is one of the cleanest and the
least populated places in Poland; it lies along the range
of the picturesque Bieszczady and is characterized by
grassy poloniny meadows. It is home to many protected
animals, such as lynxes, wolves, beavers, badgers, bears,
wildcats, golden eagles, and eagle-owls; there are also
game species such as Carpathian red deer, roe deer, boars,
foxes and hares. Moreover, there are almost a thousand
plant species in the Bieszczady.

The municipality of Cisna and the whole Bieszczady
have excellent conditions for active hiking throughout
the year. In winter, you can go cross-country skiing and
downbhill skiing, snowmobiling or sleigh riding. At other
times, you can go mountaineering, Nordic walking, horse
riding, quad riding or try some extreme sports in the
adventure park. The place that is a must-see when in the
Cisna municipality is the “Sine Wiry” reserve. Its main
attraction is the Emerald Lake (Jezioro Szmaragdowe). It

was created after heavy rainfalls as a result of a landslide,
which blocked the riverbed of the Wetlina.
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Atrakcje kulturowe to bardziej kultura zywa niz zabytki,
bowiem skutkiem dramatycznych loséw tej ziemi po
II wojnie $wiatowej materialnych pamiatek przesztosci
nie pozostato wiele. Tym bardziej warto zwrdci¢ uwage
na dawng cerkiew greckokatolickg pw. $w. Paraskewii
21757 r.w Lopience, zrujnowang po I wojnie Swiatowej,
lecz odnowiong staraniem pasjonatéw skupionych wokot

Towarzystwa Opieki nad Zabytkami.

Rezerwat przyrody ,Sine Wiry”, fot. P. Kutiak
Nature reserve “Sine Wiry”, photo by P. Kutiak

Dawna cerkiew greckokatolicka w topience, fot. £. Kuczmarz

The local culture is mostly of living nature, because as
a result of tragic events after World War II there are not
many monuments left. That is why tourists should not
miss the old Orthodox church of Saint Paraskeva in Lopi-
enka from 1757, which was ruined after World War II, but
it was later rebuilt thanks to the members of the Society
for the Preservation of Historical Monuments.

Smerek zima, fot. Archiwum gmina Cisna

Former Greek Catholic church in topienka, photo by t. Kuczmarz Winter in Smerek, photo Cisna municipality Archive
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Lavpurny / vuvuyny]

Sktadniki:

2 kg dyni

1,5 1 bulionu/rosotu

1 tyzka masta

1 duza cebula

0,5 szkl. $mietany kremdéwki
p6t peczka natki pietruszki

sol, pieprz, curry, imbir, chili do
smaku

Ingredients:

2 kg of pumpkin

1.51 of broth/stock

1 tablespoon of butter

1 large onion

0.5 glass of whipping cream
half a bunch of parsley

salt, pepper, curry, ginger, chili
to taste

Krem z dyni

Z ponizej podanej receptury mozna wykonac¢ okoto 2 litry

Sposdb przygotowania:

1. Dynie obieramy, wykrawamy gniazda nasienne i kroimy w kawatki. Cebule
siekamy w kosteczke. Na rozgrzane masto (w sporym garnku) wrzucamy cebulke
i chwile smazymy, dodajemy dynie i razem smazymy przez 5-6 min. Zalewamy
cato$¢ bulionem, gotujemy do miekkos$ci dyni.

2. Przyprawiamy do smaku, blenderujemy i w razie potrzeby jeszcze raz doprawiamy.
Podajemy wedtug uznania - z grzankami, pestkami dyni lub groszkiem ptysiowym,
z kleksem ze $mietany, posypujemy posiekang natka pietruszki.

KGW Glinne

Cream of pumpkin soup

The recipe below makes about 2 litres

Preparation method:

1. Peel the pumpkin, cut out the seeds and cut into pieces. Chop the onion into
cubes. In a large pot, place the onions onto hot butter and fry for a moment, add
the pumpkin and fry together for 5-6 minutes. Pour on the stock and boil until
the pumpkin is soft.

2. Season to taste, blend and season again if necessary. Serve as desired - with
croutons, pumpkin seeds or puff pastry croutons, with a blot of cream, sprinkle
with chopped parsley.

Glinne Country Housewives Circle
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Gmina Komarnicza liczy ponad 45,5 tys. ha, roztozonych
na pograniczu Beskidu Niskiego i Bieszczaddw. 74,5% po-
wierzchni gminy zajmuja lasy, cechujace sie wyjatkowym
bogactwem $wiata roslin i zwierzat, charakterystycznego
dla catych Karpat Wschodnich. Wéréd lesnych ostepéw
zyja niedzwiedzie, wilki, zubry, rysie, zbiki, sarny, jelenie,
dziki. Spotka¢ tu mozna czarnego bociana, orlika krzykli-
wego, czaple, dzikie kaczki i gesi, ale przede wszystkim orta
przedniego i puchacza. Z mniejszych ssakdéw mieszkajg tu
borsuki, tchérze, kuny, asice i wiewiorki.

0d 1990 r. uchwala Rady Gminy cala gmina stata sie
gming ekologiczna. Na jej terenie znajduje sie dwa parki
krajobrazowe, pie¢ rezerwat6éw iliczne pomniki przyrody.
Gmine obejmuje takze Europejska Sie¢ Ekologiczna ,Na-
tura 20007, a takze dwa obszary chronionego krajobrazu.

Wérdd nich znajduje sie najczesciej odwiedzany rezer-
wat w Bieszczadach - ,Zwiezlo”, zlokalizowany w poblizu
jedynego w swoim rodzaju przetomu Ostawy, tzw. ,Eokcia”
S3 nim najbardziej tajemnicze i rzadkie na tym terenie
jeziorka osuwiskowe, zwane Duszatynskimi. Powstaty
catkiem niedawno, bo w 1907 r., podobno nie bez inge-
rengji sit nieczystych.

Elementem pejzazu kulturowego Gminy Komarnicza sa
krzyze i kapliczki przydrozne, temkowskie chyze oraz
przede wszystkim XIX-wieczne cerkwie, ocalale z wojennej
zawieruchy i nadal co niedziele gromadzace wiernych.

Jeszcze w latach miedzywojennych Komaricza zaczeta
sie rozwija¢ jako wie$ letniskowa, o czym $wiadczg za-
chowane drewniane pensjonaty - schronisko turystyczne
PTTK oraz Klasztor Sidstr Nazaretanek. To wlasnie tu
w klasztorze podczas internowania prymasa powstaty
Sluby Jasnogérskie. Tu kilkakrotnie przebywat ks. Karol
Woijtyla, pézniejszy papiez, a dzi$ Swiety Jan Pawet II.

Jeziorka Duszatyriskie, fot. Archiwum gmina Komaricza
Duszatynskie Lakes, photo Komaricza municipality Archive

The Komaricza municipality covers over 45.5 thou-
sand hectares on the borderland of the Lower Beskid
and Bieszczady. 74.5% of the municipal area is covered
by forests, abundant in wildlife that is typical of the East-
ern Carpathians. The forests are home to bears, wolves,
wisents, lynxes, wildcats, roe deer, red deer and wild
boars. You can also find such birds as black storks, lesser
spotted eagles, herons, wild ducks and geese, but most
of all, golden eagles and eagle-owls. Smaller mammals
are represented by badgers, polecats, martens, weasels
and squirrels.

In 1990, the Municipal Council declared Komaricza an
ecological municipality. Within its area there are two
landscape parks, five reserves, and many natural monu-
ments. The municipality is also included in the European
ecological network Natura 2000 as well as in two Land-
scape Protection Areas.

Among the protected areas is the most frequently visited
reserve in the Bieszczady, called Zwiezto. It is located near
a unique gorge on the Ostawa river, the so-called Lokie¢
(Elbow). You can see there the most mysterious and rare
landslide lakes, called Duszatynskie Lakes. They were
formed not very long ago (in 1907), and it is said that
some evil powers had something to do with it.

A vital part of the cultural landscape of the Komarncza
municipality are crosses and roadside shrines, Lemko
chyza huts and above all, the 19th-century Orthodox
churches, which managed to survive the turmoil of war
and where people still come to pray every Sunday.

Komarncza began to develop as a holiday village as early
as in the interwar period, as evidenced by wooden PTTK
(Polish Tourist and Sightseeing Society) lodging houses
and the Convent of the Sisters of Nazareth, which is where
the Polish Primate of the Millennium Stefan Wyszynski
was imprisoned and where the Jasna Géra Vows were
written. It is also the place where Father Karol Wojtyla,
the future pope and now Saint John Paul II, used to stay.

SMAK @ NA PRODUKT
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Klasztor Sidstr Najswietszej Rodziny z Nazaretu w Komariczy, fot. P. Kutiak
Convent of the Sisters of the Holy Family of Nazareth in Komaricza, photo by P. Kutiak
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Kaplica w Klasztorze Sidstr Najswietszej Rodziny z Nazaretu w Komariczy, fot. S. Ortowski
Chapel in convent of the Sisters of the Holy Family of Nazareth in Komaricza, photo by S. Ortowski

SMAK @ NA PRODUKT

Cerkiew w gminie Komaricza, fot. Archiwum gmina Komaricza
Orthodox church in the Komaricza municipality, photo Komaricza municipality Archive

Lesna willa im. Ignacego Zatwarnickiego w Komariczy, fot. £. Kuczmarz
‘lgnacy Zatwarnicki’ forest villa in Komaricza, photo by t. Kuczmarz
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Sktadniki na ciasto:

2 szkl. maki

0,5 szkl. cukru

2 z6ttka

1 jajko

2 tyzeczki proszku do pieczenia
0,5 kostki miekkiej margaryny
Masa serowa:

1,5 kg twarogu potttustego

2 szkl. cukru

1 szkl. oleju

2 szkl. mleka

2 budynie $mietankowe bez
cukru

10jaj

Rosa:

6 biatek
1 szkl. cukru

Ingredients for the cake:

2 glasses of flour

0.5 glass of sugar

2 egg yolks

Tegg

2 teaspoons of baking powder
0.5 cube of soft margarine

Cheese mass:

1.5 kg of half-fat cottage cheese
2 glasses of sugar

1 glass of oil

2 glasses of milk

2 cream puddings without
sugar

10 eggs

Dew:

6 egg whites
1 glass of sugar

Sernik z rosq

Sposob przygotowania:

1. Z podanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto. Wstawi¢ na 30 min do lodéwki.

2. Twardg zemle¢ dwa razy, doda¢ pozostate sktadniki i cato$¢ doktadnie zmikso-
waé. Uwaga! Masa serowa jest bardzo rzadka, ale taka musi by¢.

3. Biatka z dodatkiem szczypty soli ubi¢ na sztywng piane. Ubijajgc, stopniowo
dodawac¢ cukier.

Uwaga! Biatka ubija¢ podczas pieczenia sernika, najlepiej przed samym wtozeniem
piany na sernik.

4. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Do formy przetozy¢ ciasto. Na ciasto wyla¢
mase serowg i upiec. Pieczemy bez piany 1 godz. w temp. 180°C. Wyciggamy ciasto.
Naktadamy piane i pieczemy dodatkowe 15 min. Po upieczeniu ciasto studzi¢ przez
30 min przy lekko uchylonym piekarniku. Nastepnie wyja¢ i catkowicie ostudzi¢. Gdy
ciasto bedzie zimne, to bedzie tworzy¢ sie rosa. Sernik przechowywaé w lodéwce.

KGW Szczawne - Kulaszne

Cheesecake with “dew”

Preparation method:

1. Form a dough from these ingredients and knead. Put in the fridge for 30 minutes.
2. Mill the curd twice, add the remaining ingredients and mix thoroughly.
Note! The cheese mass is very thin, but this is necessary.

3. Whip the whites with a pinch of salt into a stiff foam. While beating, gradually
add sugar. Note! Whip the whites while baking the cheesecake, preferably just
before putting the foam on the cheesecake.

4. Lay some baking paper on a baking sheet. Put the dough into a mould. Pour
the cheese mass onto the cake and bake it. Bake without the foam 1 hour at 180°C.
Take out the cake, put the foam on and bake for an additional 15 minutes. After
baking, cool the cake for 30 minutes with the oven door slightly ajar. Then remove
and cool completely. When the cake is cold, it will produce dew drops on the top.
Store the cheesecake in the fridge.

Szczawne - Kulaszne Country Housewives Circle
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Miasto i Gmina Lesko - tu zbiegaja sie gtéwne szlaki
turystyczne prowadzace w Bieszczady, jeden z najatrak-
cyjniejszych regionéw Polski, peten uroku i tajemniczo$ci.
Kazdy zaczyna badz konczy swojg niezapomniang biesz-
czadzka przygode w Lesku. O turystycznej atrakcyjnosci
Leska decyduje piekne, malownicze otoczenie, warunki
przyrodniczo-krajobrazowe oraz pomniki wielokulturowej
przesztosci. Wyjatkowe jest juz samo polozenie miasta -
rozciggajacego sie na wysokosci od okoto 320 az po 420 m
n.p.m., na prawym brzegu Sanu, na stoku widokowej Gory
Baszta (421 m).
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Zamek w Lesku, fot. Archiwum gmina Lesko
Castle in Lesko, photo Lesko municipality Archive

The Lesko Town and Municipality - here is the meeting
point of the main hiking trails leading to the Bieszczady
Mountains, one of the most attractive regions of Po-
land, full of charm and mystery. It is in Lesko that every-
one starts or ends their unforgettable adventure in the
Bieszczady. Lesko is an attractive place for tourists because
of its beautiful, scenic surroundings, natural landscape
and monuments commemorating its multicultural past.
The very location of the town is exceptional - it extends
at a height from about 320 up to 420 m above sea level,
on the right bank of the San, on the slopes of spectacular
Baszta Mountain (421 m).

SMAK @ NA PRODUKT
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Pierwsza wzmianka o Lesku pochodzi z 1436 r., wspomi-
nane jest jako osada w rozleglych dobrach moznego rodu
Kmitéw z Wisnicza herbu Szreniawa. Dobra te zostaly
Kmitom nadane na przetomie XIV i XV w. przez krola
Wiadystawa Jagielle, a ich o$rodkiem byt zamek Sobien,
w Manastercu koniecznie trzeba wspiaé¢ sie na wzgoérze
Sobien, aby obejrze¢ ruiny starego zamczyska Kmitéw
i zachwyci¢ sie jedna z najpiekniejszych panoram Sanu
w Bieszczadach. Samo wzgdrze jest zresztg rezerwatem
przyrody, chronigcym rosliny zielne w runie le$nym i rzad-
ka tu faune kserotermiczna.

W XVI w. Kmitowie przeniesli sie ze swojej posiadtosci
do Leska, w ktérym wznie$li murowany zamek, potozony
na wzgdérzu nad Sanem.

Sobien, platforma widokowa, fot. S. Ortowski
Sobien, viewing platform, photo by S. Ortowski

Leska synagoga, zabytek sakralny stanowigcy niemal
symbol miasta, wspanialy przyktad architektury manie-
ryzmu i wezesnego baroku cudem ocalaly z zawieruchy
dziejowej. Dzi$ miesci sie tu galeria sztuki, dysponujaca
bodaj najwiekszym wyborem prac bieszczadzkich artystéw.
Na sgsiednim wzgdrzu znajduje sie leski kirkut, zalozony
przed 1548 1., jeden z najcenniejszych cmentarzy zydow-
skich w skali catego kraju. Zajmuje powierzchnie okoto
3 ha, na ktdrej zachowato sie okoto dwa tysigce nagrobkéw,
w tym 29 z XVI w. - najstarszy pochodzi wlasnie z 1548 1.
Wérdd pozostatych wartych uwagi zabytkéw Leska warto
wspomnie( ratusz z 1896 r., cmentarz wojskowy z okresu
I wojny $wiatowej oraz ukryte na wzgérzu nad Sanem
bunkry Linii Molotowa i Pozycji Granicznej Galicja.

The first reference to Lesko comes from 1436; it is men-
tioned as a settlement in the vast estates of the wealthy
Kmita family from Wisnicz of the Szreniawa coat of arms.
These goods were given to the Kmitas at the turn of the
14th and 15th centuries by King Wtadystaw Jagietto, and
their centre was the Sobien castle, In Manasterzec you
must climb the Sobien hill to see the ruins of the old
castle of the Kmitas and admire one of the most beautiful
panoramas of the San River in the Bieszczady Mountains.
The hill itself is a nature reserve, protecting herbaceous
undergrowth and rare xerothermic fauna. In the 16th cen-
tury the Kmitas moved from Sobien to Lesko, where they
built a stone castle situated on a hill overlooking the San.

Lesko synagogue is another sacred monument, which is
almost the symbol of the town. It is a splendid example of
the architecture of Mannerism and early Baroque, which
miraculously survived historical turmoil. Today it houses
an art gallery with probably the largest selection of works
by artists from Bieszczady. On the neighbouring hill there
is a Jewish cemetery, founded before 1548, which is one
of the most important Jewish cemeteries in the country.
It occupies an area of about 3 hectares, and contains
about two thousand tombstones, including 29 from the
16th century; the oldest one comes from 1548. Among
the other interesting monuments there are also the Town
Hall from 1896, the military cemetery from World War
I, and the bunkers of the Molotov Line and the Galicia
Border Position, hidden on a hill overlooking the San.

SMAK @ NA PRODUKT

Synagoga w Lesku, fot. Archiwum gmina Lesko
Synagogue in Lesko, photo Lesko municipality Archive

Cmentarz Zydowski w Lesku, fot. Archiwum gmina Lesko
Jewish cemetery in Lesko, photo Lesko municipality Archive
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Whnetrze Kosciota Parafialnego w Lesku, fot. Archiwum gmina Lesko
Interior of the Parish Church in Lesko, photo Lesko municipality Archive

Widok na ruiny zamku Sobien, fot. S. Ortowski
View of the ruins of Sobien Castle, photo by S. Ortowski
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Sktadniki:

2,5 kg karkowki

6 jaj

6 Iyzek maki ziemniaczanej
6 tyzeczek majeranku

6 tyzeczek papryki stodkiej
6 tyzeczek papryki ostrej

6 tyzeczek przyprawy

z suszonych warzyw

1 tyzeczka musztardy

3 cebule

1,5 szkl. bulionu

Ingredients:

2.5 kg of pork shoulder

6 eggs

6 tablespoons of potato flour
6 teaspoons of marjoram

6 teaspoons of sweet pepper
6 teaspoons of hot pepper

6 teaspoons of dried vegetable
seasonings

1 teaspoon of mustard

3 onions

1.5 cups of stock

Karkowka

Danie, ktére przygotowywano bardzo rzadko, najczes$ciej pojawialo sie na dworach
po $winiobiciu przy réznego rodzaju uroczysto$ciach. Przepis - moze nie do korica
taki - przyniést nasz pradziadek, ktéry pracowat na dworze u Panistwa Czerkawskich.
Byla to karkéwka w jajkach i przyprawach ziotowych.

Sposdb przygotowania:

Karkdéwke pocia¢ w plastry i lekko rozbi¢. Do miski wbi¢ jajka, doda¢ make,
wszystkie przyprawy, musztarde i dobrze wymiesza¢. Kazdy plaster karkowki
obtoczy¢ w marynacie i zostawi¢ do nastepnego dnia. Karkéwke obsmazy¢ z obu
stron, ulozy¢ w naczyniu zaroodpornym i przetozy¢ pokrojong w plastry cebulg.
Zala¢ 1,5 szklanki bulionu i dusi¢ w piekarniku przez ok. 1 godz.

KGW Bezmiechowa Gérna

Pork shoulder

This dish, which was prepared very rarely, most often appeared in the courts after
pig slaughtering at various ceremonies. The recipe - perhaps not quite the same as
this - was brought by our great-grandfather, who worked at the Czerkawski court.
It was pork shoulder in eggs and herbal spices.

Preparation method:

Cut the pork shoulder into slices and lightly break up. Break the eggs into a bowl,
add the flour, all of the spices, the mustard and mix well. Place each slice of pork
shoulder in the marinade and leave until the next day. Fry the pork shoulder on
both sides, place in a casserole dish and put on the sliced onion. Pour in 1.5 cups
of stock and stew in the oven for about 1 hour.

Bezmiechowa Gorna Country Housewives Circle

SMAK @ NA PRODUKT

Lavuyn) / prupuny|



SU0119V423D 1S1IN03 pup spuawnuol / auzafis€uny aloyvaiv 1 1418qvz7

Miasto i Gmina Zagorz rozposciera sie w dolinie rzeki
Ostawa, na pograniczu Beskidu Niskiego i Zachodnich
Bieszczaddw. Jest stolicg dla ponad 13 tysiecy mieszkan-
c6éw gminy o barwnej, ponad 600-letniej historii i bo-
gatym potencjale rozwojowym. To wlaénie w Zagérzu,
nazywanym czesto ,Bramg Bieszczaddéw”, krzyzujg sie
szlaki komunikacyjne wiodace na Ukraine i Stowacje.
Z Zagbrza wyruszal na swe bieszczadzkie wedréwki ks.
Karol Wojtyla - pézniejszy papiez Swiety Jan Pawet II,
o czym przypomina obelisk znajdujacy sie obok zagérskiej
stacji kolejowej, jak réwniez Szlak Papieski wiodacy na
gore Chryszczata.

0 bogactwie kulturowym Zagdrza i jego okolic $wiadcza
liczne zabytki architektury sakralnej, na czele z gérujacymi
nad Zagérzem monumentalnymi, XVIII-wiecznymi ruina-
mi Klasztoru oo. Karmelitéw Bosych, ufundowanego przez
Stadnickich. Zwienczeniem zapoczatkowanego w 2011 r.
kolejnego etapu gruntownej rewitalizacji tego obiektu
stato sie urzadzenie na jednej z klasztornych wiez tarasu
widokowego oraz odtworzenie dawnego ogrodu klauzu-
rowego. Nieopodal klasztornego wzgdrza usytuowany
jest XVIII-wieczny ko$ciét parafialny, noszacy od 2007 r.
zaszczytne miano Sanktuarium Matki Nowego Zycia.
Najwiekszym skarbem zagérskiej $wigtyni jest taskami
stynacy, péZznogotycki obraz Zwiastowania Naj$wietszej
Marii Panny. Sanktuarium i zesp6t klasztorny taczy trakt,
na ktérym usytuowano wyjatkowg Droge Krzyzowa w for-
mie Plenerowej Galerii Rzezby Bieszczadzkiej.

The Town and Municipality of Zagérz lies in the valley
of the Ostawa river on the border of the Low Beskid and
the Western Bieszczady Mountains. It is the capital of
the municipality with a population of 13 thousand, and
a colourful, over-600-year history and a strong growth
potential. Zagdrz, often called “the Gate to the Bieszczady”,
is the place where the routes to the Ukraine and Slovakia
intersect. It is from Zagdrz where Father Karol Wojtyta, the
future Pope St. John Paul II, set off on his expeditions to
the Bieszczady; this fact is commemorated by an obelisk
next to the railway station in Zagérz as well as by the Papal
Trail leading up Chryszczata Mountain.

You can see plenty of examples of religious architecture
in Zagorz and its surroundings. First of all, there are the
18th century ruins of the Discalced Carmelites Monastery,
founded by the Stadnicki family, which rise over Zagorz.
The major renovation of the building, launched in 2011,
was completed with the creation of an observation deck
on one of the towers and the restoration of the former
enclosed garden. Near the monastery hill, there is an
18th-century parish church, which since 2007 has been
honourably called the Sanctuary of the Mother of New
Life. The greatest treasure of the temple is a miraculous,
late Gothic painting of the Annunciation of the Blessed
Virgin Mary. The sanctuary and the monastery are joined
by a route along which is situated a Way of the Cross in the
form of an Outdoor Sculpture Gallery of the Bieszczady.

Odtworzony dawny przyklasztorny ogrdd, fot. B. Kuzniar
Recreated former monastery garden, photo by B. Kuzniar

Ruiny Klasztoru oo. Karmelitéw Bosych w Zagdrzu, wieza Ruiny szpitala i muru klasztornego w Zagorzu, fot. S. Ortowski
widokowa, fot. B. KuzZniar Ruins of the hospital and monastery wall in Zagdrz, photo by S.
Ruins of the Monastery of the Discalced Carmelites in Zagorz, Ortowski

observation tower, photo by B. KuZniar

Ruiny Klasztoru oo. Karmelitéw Bosych w Zagdrzu, fot. B. KuZniar
Ruins of the Monastery of the Discalced Carmelites in Zagorz, photo by B. Kuzniar
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Zagorz sculptures of the Way of the Cross, photo by S. Ortowski
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Sktadniki na zur:

2 szkl. zakiszonego zuru

3 kosci schabowe

plaster boczku wedzonego
20 dag kietbasy biatej

5 szkl. wody

duza cebula

4 jajka

0,5 szkl. $mietany

3 zgbki czosnku

0,5 tyzki tartego chrzanu tyzka
smalcu

sol i pieprz do smaku
wloszczyzna

Ingredients for the sour
soup:

2 glasses of sour rye

3 bone pork chops

a slice of smoked bacon

20 dag of white sausage

5 glasses of water

a large onion

4 eggs

0.5 glass of cream

3 cloves of garlic

0.5 tablespoon of grated
horseradish

a spoon of lard

salt and pepper to taste
mirepoix (soup vegetables)

Zurek z biatg kietbasq

Kiszenie zuru:

Do kamiennego naczynia wtozy¢ 10 dag zytniej maki razowej, 2 zabki czosnku,
skorke razowego chleba i zala¢ 2 szklankami letniej, przegotowanej wody, przykry¢
$ciereczky. Odstawi¢ w cieple miejsce na 4 do 5 dni, po tym czasie powinien by¢
wyczuwalny kwasny zapach. Nastepnie zakwas nalezy przela¢ do stoikéw i prze-
chowywa¢ w lodéwce.

Wykonanie zuru:

Przygotowac wywar z kosci i wloszczyzny, nastepnie przecedzi¢. Cebule zeszkli¢
na boczku, smalcu i doda¢ kietbase. Do wywaru wla¢ zakwas, nastepnie pozostate
sktadniki, miesza¢ i doprawi¢ do smaku, gotowa¢ na matym ogniu. Podawac¢ z go-
towanym jajkiem w czarkach chlebowych.

Bialy barszcz, inaczej zwany Zurek jest wysmienitq zupg na kazdg pore roku. Moze
by¢ podawany z bialq kietbasq, z jajkiem lub grzankami. Zurek stanowi jedno z podsta-
wowych dari na stole wielkanocnym w wielu cze$ciach Polski, réwniez tu w Beskidzie
Niskim. Koto Gospodyri Wiejskich w Czaszynie proponuje zurek na naturalnym, zytnim
zakwasie, gotowany na wedzonce, z duzq iloscig warzyw. Taka zupa jest energetyczna,
smaczna, ma wyjqtkowy zapach ze wzgledu na rzadko spotykang w zupach kwasowos¢é.
Ciekawym sposobem podawania, jest serwowanie jej w chlebowych czarkach lub w gli-
nianych miseczkach, ktore dtugo utrzymujq wysokq temperature. W tej wersji zupa ma
wkladke w postaci biatej Rietbasy, wyrabianej tradycyinymi metodami. Cate danie nie
zawiera chemicznych konserwantéw.

KGW Czaszyn

Sour rye soup with white sausage

Pickling the sour soup:

Put 10 dag of rye wholemeal flour, 2 garlic cloves, wholemeal bread crust into
a stone vessel and pour in 2 cups of lukewarm, boiled water, cover with a cloth.
Set aside in a warm place for 4 to 5 days, after this time a sour smell should be
perceptible. Then the sourdough should be transferred into jars and refrigerated.

Making the sour soup:

Prepare the broth from the bones and mirepoix, then strain. Baste the onion
with bacon, lard and add sausage. Pour the sourdough into the broth, then the
remaining ingredients, mix and season to taste, cook over a low heat. Serve with
boiled egg in bread bowls.

White borscht, otherwise known as sour rye soup, is an excellent soup for every season
of the year. It can be served with white sausage, with eggs or croutons. Sour rye soup is
one of the basic dishes on the Easter table in many parts of Poland, including here in the
Low Beskids. The Czaszyn Country Housewives Circle offers sour rye soup from natural
rye sourdough, cooked with smoked bacon and a lot of vegetables. This soup is energetic,
tasty and has a unique smell due to the acidity rarely found in soups. An interesting way
of serving is to serve in bread bowls or in clay bowls that keep the temperature high for
a long time. In this version, the soup has an addition in the form of white sausage, made
using traditional methods. The whole dish contains no chemical preservatives.

Czaszyn Country Housewives Circle
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Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Koros Volgye - Wstep

Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Koros Volgye obejmuje
20 miejscowosci (7 miast i 13 miasteczek [wsi]), a liczba
mieszkancow tego regionu wynosi okoto 70 000. Obszar
ten rozciaga sie w potudniowo-wschodniej czesci nizin zwa-
nych Wielkg Nizing Wegierska, zajmujac tereny komitatu
Békés przy granicy z Rumunig az do komitatu Jasz-Nagy-
kun-Szolnok. Cecha aczaca wszystkie te miejscowosci -
a tym samym niosacg ze sobg symboliczng wartos¢ - jest
to, ze wiekszo$¢ z nich lezy wzdtuz rzek Koros lub w ich
poblizu, réwniez na dawnych terenach zalewowych.

Gospodarke tego regionu wcigz definiuje sektor rolniczy,
gléwnie z powodu obecnosci na tych terenach zyznych
grunt6w rolnych i sprzyjajacych warunkéw klimatycznych.
Oproécz pdl petnych bujnej roslinnosci rozwija sie tu takze
przemyst przetworczy oparty na hodowli zwierzat. Dlatego
tez w naszej starategii wazne jest wspieranie produkeji
i sprzedazy lokalnych produktéw zywno$ciowych prze-
mystowych i wyrobdw rekodzielniczych. Coraz wiecej
0s6b zajmuje sie produkcja zywnos$ci domowej w oparciu
o stare, tradycyjne zwyczaje i doswiadczenia. Sg to na
przyklad kietbaski przygotowywane z suszong czerwong
papryka i inne produkty miesne, miody, sery, przetwory
owocowe, dzemy, brandy (czyli palinka, rodzaj alkoholu
przygotowywanego z zacieru owocowego, ktdry jest pod-
dawany procesowi fermentacji z zawarto$cig alkoholu
wynoszacg 40-50%). Z uwagi na typowe cechy i tradycje
regionu rzeki Koros duzg cze$¢ jego historii stanowig wy-
roby z wikliny i ceramika.

KOROSOK Valley Association for Rural Development -
Introduction

KOROSOK Valley Association for Rural Development local
action group belong 20 settlements (7 towns and 13 town-
ships [villages]), inhabitants of the region is about 70 000
people. The area is located on the south-east part of the
lowlands named the Great Plain, it crosses Békés County
from the Romanian border to Jasz-Nagykun-Szolnok Coun-
ty. One of the main common points - a symbolic value at
the same time - that the majority of the settlements lie
along the Koros rivers and their backwaters, also on their
old flood areas.

The agricultural sector still determines the economy of
the region. The main reason for this that the agricultural
lands of the most excellent quality can be found here and
the climate conditions are also favourable. Besides the
field growing of plants, animal husbandry can be found

Zdjecie znaku towarowego — Rzeka Kords
Trademark photo — The Koéros River
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Pszenica
Wheat

Dobrze znane, tradycjonalne produkty tego regionu po-
wigzane s3 z kuchnig, w ktorej znalez¢ mozna wiele wy-
bitnych pozycji o duzym krajowym znaczeniu. Co wiecej,
stanowig one wazng cze$¢ tzw. hungarikum, czyli typowo
wegierskich produktéw oznaczonych specjalnym znakiem
towarowym. Jest to na przyklad Rumianek z Wielkiej Ni-
ziny Wegierskiej, rosngcy na obszarze Békésszentandras
i Szarvas, kietbasa Csabai lub gruba kietbasa Csabai, miéd
akacjowy, bydlo wegierskie szare (sziirkemarha), ktérych
najwieksza populacje mozna znalez¢ usuwamy ,w Planie

here and also the processing industry based on these.
That’s why it is important in our Strategy to support the
producing and sales of the local food industrial products
and the handicraft items. Basing on the old traditional
habits and experiences more and more people produce
foods of home character - sausage (made with ground
red paprika) and meat products, honey, cheese, products
of fruits, jams, brandys (palinka which is cooked from
mash fermented from origin fruit with a 40-50% alcohol
content). Based on the characteristics and traditions of
the Koros rivers’ watery habitats the osiery and pottery
making has a big past.

Well-known and traditional food products of the region
link to the gastronomy, among which there are many of
outstanding national value, moreover, these ones strength-
en the group of Hungarikums. These are the Lowlands
Camomile found on the territory of Békésszentandras and
Szarvas, the Csabai Sausage or Csabai Thick Sausage, the
acacia-honey, the hungarian grey cattle (sziirkemarha) of
which greatest population can be found on the action plan
in the farm of Kéros-Maros National Park, or the Békési
Plum Brandy (szilvapalinka).

The Koros Rivers's Valley has got on the touristic plan of
the country in the past years, it became a popular beauty
spot for tourism. This is owing to not only the thermal
water spas but to the active and agrotourism organised for
the recognising the wonderful landscape and the natural
values, and also owing to the developments realized on the
area of the accommodation facilities which are the other

Kietbasy
Sausages
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Brandy
Pélinka

Dziatania”, na farmie Parku Narodowego Kéros-Maros, czy
tez brandy $liwkowe Békési (szilvapalinka).

Dolina rzeki Koros w ostatnich latach stata sie waznym
punktem na mapie turystycznej kraju, a takze popularnym
i atrakcyjnym miejscem dla turystéw. Jest to zastugg nie
tylko spa z wodg termalna, ale tez ciekawych aktywnosci
i agroturystyki organizowanej w celu uznania wspaniatego
krajobrazu i naturalnych warto$ci oraz dzieki rozwojowi
sieci hotelarskiej i noclegowej, ktory jest takze jednym
z gléwnych elementdw naszej strategii. Wynikajace z bli-
skiej obecnosci rzeki Koros, sporty wodne s3 tu niezmiernie
popularne, a region oferuje réwniez wspaniate warunki do
jazdy konnej, kolarstwa i pieszych wycieczek. Ogromny
rozwdj turystyki mozna zaobserwowac¢, rdwniez jesli chodzi
o wedkarstwo i towiectwo. Jak dotad mozliwosci zakwa-
terowania w tym rejonie obejmujg wszystkie mozliwe
kategorie: od czterogwiazdkowych hoteli wellnes, przez
apartamenty rodzinne, az po niskobudzetowe kempingi
dla mlodziezy.

Region zamieszkujg liczne mniejszo$ci pochodzenia
szwabskiego/niemieckiego i stowackiego. Mniejszos$ci
narodowe wzbogacajg zréznicowanie kulturowe naszych
miejscowosci, réwniez pod wzgledem folkloru i gastrono-
mii. Szczegdlnie widoczne sg zwyczaje i tradycje mniej-
szo$ci pochodzenia stowackiego, nie tylko podczas $wigt
narodowych, ale takze w zyciu codziennym. Niemal w kaz-
dej miejscowosci mozna znalez¢ gospodarstwa, ktdre sg
przykiadem tej kultury.

Mozna stwierdzi¢, ze spoleczenstwo jest aktywne, gléwnie
pod wzgledem programéw kulturowych, sportu i pomocy
spoleczne;j.

W ubieglych latach w dwunastu miejscowo$ciach w Planie
Dziatania utworzone zostaty Lokalne Komitety Kultywo-
wania Warto$ci. Te instytucje skupiajg sie nie tylko na
gromadzeniu miejscowych wartosci, ale w sposéb ciggly
nadzorujg, aktualizujg i konserwujg istniejgce inwentarze
i s3 w stanie po$wieca¢ uwage przedstawianiu - czesto

main elements of our Strategy. Connecting with the Kéros
rivers the water sport facilities appear everywhere, besides
also the conditions of the horse-riding, cycling and hiking
are given. But there is a big development in the angling
and hunting tourism too. To this day it can be said that
considering the accommodation facilities you can find
every category in the area from the 4-stars wellness hotel
via the family apartmans to the cheapest youth campings.

In the region a considerable number of Swabian/German
and Slovakian minorities are living. The national minorities
enrich the cultural diversity of our settlements, also on the
fields of folklore and gastronomy. Especially the habits and
traditions of the Slovakian minority appear really, not only
on national holidays, but in the everyday life. In almost
every settlement there is a house of landscape.

We can say the civil society is active, mainly on the area
of cultural programmes, sport and giving social assistance.

In the past years Local Value Store Committees have
formed on the 12 settlements of the Action Field. These

Midd akacjowy
The acacia-honey
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zapomnianych lub nigdy niepoznanych - wartosci, utrwa-
laniu ich w $wiadomosci publicznej i tworzeniu z nich
kapitatu kulturowego. Aktualnie istnieje ponad pét tysigca
wymienionych pomnikéw i budowli, ktére objete s lokalng
ikrajowa ochrong budowli historycznych, a obok nich moz-
na znalez¢ warto$ci miejscowosci zebrane w miejscowych
rejestrach wartosci.

Potowa z miejscowosci nalezacych do Lokalnej Grupy
Dzialania dolgczyla juz do programu LEADER + z chwilg
wstapienia do Unii Europejskiej w 2004 roku, a w latach
2007-2013 mial miejsce okres planowania wzdrozenia
naszej wlasnej strategii rozwoju. Jej zatozeniem jest ak-
tywna logika interwencji w ubiegltych latach oraz w latach
2014-2020, tak wiec skupia sie ona na naszych wtasnych
mocnych stronach i mozliwo$ciach.

W naszych planach skupiamy sie na miedzynarodowej
wspdlpracy w wyzej wymienionych obszarach, a ogdlnie
prowadzimy rozwazania na temat zorganizowania wy-
jazdow terenowych, ktérych celem bytoby dzielenie sie
dobrymi praktykami, wymiana do$wiadczen i nawigzanie
wzajemnych relacji.

Kontakt:
Nazwa lokalnej grupy dziatania (HACS):

KOROSOK Valley Association for Rural Development
Biuro: 5600 Békéscsaba, Mednyanszky u. 2. 1/10.
Adres: 5600 Békéscsaba, Pf.: 142.

Tel./Fax: +3666430355

Email: korosokvolgye@invitel.hu

WWW: www.korosokvolgye.hu

Jezyk kontaktowy: wegierski, angielski

Zdjecia / The photos were made by: Bakula Janos, Jenei
Péter and Pal Hodalik

corporations established not only another collection of
the local values, but continuously supervise, actualize and
maintenance the existing inventories but are able to pay
attention to the introducing of the - often forgotten or
never known - values and knowing them with the public
mind and also forming from them a cultural capital. On
the Action Field there are more than half a thousand listed
monuments and structures under local and nationwide pro-
tection of historic buildings, these are supplemented by the
settlement values stated in the local value store registers.

Half of the settlements of the Action Group has already
joined the LEADER + Programme at the EU accession in
2004, between 2007-13 there was already a whole plan-
ning period available for the implementation of our own
development Strategy. The Strategy follows an offensive
intervention logic in the past years and also in the period
of 2014-20, thus it concentrates on our own strengthes
and opportunities.

We are planning international cooperation in the above
topics, or in general we are thinking in the organizing of
field trips to share the good practices, exhange our expe-
riences, build relationships.

Contact:

Name of the Local Action Group (HACS):

KOROSOK Valley Association for Rural Development
Office: 5600 Békéscsaba, Mednyanszky u. 2. 1/10.
Address: 5600 Békéscsaba, Pf.: 142.

Tel./Fax: +3666430355

Email: korosokvolgye@invitel.hu

Web: www.korosokvolgye.hu

Language of contact: hungarian, english

Liget Wellness Hotel
Liget Wellness Hotel
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Sktadniki:

40-45 dag maki

1 jajko

p6t paczki drozdzy
rozpuszczonych w 100 ml
ciepltej wody

2 tyzki kwasnej Smietany
4 tyzeczki cukru

0,5 tyzeczki soli

15 dag thuszczu lub masta

g

Ingredients:

40-45 dkg flour

1egg

half packet of yeast run up in
1 dl lukewarm water

2 spoons of sour cream

4 teaspoons of sugar

half teaspoon of salt

15 dag fat or butter

Ciasto z twarogiem

Sposob przygotowania:
Dobrze wyrdb ciasto, na koniec dodaj 15 dag ttuszczu lub masta. Przykryj ciasto

i zostaw do wyro$niecia na godzine. Posmaruj forme ttuszczem, rozwatkuj ciasto,
wi6z do formy, po czym poczekaj jeszcze kwadrans az podro$nie.
Sktadniki na mase:

1 kg twarogu

4 76ttka

4 paczki cukru wanilinowego

1 szklanka $mietany

10 dag roztopionego masta

0,5 tyzki soli

gar$¢ maki

40 dag cukru

Sposéb przygotowania:

Wymieszaj sktadniki, ubij piane z 4 biatek i doktadnie wymieszaj z pozostatg masa.
Pot6z mase na ciasto i piecz przez 30 minut w $rednio intensywnej temperaturze.

Cheese-curd pie

Preparation method:

Mould the paste well, at the end of it mould 15 dkg fat or butter in it. Covered
and let it raise for an hour. Grease the skillet with fat, roll out the paste, put it on
the skillet, after this wait for another quarter of an hour for raising.
Ingredients of the filling:

1 kg cheese-curd
egg-yolk of 4 eggs

4 packets of vanilla sugar
1 glass of sour cream

10 dkg melted butter
half spoon of salt

a handful of flour

40 dag sugar

Preparation method:

Mix the ingredients, make foam from the egg-white of the 4 eggs, and mix care-
fully with the mass of the filling. Put the mass on the paste of pie and bake it for

30 minutes on middle-intensive fire.
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Lavpurny / vuvuyny]



Sktadniki na 8 0sdb:

1 kg maki

2 jajka

2 tyzki soli

3 dag tluszczu

0,5 kg twarogu lub

0,5 bryndzy (twardy wegierski
ser twarogowy)

Ingredients
for 8 persons:

1 kg flour

2 pcs of eggs

2 tablespoons of salt

3 dkg fat

0,5 kg cheese-curd or 0,5 brindza
(hungarian strong cheese-curd)

Haluska z serem twarogowym

SpOSéb przygotowania:

Haluska - potrawe mozna zrobi¢ takze z bryndzy (twardego sera twarogowego),
ktéry zdecydowanie podkresla kulinarne smaki regionu w sercu rzeki Koros i cie-
szy sie duza popularno$cig na tym terenie. Sktadniki mozna naby¢ od lokalnych
producentéw na rynku w Szarvas.

Wsyp 1 kg maki do miski, dodaj 2 jaja i troche letniej wody, dzieki czemu sdl i cu-
kier lepiej sie rozpuszcza. Po 20 minutach mozna rozwatkowa¢ ciasto do grubosci
4-5 mm. Nastepnie nalezy nawing¢ ciasto na watek do ciasta, pocia¢ go na dtugos¢
od watka do ciasta. Prostokaty zdja¢ z watka do ciasta, ztozy¢ na siebie i pocigé na
paski o szerokosci 0,5 cm. Gotuj w lekko stonej wodzie. Wymieszaj z serem twa-
rogowym, wldz do foremki wysmarowanej thuszczem (posmaruj wierzch odrobing
thuszczu). W zalezno$ci od upodobania mozesz doda¢ bekon pokrojony w kostke.
Piec w piekarniku rozgrzanym wcze$niej, az do momentu kiedy dno i krawedzie

sie zarumienig.

Cheese-curd haluska

Preparation method:

The haluska can be made also with brindza (strong cheese-curd) which deter-
mines sharply the culinary moode of the heart of Kéros rivers and is very popular
in this countryside. Ingredients can be purchased from local producers on the
market in Szarvas.

Pour 1 kg flour into a bowl, add the 2 eggs and little lukewarm water, in this way
the salt and the sugar can better dissolve. After a 20 minutes rest you can roll out
the paste to 4-5 mm thickness. After this roll up the paste onto a rolling pin, cut
it in the length of it from the rolling pin. Take if off the rolling pin, fold it on each
other and cut into stripes with 0,5 cm width. Boil it in mild salty water. Mix it with
the cheese-curd, put it in a baking pan greased with little fat (put a little fat also on
the top of it). By your taste put some bacon cutted into cubes in it. Bake it in a cook-
ing oven warmed up previously until the bottom and the edge of it turns brown.
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Sktadniki dla 4 0sob:

1 kg suma

12 dag wedzonego boczku
10 dag cebuli

4 dag przyprawy - papryki
(papryka mielona)

20 dag pieczarek

6 dag maki

sol, czarny pieprz mielony
200 ml $mietany

40 dag makaronu do gotowania

25 dag twarogu

Sum z papryka i makaronem
z sera twarogowego i grzybami

Sposéb przygotowania:

Wryfiletuj suma i pokréj w kostki o wymiarach 2 x 2 cm, posél i pozostaw na chwile
do zmacerowania. Wedzony boczek pokrdj w drobng kostke, podsmaz, a nastepnie
na tym thuszczu podsmaz cebulke wcze$niej pokrojong na bardzo mate kawatki.
Dodaj umyte i pokrojone wcze$niej w plasterki grzyby i poddus je przez chwile.
Dopraw stodka mielong papryka, szybko wymieszaj i od razu po dodaniu papryki
wlej wode do garnka. Dopraw solg i pieprzem. W16z kregostup suma bez fileta i gotuj
przez godzine na wolnym ogniu. Nastepnie usuni kregostup i dodaj rybe pokrojong
w kawatki, zage$¢ kwasng $mietana, zagotuj i mozesz podaé. Do potrawy mozna
doda¢ makaron z sera twarogowego i okrasi¢ skwarkami.

Ingredients
for 4 persons:

1 kg catfish trunk

12 dag smoked bacon

10 dag common onion

4 dag seasoning paprika
(ground paprika)

20 dag champignon

6 dag flour

salt, black ground pepper
2 dl sour cream

40 dag noodle for boiling
25 dag cheese-curd

Szarvas catfish paprikds with cheese-curd
noodle and mushroom

Preparation method:

Fillet the catfish trunk, cut them into 2 x 2 cm-sized cubes, salt and let them have
a rest. Cut the smoked bacon into tiny cubes, roast them on fire, in this fat roast
the common onion previously cutted into very tiny pieces. Put the mushroom that
you cleaned and cutted into slices in it and stew it for a while. Sprinke it with sweet
ground paprika, mix it in it fast, and put water into the pan right away after the
paprika. Flavour it with salt and little pepper. Into this liquid put the backbone of
the catfish remained from the fillet, and cook it for an hour on a slow fire. After
that remove the backbone, put the catfish cubes in it, concentrate it with sour
cream mixing, boil it, and you can serve it up. You can add to the dish cheese-curd
noodle with cracklings as a garnish.
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Sktadniki na 10 0sob:

1,5 kg wotowiny lub
wieprzowiny

20 dag cebuli

1 gléwka czosnku

2 tyzki soli

1 tyzeczka pieprzu

1 lyzeczka mielonego kuminu
2 tyzki przypraw w proszku
15 dag pomidoréw
papryka

2 kg ziemniakow

15 dag zacierek

10 dag tluszczu

10 dag zmielonej papryki
(stodkiej)

2 dag zmielonej papryki
(gruboziarnistej)

Ingredients for
10 persons:

1,5 kg beef or pork

20 dag common onion

1 bulb of garlic

2 tablespoons of salt

1 coffee-spoon of pepper

1 teaspoon of ground cummin
2 tablespoons of seasoning
powder

15 dag tomato

paprika

2 kg potatoes

15 dag egg barley

10 dag fat

10 dag ground paprika (sweet)
2 dag ground paprika (strong)

Wegierski gulasz / kociotek z plazy Koros

SpOS(jb przygotowania:

Podsmazy¢ pokrojong cebule, doprawi¢ do smaku. Usun z ognia i dodaj zmielong
papryke. Uwazaj, aby papryka sie nie przypalita. Dodaj mieso, dolej 1 litr wody i gotuj
przez godzine. Dodaj ziemniaki pokrojone w kostke i reszte sktadnikéw (oprécz
zacierek), nastepnie wlej 2 litry wody. Gotuj przez 2 godziny na wolnym ogniu.
Kiedy mieso stanie sie prawie miekkie, dodaj do niego zacierki. Jesli uwazasz, ze

iloé¢ zupy jest niewystarczajaca, wlej do niej wode i dopraw do smaku.

Hungarian kettle goulash of the Koros beach

Preparation method:

Fry the chopped onion on fire, flavour it. Remove it from the fire and add the
ground paprika to it. Take care of the paprika not to burn. Add the meat to it, pour
11 water to it, and cook it for an hour. Add the potatoes sliced into cubes and pour
another 2 1 water into it. Cook it for 2 hours on slow fire. When the meat became
almost soft, add the egg barley to it. If you consider the quantity of the soup not
being enough, pour water in it and flavour it.
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Sktadniki:

1 kg maki

200 ml $mietany
5 dag drozdzy
odrobina cukru
szczypta soli
mleko

Ingredients:

1 kg flour

2 dl sour cream
5 dag yeast
little sugar
little salt

milk

Wegterskie pogacze

SPOSéb przygotowam'a:

Ze sktadnikéw - dodajac tyle mleka, ile wezmie ciasto - zagnie¢ ciasto i dobrze
wyrdb. Zostaw do wyro$niecia, tak aby dwukrotnie zwiekszyto swojg objetosé.
W trakcie wyrastania ciasta dodaj 30 dag skwarek z solg i zmielonym pieprzem.
Rozwatkuj ciasto, posmaruj je skwarkami. Zt6z w ¢wiartke i poczekaj, az podniesie
sie ponownie dwa razy tyle. Powtorz te czynno$¢ jeszcze 3 razy, w ten sposéb otrzy-
masz warstwowg buleczke. Nastepnie potnij ciasto na mate kwadraty i ponacinaj
je. Nasmaruj gorng cze$¢ buteczek roztrzepanym jajkiem, umies$¢ na blaszce, piecz
w rozgrzanym piekarniku.

Crackling scone

Preparation method:

From the ingredients - with as much milk as the paste takes up - make raised
paste, mould it well, and let it raise twice the size of it. While it raises, flavour 30
dag ground crackling with salt and ground pepper. Roll out the raised paste, grease
it with the crackling. Fold it to the quarter of'its size, and wait until it raises again to
the twice size of it. Repeat this operation yet 3 times, in this way you get a layered
scone. After the final rolling out slit the top of it in squared patterns than cut it
out. Grease the top of the scones with mixed egg put previously into the skillet,
bake it in warmed up oven.
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Sktadniki na 12 0sob:

1 kg zacierek

1,2 kg ziemniakéw

0,5 kg bekonu

1,5 kg cebuli

1 kietbasa

2 cate pomidory

2 papryki w calosci bez ogonka
(wydrazone)

5 lyzek stodkiej zmielonej
papryki

1 kopiata tyzka grubo zmielonej
papryki

12 kostek rosotowych z papryka
1 sztuka pasty paprykowej
(wegierska nazwa produktu:
Piros Arany)

sol i pieprz

Ingredients for
12 persons:

1 kg egg barley

1,2 kg potatoes

0,5 kg bacon

1,5 kg onion

one sausage

2 whole tomatoes

2 pcs of paprika in a whole
taking out its stalk (filling)

5 tablespoons of sweet ground
paprika

1 humped tablespoon of strong
ground paprika

12 pcs of seasoning cubes of
hungarian paprikash

1 pcs of condensed sweet
paprika cream (hungarian
brand name: Piros Arany)

salt and pepper

Zacierka chtopska z kietbasq

Sposob przygotowania:

Ugotuj umyte i pokrojone w kostke ziemniaki (nie powinny by¢ zbyt miekkie lub
zbyt twarde, odmiana pomiedzy). Podsmaz w rondlu bekon pokrojony w kostke,
a gdy na spodzie z bekonu zbierze sie thuszcz, a bekon nie bedzie jeszcze wysmazony,
dodaj posiekang cebule. Gdy cebula sie zarumieni, dodaj zacierki stale mieszajac, az
uzyskaja tadny zlocisty kolor. Gdy zacierki sie zarumienia, dodaj 5 tyzek zmielonej
papryki, 1 lyzke grubo zmielonej papryki, wymieszaj wszystko z zacierkami i po
3-5 minutach dolej 2 litry wody. Dodaj kostki rosotowe, Piros Arany oraz dopraw
solg i pieprzem. Dodaj 2 cate pomidory, papryke oraz kietbase pokrojong wedle
uznania. Gotuj, mieszajac od czasu do czasu. Jesli potrawa jest zbyt gesta, dolej
troche wody. Gdy zacierki bedg juz prawie gotowe (miekkie na zewnatrz, w $srodku
twarde), dodaj uprzednio na wpdt ugotowane ziemniaki, stale mieszajac, poniewaz
potrawa gestnieje i moze tatwo sie przypali¢. Potrawa jest gotowa, gdy woda wypa-
ruje, a wszystkie sktadniki bedg miekkie.

Egg barley of peasants with sausage

Preparation method:

Boil the cleaned potatoes also cutted into cubes in a half extent (not soft and not
hard, between the two). Fry the bacon cutted into cubes in the kettle, and when
it has liquid fat in the kettle, but bacon is still not brown, add the chopped onion.
When the onion is getting brown in a half extent, add the egg barley, which stir
continuously till it gets a nice yellow-brown colour. When the egg barley becomes
brown, add the 5 tablespoons of ground paprika, and the 1 tablespoon of strong
ground paprika, mix them with the egg barley, and after 3-5 minutes pour 2 [ water
into this. Add the seasoning cubes of hungarian paprikash, Piros Arany, and by
taste flavour with salt and pepper. Add the 2 whole tomatoes, paprika without its
stalk, and sausages sliced according to your taste. Cook it stirring occasionally. If it
is too thick, add some water. When the egg barley is almost ready (outside of it is
soft, inside it is hard), add the previously half-boiled potatoes, stir it continuously,
because it is getting thicker and thicker, may get brown easily. It is ready, when
the water disappeares, and all the ingredients are soft.
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Sktadniki:

50 dag fasolki szparagowej

2 marchewki

2 pietruszki

30 dag ziemniakéw

1 papryka

1 pomidor

5 dag thuszczu

maka

1 tyzeczka zmielonej papryki
1 peczek zielonej pietruszki
5-6 todyg $wiezego koperku
1 mniejsza cebula

20 dag wedzonej kielbasy
200 ml $mietany

sol

ocet winny

Ingredients:

50 dag French beans

2-2 pcs of carrot and parsley
30 dag potatoes

0-1 pcs of paprika and tomato
5 dag fat

flour

1 coffee-spoon ground paprika
1 bunch of parsley green

5-6 strands of fresh dill

1 pcs smaller common onion
20 kg smoked sausage

2 dl sour cream

salt

vinegar

Zupa z fasolki szparagowe;j
z wedzong kietbasq

Sposdb przygotowania:

Pokrdj warzywa i ziemniaki oraz ugotuj je w 1,5 litra stonej wody razem z papry-
ka, pomidorem i cebulg dodang w catosci. Dodaj kietbaski pokrojone w grubsze
kawatki. W miedzyczasie zréb zasmazke z thuszczu i maki, do ktérych na koricu
nalezy doda¢ drobno pokrojony czosnek, zielong pietruszke i mielong papryke. Gdy
warzywa zmiekng, dodaj do zupy zasmazke, $mietane i dopraw octem. W zalezno$ci
od smaku mozna doprawi¢ zupe koperkiem i zielong pietruszka.

Soup from French beans with smoked sausage

Preparation method:

Divide up the vegetables and the potatoes and cook them in 1,5 | salty water
with the paprika, tomato and onion letting them in a whole. Add the sausages
having sliced them in thicker pieces. Meanwhile make thickening sauce from
the fat and the flour to which add the small-sliced garlic, parsley green, and the
ground paprika at the end. When the vegetables in the liquid boiled soft, add the
thickening sauce to it, put the sour cream and flavour with vinegar. By taste you
can flavour the soup with dill and parsley green having put in the thickening sause
before putting into the soup.
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Arboretum
Arboretum

Arboretum

Najwieksze na Wegrzech arboretum zajmuje 82 ary.
Lezy nad brzegiem rzeki Koros. Earl Pal Bolza rozpoczat
sadzenie na duza skale pod koniec 1880 roku. W wyniku
tego sprowadzono tu wiele rzadkich gatunkéw roslin
z catego $wiata. Unikatowy zbiér nadrzewnych roslin
w arboretum liczy ponad 1600 gatunkéw roslin. Harmo-
nijny ogrdd i zadbany trawnik zapewniajg ekscytujgce
wrazenia dla mito$nikéw przyrody, szczegdlnie w czasie
wiosennego kwitnienia. Niemniej jednak szeroki wachlarz
interesujacych programéw i ustug - muzyczne koncerty,
wystawy sztuki, rzemioslo i teatr, nocne wycieczki, obozy

Arboretum

Hungary’s largest Arborétum occupies a total of 82 acres.
It lies on the shores of River Koros. Earl Pal Bolza began
alarge scale planting at the end of the 1880s. As a result,
many rare species of plants were brought here from around
the world.The unique collection of arboreal plants of
Arborétum comprises of more than 1600 types of plants.
This harmonious garden and its well-kept lawn provide
an exhilarating experience for nature-loving visitors es-
pecially at the time of spring blooming. Nevertheless,

awide rangé of interesting programs and services - music

Arboretum
Arboretum

przyrodnicze - dodaja wiecej rado$ci podczas zwiedzania
tego miejsca. Park Le$ny i Baza Edukacyjna, a takze inter-
aktywne Muzeum Botaniczne oferuja niezliczone ciekawe
do$wiadczenia dla turystéw.

Szarvas, 1. kk. 9

Tel.: +36-66-312-344
www.pepikert.hu
pepikert@pepikert.hu
Facebook.com/pepikert

concerts, arts exhibitions, crafts- and playhouse, night
tours, nature camps - may add more enjoyment to the
adventure.The Forest Park and Educational Base, as well
as the interactive Botanical Museum offer countless in-
teresting experiences for tourists.

Szarvas, 1. kk. 9

Tel.: +36-66-312-344

www.pepikert.hu

pepikert@pepikert.hu

Facebook.com/pepikert

Paw
Peafowl
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Centrum historycznych Wegier
i historyczna sciezka pamieci — Szarvas

Pomnik w ksztalcie wiatraka stoi na brzegu rzeki K6ros
od 1939 roku. Wyznacza on geograficzne centrum hi-
storycznych Wegier. Rodowe rzeZbione bramy dwdéch
siostrzanych miast siostry Transylwanii Szarvas Szentegy-
héza i Bar6t stojg na poczatku i na koncu 1250-metrowe;j

Centre of Historical Hungary

historycznej $ciezki pamieci od 2000 roku. Historyczna
$ciezka pamieci sklada sie z siedemnastu drewnianych
rzezb przedstawiajgcych najwazniejsze historyczne wy-
darzenia na Wegrzech.

and the Historical Memorial Path — Szarvas

The windmill-shape memorial has been standing on
the bank of K6r6s River since 1939. It designates the
geographical centre of Historical Hungary. The ancestral
carved gates of the two Transsylvanian sister cities of

Szarvas Szentegyhaza and Barot stand at the beginning

Centrum historycznych Wegier
Centre of Historical Hungary

Historyczna sciezka pamieci
Historical Memorial Path

and at the end of the 1250 meter long Historical Memorial
Path since the year 2000. The Historical Memorial Path
consists of seventeen wooden statues demonstrating the
most important historical events of Hungary.
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Zajazd Kondoros (Csdarda) — Kondoros

Najstynniejszy budynek w Kondoros, zajazd Kondoros
(Csarda), zostat zbudowany okoto 1740 roku na skrzy-
zowaniu 8 drdg. Drogi te prowadzily miedzy innymi do
Szarvas, Békéscsaba, Gyula i Arad. Pierwotnie budynek
zostat zbudowany z gliny i stomy oraz posiadat dach ze

strzechy. Zajazd Kondoros to najwazniejszy pod wzgle-

Zajazd Kondoros
Kondoros Inn

Kondoros (Csdrda) Inn — Kondoros

The most famous building in Kondoros, the Kondoros
(Csarda) Inn, was built around 1740 at the junction of
8 roads. These roads led to Szarvas, Békéscsaba, Gyula and
Arad among other places.This first building was built out
of clay and straw and had a thatch roof. The Kondoros
Inn is the most significant historic inn in Bekes County.

Zajazd Kondoros
Kondoros Inn

dem historycznym zajazd w rejonie Bekes. Romantyzm
rozbojnikéw oraz legenda zwigzana z Rozsa Sandor $cisle
wiaza sie z historig kraczmy. Rozsa Sandor, krél banitéw,
uwazany za ,wegierskiego Robin Hooda”, jest szczegdlnie
szanowang postacig w miescie Kondoros.

The romanticism of the highwaymen along with the
legend of Rozsa Sandor is closely linked to the Inn. Rozsa
Sandor, the King of the Outlaws, who is considered to be
,the Hungarian Robin Hood”, is an especially respected
figure around Kondoros.
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Tama Miklés Horthy
Miklds Horthy Dam

Tama Miklos Horthy — Békésszentandrds

15 pazdziernika 1942 r. wegierski gubernator Miklds
Horhty rozpoczat swoja najbardziej kosztowng inwestycje
- stworzenie tamy, dzieki ktérej mozna byto ptywac po
rzece Harmas-Koros todzig. Woda w powstatym zalewie

zapewnila lokalne nawadnianie rolnictwa, co przyniosto
wiecej lepszych plonéw i wieksze zyski. Jest kilka po-
mnikéw upamietniajgcych regulacje rzeki i pracujacych
robotnikéw.

Miklds Horthy Dam - Békésszentandras

On October 15th, 1942 Hungary’s governor Miklds
Horhty initiated his costliest investment - the dam’s
creation, which enabled the river Harmas-Koros to be
navigable by boat. The backed-up waters afforded local

agriculture irrigation, which yielded more secure and
larger crops and larger profits. There are several memorial
plaques commemorating the river’s regulation and the

construction laborers.
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Mini Hungary - Jedyny interaktywny park modelarski

na Wegrzech (Szarvas)

Jedyny interaktywny park modelarski na Wegrzech,
gdzie mozna zobaczy¢ prawie pét setki unikalnych modeli,
wszystkie wykonane specjalng technika. Mini Wegry daja
kazdemu odwiedzajacemu nie tylko zapierajacy dech
w piersiach spektakl, ale takze interaktywne do$wiadcze-
nie w mie$cie Szarvas. Niewielkie wersje najbardziej spek-
takularnych budowli wegierskich z drobnymi szczegétami
mozna zobaczy¢ w Miniatliré Hungary Interactive Center,
w samym sercu historycznych Wegier. Zlokalizowany
w najwiekszym w kraju ogrodzie botanicznym, park zostat
zbudowany w 2013 roku, a do jego kolekgji zostaly dodane
popularne dzi$ zabytki transsyberyjskie i stowackie, a tak-

Mini Hungary — The only interactive model park in Hungary

ze miniaturowe wersje znanych zakarpackich zamkdw.
Kilkaset lat historii, tradycji i architektury ozywajg na
naszych oczach. Dotkniecie przycisku uruchamia pociagi
ze swoich legendarnych stacji, statki delikatnie kotysza
sie na Dunaju, muzyka i styszalna narracja czekajg na te
zdumiewajace mate zamki i ko$cioly. Modelowe pociagi
Miniatiiré Hungary przejezdzaja najdtuzszy, 600-metrowy,
otwarty tor szynowy kraju.

Szarvas, 1. kk. 9. Telefon: +36-66-312-344 info@mini-
magyarorszag.hu, www.minimagyarorszag.hu

Mini Hungary — The only interactive model park in Hungary (Szarvas)

The only interactive model park of Hungary, where
nearly halfa hundred unique models can be seen, all of
them made with a special technique. The Mini Hungary
gives every visitor not only a breathtaking spectacle, but
also an interactive experience in Szarvas. Small-scale
versions of Hungary’s most spectacular buildings featur-
ing minute details can be seen at the Miniattiré Hungary
Interactive Center, in the very heart of the historical
Hungary. Located in the country’s largest botanical garden,
the park was built in 2013 and by present days popular

Transylvanian and Slovakian sights as well as miniatiiré

versions of well-known Transcarpathian castles have
been added to its collection. Several hundred years of
history, tradition and architecture come alive in front
of our eyes. The touch of a button launches trains from
their legendary stations, ships gently rock on the Danube,
music and audible narration awaits those marveling in the
tiny castles and churches. The model trains of Miniature
Hungary roll through the longest - 600 metres long - open
airtracks of the country.

Szarvas, I. kk. 9. Telefon: +36-66-312-344 info@min-
imagyarorszag.hu, www.minimagyarorszag.hu
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Rzeka Koros
Koros river

Region wod

Osady naszego regionu sg silne zwigzane z rzeka Koros.
W miescie Szarvas mozna znalez¢ zalew Koros, Holt-Kords
(rozlewisko) o dlugosci 29,4 km. Biorac pod uwage jego
powierzchnie, jest to pigty co do wielkosci naturalny
zbiornik wodny na Wegrzech. Miasto Gyomaendréd po-
siada 13 rozlewisk. S one bardzo wazne z turystycznego
punktu widzenia, poniewaz w kazdym miasteczku znaj-
duje sie jedna lub wiecej bezptatnych plaz, wsréd ktérych
najbardziej znana jest bezplatna plaza w Békés-danfok.

Region of the waters

The settlements of our region have a strong linkage to
the Kor6s rivers. In Szarvas can be the backwater of Kéros
found, the Holt-Ko6rds (backwater) has a 29,4 km length
and considering its area it is the fifth biggest natural
standing water in Hungary. And the town of Gyomaendr4d
possesses 13 backwaters. They are very important in the
aspect of tourism, since there are one or more free beaches
on every settlement among which the best known free

Rzeka Koros
Koros river

Mozna wybra¢ sie na wycieczke po wodzie, uprawiaé
sporty wodne, fowi¢ ryby i ptywac.

Drugg co do wartosci tego regionu jest woda termalna.
Uzdrowiska zbudowane na nich (Békéscsaba, Gyomaen-
dréd, Békés, Szarvas) maja dzialanie nie tylko lecznicze
(nasze wody lecznicze sg odpowiednie przede wszystkim
w leczeniu choréb lokomocyjnych i ginekologicznych), ale
wspieraja tez rekreacje, sport i odpoczynek.

beach is the one in Békés-danfok. You can go on a water
hike, do water sports, fish and swim.

The other watery value of this region is the thermal wa-
ter. Spas built on this (Békéscsaba, Gyomaendrdd, Békés,
Szarvas) serves not only medical (our medicinal waters
are suitable for first of all locomotor and gynaecological
diseases) but recreation, sporting and resting needs.
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Muzeum Tessedik Sdmuel
Tessedik Sdmuel Museum

Muzeum Tessedik Samuel w Szarvas

Drzisiejsza siedziba Muzeum Tessedik Sdmuel zostata
zbudowana w 1791 roku. Pierwotnie zostata wybudowana
dla celéw pierwszej Wegierskiej Szkoty Rolniczej. Po za-
mknieciu Szkoly Rolniczej Teszik najpierw w szkole w stylu

Tessedik Samuel Museum — Szarvas

The present-day seat of Tessedik Simuel Museum was
built in 1791. Originally it was constructed with the pur-
pose to give home to Hungary’s first School of Agriculture.
After the closure of Tessedik’s School of Agriculture, first

barokowym uruchomiono liceum, a p6zniej kolegium
nauczycielskie i akademik. Budynek zostat rekonstru-
owany w roku 2018.

a high school, and, later a teachers’ training college and
dormitory were operated in the baroque-style building.
The building is being reconstructed throughout the year
of 2018.
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Wielki” kosciot luteranski w Békéscsaba

Lezacy okoto 10 metréw od ,matego” ko$ciota, najwiek-
szy luteranski ko$ciét w Europie $rodkowo-wschodniej
znajduje sie po drugiej stronie ulicy. Styl, w ktérym ,wiel-
ki” ko$ciét zostat wybudowany w latach 1807-1824, nazy-
wa sie stylem ,imperialnym” i jest do$¢ rzadko spotykany
na Wegrzech. Jego trzypietrowa wieza wraz z zegarem

ma 75 metréw wysokosci. Architekci Frantz Pumperger
z miasta Arad i Joseph Hoffer ze starego miasta Arad jako
pierwsi otrzymali zlecenie zaprojektowania kosciola, ale
ostatecznie zatwierdzono projekt Antala Cziglera z Gyula
Chociaz kosciét liczy 3500 miejsc, moze z tatwoscia po-
miesci¢ 5000 oséb naraz.

The ‘big’ Lutheran church - Békéscsaba

Lying some 10 metres from the ‘small’ church, the larg-
est Lutheran church in Eastern Central Europe is across
the street. Called ‘empire’, the style in which The ‘big’
church, erected between 1807 and 1824, was built in the
special ‘empire’ style, which is quite rare in Hungary. Its
three-storey tower, complete with a clock embattlement,
is 75 metres high. It was architects Frantz Pumperger

Wielki” kosciot luteranski
The ‘big’ Lutheran church

from Arad and Joseph Hoffer from old Arad who were
first commissioned to design the church but, finally,
the designs of architect Antal Czigler from Gyula were
approved. Though the church has a seating capacity for
3,500 people, it can easily accommodate a congregation
of nearly 5,000.
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Zamek Bolza
The Bolza Castle

Zamek Bolza w Szarvas

Rodzina Bolzédw miata wloskie korzenie, a na terenie
Wegier osiedlita sie w XVIII wieku w wyniku zawartego
malzenstwa. Na przestrzeni lat réd ten zasymilowat sie
z wegierskim spoleczenistwem i zyskat spory szacunek
mieszkancédw Szarvas. Prawde méwiac, rodzina Bolzéw
pozostawita po sobie bogatg spuscizne, ktorej najbardziej
spektakularnym elementem jest Zamek Bolza. Wyglad
zamku, ktéry mozemy podziwiaé¢ dzisiaj, jest koricowym
efektem pomystéw Pal Bolzy. Hrabia rozpoczat plany przy-
ciagajacych uwage ogrodéw uprawianych na brzegu rzegi

The Bolza Castle — Szarvas

The Bolza family was of Italian origin and settled in
Hungary in the 18th century through marriage. Over
the years they assimilated and became highly respected
by the citizens of Szarvas. As a matter of fact, the Bolza
family left behind a rich legacy, the most spectacular of
which is the Bolza Castle. The castle, as it is seen today,
has taken shape in the wake of Pal Bolza’s ideas. The Earl
began to workout the plans of an eye-catching garden on
the bank of K6ros. As part of the construction, a concrete

Koros. Jako cze$¢ budowli postawiono betonowg $ciane

chronigcg wybrzeze i schody prowadzace do wejscia do
zamku. To wlasénie Pal Bolza rozpoczat prace nad kraj-
obrazem Szarvas. Wtedy tez zasadzono ogromnego, biatego
cyprysa. Jak wiadomo, dat on poczatek wspaniatym biatym
cyprysom rosngcym wzdtuz rzeki Koros. U dotu schodéw
- jako symbol wtoskiego pochodzenia rodziny - Pal Bolza
wybudowat replike posagu wilczycy Romulusa i Remusa,
legendarnych zatozycieli Rzymu (widok na rzezbe jedynie
7 Zewnatrz).

wall for shore protection and a set of stairs leading to the
entrance of the castle were set up. It was Pal Bolza who
initiated landscaping in Szarvas. The huge white cypress
was also planted then. As we know, it is the ,parent” of
the spectacular white cypresses along the River Koros. At
the bottom of the stairs - as a remainder of the family’s
Italian origin - Pal Bolza erected a replica of the wolf statue
of Romulus and Remus, the legendary founders of Rome
(It is on view from outside only).
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Csabai Kolbasz (kietbasa) i Park Csaba — Békéscsaba

Kietbasy i Festiwal kielbas Csabai to pierwsze skojarzenia
z miastem Békéscsaba. Nie jest to jednak zbieg okolicz-
noséci, poniewaz miejscowo$¢ ta nazywana jest stolica
kietbasy. Kietbasa Csabai jest wegierskim przysmakiem
znanym na calym $wiecie, a Festiwal kietbasy jest najwiek-
szym kulinarnym wydarzeniem regionu, upamietniajgcym
tradycje sztuki przygotowywania tego rodzaju miesa.

Festiwal, ktéry odbywa sie w pazdzierniku, stat sie jed-
nym z najbardziej rozpoznawalnych i najwazniejszych
wydarzen kulinarno-kulturowych dla turystéw w Srodko-
wo-Wschodniej Europie. Zawody, w ktérych kietbasa gra
pierwsze skrzypce, trwajg przez cate cztery dni festiwalu.

S to na przyklad kolbaszgyuras (zagniatanie przyprawio-
nego i zmielonego ciasta na kietbase), w ktérych udziat
bierze 500 zespoléw oraz wystawy wedzonej i nadziewanej
kapusty.

Zajmujacy obszar 45 hektar6w na granicy miasta, Park
Csaba stanowi centrum dla rozrywek i wydarzen, ktdre
towarzysza stawie kietbasy Csabai kolbasz. Kompleks dba
o0 podtrzymanie tradycji i unowocze$nienie warunkéw
technicznych przygotowywania tego przysmaku, stuzy jako
tto produkgji kietbas premium Csabai kolbasz o kontrolo-
wanej jakosci i wspiera producentéw w rozwoju produkgji.

The Csabai Kolbdsz (sausage) and the Csaba Park — Békéscsaba

Sausages, and the Csabai Sausage Festival are what first
come to people’s mind when they hear the name of the
town Békéscsaba. This is no mere coincidence, since
Békéscsaba is the capital of sausages. The Csabai sausage
is a world famous Hungarian speciality and the Sausage
Festival is the biggest gastronomic event in the region
applying the traditions of sausage making art.

Held in October, the Sausage Festival of Csaba has by
now become one of the best-known and most important
gastro-cultural events for tourists in East Central Europe.
Competitions with sausages as their main theme are or-

ganised during the four days of the festival. For example

Park Csaba
The Csaba Park

the “kolbaszgytrds” (kneading of seasoned ground sau-
sage meat) involving more than 500 teams, the exhibit
of smoked and stuffed cabbage

Lying in a 45-hectare parkland on the boundary of the
city, Csaba Park is an entertainment and events centre that
taps into the fame of the Csabai kolbasz (sausage). The
complex maintains the traditions of Csabai kolbasz-mak-
ing, upgrades the technical conditions of production,
serves as a basis for the manufacture of quality-controlled
premium Csabai kolbasz and assists producers increase
production.
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Muzeum Mihdly Munkdacsy
The Mihaly Munkacsy Museum

Muzeum Mihaly Munkdcsy — Békéscsaba

Zbudowane w 1914 r. Muzeum Mihaly Munkacsy w po-
blizu Domu Pamieci zawiera osobiste przedmioty i doku-
menty malarza, a takze wykonane przez niego zdjecia.

Mihaly Munkécsy opuscit miasto Békéscsaba ze statusem
ubogiego, aby powrdci¢ kilka lat pdZniej jako jeden z naj-
bardziej znanych i stawnych obywateli miasta. Chociaz
spedzit tylko kilka lat w Békéscsaba, jego pamie¢ w tym

mie$cie przetrwala w niespotykany sposéb. Najbardziej
kompletna na $wiecie kolekcja obrazéw Munkacsy’ego,
jego osobiste pamiatki, dzieta stolarskie wykonane, gdy
byt jeszcze stolarzem, nagrody oraz miejsca noszace jego
imie - tj. plac, ulica, most oraz kilka tablic pamigtkowych,
$wiadcza o tym, ze Munkacsy zyl w tym mie$cie.

The Mihdly Munkdcsy Museum — Békéscsaba

Built in 1914, the Mihaly Munkacsy Museum in the
vicinity of the Memorial House contains the painter’s
personal items and documents as well as the photos
taken of him.

Mihaly Munkacsy left Békéscsaba as a holder of a pau-
per’s certificate only to return a few years later as one of
the city’s best-known and most famous citizens. Although

he only spent a few years in Békéscsaba, his memory is
preserved by the city in an unparalleled way. The world’s
most complete collection of Munkécsy’s paintings, his
personal memorabilia, the pieces of carpentry made when
he was still a joiner, his awards and a square, a street,
a bridge and several memorial plaques bearing his name
all attest to the fact that Munkécsy lived here once.
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Teatr wodny w Szarvas

Teatr wodny w miejscowosci Szarvas to teatr na wolnym
powietrzu usytuowany nad rzeka Koros. Ten wyjatkowy
architektoniczny cud powstat w samym sercu Europy Srod-
kowej, u bram hrabstwa Békés w roku 2011. Przypomina
delikatng mieszanke stylizowanego zamku i amfiteatru
w malowniczym otoczeniu rzeki Kérds. Teatr zaprasza

turystéw i mieszkancéw na rézne programy kulturalne.

W weekendy mozna zobaczy¢ tance i produkcje muzyczne

Teatr wodny
Water theatre

Fontanna
Fountain

Water Theatre — Szarvas

Water Theatre is an open-air theatre by the River Koros
in the town of Szarvas. This unique architectural wonder
was set up in the heart of Central Europe, at the gate of
Békés County in the year of 2011. It resembles to a gentle
blend of a stylized castle and an amphitheater in pictur-
esque surroundings by the Kéros. The Theater welcomes
tourists and local people alike to its various cultural pro-
grams. At weekends dance and music productions can

z udziatem znanych wegierskich artystéw, jak réwniez
artystow z zagranicy. Ta niepowtarzalna atmosfera i zapie-
rajace dech w piersiach otoczenie oraz wystepy zapewniaja
niezapomniane wrazenia kulturowe, ktére odwiedzajacy

zapamietuja przez cate zycie.

Szarvas, Petéfi u. 7-9

www.viziszinhaz.hu

be seen featuring famous Hungarian artists even from
across the borders. This unique atmosphere and breath
- taking ambiance and up to performances provide an
unforgettable cultural experience which visitors my retain

as a memory of a lifetime.

Szarvas, Petdfi u. 7-9

www.viziszinhaz.hu
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