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Suska Sechlonska

Suska sechlonska zostata wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w kategorii Orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce
(przetworzone i nie) w dniu 28 listopada 2006 roku.

»Suski sechlonskie” to Sliwki z pestkami poddane procesowi podsuszania i podwedzania. ,Suska sechlonska” posiada dos¢
zmienng wielkos¢ i ksztatt, ktéry zalezy od odmiany owocdéw przeznaczonych do suszenia i moze by¢ od kulisto-
sptaszczonego do podtuznego. Wysuszone owoce charakteryzujg sie elastycznym, miesistym migzszem, pomarszczong, ale
btyszczaca skérka w kolorze ciemnogranatowym przechodzacg nawet do czarnego. W smaku ,suska sechlonska” jest lekko
stodka z wyczuwalnym posmakiem i aromatem wedzenia. Cechg charakterystyczng ,suski sechlonskiej” jest wysoka
zawartos$¢ wody, ktéra w gotowym produkcie w momencie sprzedazy wynosi, co najmniej 24%.

Do wyrobu ,,suski sechlonskiej” wykorzystuje sie wytgcznie owoce odmian $liwy domowej (fac. Pnmus domesticd) z pestkami.
Najczesciej wykorzystywanym gatunkiem sliw do suszenia sa owoce odmian Wegierki i jej pochodnych: Promis, Tolar,
Nektawit, a takze Valjevka i Stanley, ktére tatwo poddajg sie wedzeniu. Owoce tych odmian odznaczajg sie wieloma
pozadanymi cechami przy procesie suszenia i wedzenia w tym: duza zawartoscig cukru oraz stosunkowo matg zawartoscig
wody. Nazwa ,suska sechlohska” wywodzi sie z miejscowej gwary. Suska oznacza suszke, czyli podsuszong i podwedzong
$liwke. Dookreslenie ,sechlonska” pochodzi od nazwy miejscowosci ,Sechna” lezacej w gminie Laskowa. Do okreslenia tej
wsi w przesztosci wykorzystywano dwie nazwy ,Sechna ” i ,Sechina”. Obecnie uzywa sie nazwy ,,Sechna:’. Zachowata sie
jednak odwotania do starej nazwy ,Sechina” w odmianie tej obecnie uzywanej nazwy ,Sechna” i tak uzywa sie ,suska
sechlohska” a mieszkancéw wsi nazywa sie ,.sechlokami”.

Z zachowanych przekazéw wynika, iz tradycja suszenia sliw na tym obszarze geograficznym jest bardzo dtuga. Z informacji
pochodzacych z pierwszej potowy XVIII wieku wynika, iz cecha charakterystyczna wsi Sechna i potozonego na jej trenie
majatku Klarysek byta obfitos¢ drzew owocowych. Prawdopodobnie kazde gospodarstwo miato wtedy juz swéj sad. Rzedy
$liw biegty poéréd pél (w 1738 r. przy jednej z zagréd w Zmiacej byt sad ztozony z 310 $liw). Owoce nalezaty wéwczas do
waznych dla ludnosci srodkéw zywnosci. Spozywano je nie tylko jesienia, ale réwniez i zimg- surowe, kwaszone, suszone. Juz
w XVII wieku wykorzystywano sliwki do wyrobu powidet.

Zgodnie ze starymi opowieSciami cata historia suszenia tych owocéw zwigzana byta z dziatalnoscia miejscowego
duszpasterza. Nieznany juz dzi$ z nazwiska ksigdz proboszcz, zamitowany sadownik, zadawat swoim parafianom jako pokute
sadzenie kilku lub kilkunastu drzew owocowych, w zaleznosci od wyznanych na spowiedzi grzechéw. Na mato zyznych
glebach jabtonie, czeresnie czy grusze rosty stabo i Zle owocowaty, wiec nakazat ludziom sadzi¢ sliwy. Gdy drzewa te zaczety
dobrze owocowac, gospodarze przechytrzyli proboszcza i zaczeli $liwy wykorzystywac¢ do produkcji sliwowicy. Szerzyto sie
pijanstwo, wiec zatroskany proboszcz razem ze swym wikarym uradzili, ze Sliwy nadal trzeba sadzi¢, ale owoce obowigzkowo
trzeba suszy¢. Okazato sie, bowiem, ze suszonych dymem sliw nie da sie przerobi¢ na sliwowice. Proboszcz juz dawno na
wiecznej emeryturze, a ojcowie i synowie wcigz sadza, suszg i sprzedaja sliwy. Takie, zgodnie ze starymi opowieSciami, byty
poczatki wedzenia i suszenia sliw w Sechnej. Zwyczaj ten przetrwat do wspétczesnych czaséw, a stosowana metoda
produkcji praktycznie nie ulegta zmianie. Suszenie i wedzenie jest tak popularne, ze powstawaty rézne piesni i wiersze
nawigzujace do tej tradycji.
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Jodtownicki kotacz z serem

Jodtownicki kotacz z serem zostat wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze w
dniu 24 kwietnia 2006 roku.

Bez pracy nie ma kotaczy. Kotacz byt znany od wiekéw - poczatkowo jako produkt wypiekany na uroczystosci weselne i
odpustowe. Jeden z pierwszych opiséw kotacza mozna spotka¢ w Encyklopedii staropolskiej ilustrowanej wyd. Ill Zygmunta
Glogera. Autor twierdzi, iz nazwa , kotacz” pochodzi od kota. Korsch w Archiv flr slovische Philologie (IX, 517-518) powiada:
Prawdopodobnie odwieczny to wyraz Wschodu, szeroce rozpowszechniony, ze kotacz jest stowianski i pochodzi od kota.
Najstarszag wzmiankga o kotaczu przedstawia Oskar Kolberg w opisie zwyczajéw, sposobéw zycia oraz obrzedéw pt. Lud -
Krakowskie wydanym z pomocg funduszu Ksiecia Jerzego Romana Lubomirskiego i drukarni Uniwersytetu Jagiellofiskiego w
1871 roku, gdzie miedzy innymi ukazuje stét weselny skromnie zastawiony, na ktérym nie moze zabrakna¢ kotacza.
Nastepny ze staropolskich opiséw przedstawia Szymonowic w sielance Kofacze:

Kotacze grunt wszystkiemu

A mozna rzec smiele

Bez kotaczy jakoby nie byto wesele

W tym samym opisie czytamy, ze (...) gdy dawano kotacze na stoét, zebrane panie przed niemi Spiwaty, klaskaty w dtonie i
predki taniec wiodty (...). (...) Resztki weselnego kotacza dawano dziatwie i chtopietom, ktérzy walki toczyli o wieksze keski
smacznego pieczywa (...).

Wiele jest jeszcze wzmianek o kotaczu - w tutejszym regionie z Archiwum Etnograficznego i pracy pt. Materiaty etnograficzne
z powiatu Limanowskiego, zeszyt Il i lll wynika, ze kotacz z serem byt wypiekany na weselach.

Opis kotacza znany jest réwniez z Wesela Wyspianskiego.

Tym sposobem tradycja pieczenia kotacza przetrwata do dzis.

Najbardziej rozpowszechnionym jest on na terenie Limanowszczyzny i gminy Jodtownik - piekng tutejsza gwara opisany jest
w ksigzce Pomiedzy Cietniem a Kostrzg autorstwa Kazimierza Piwowarczyka (opowiadania, wiersze, obrazki sceniczne, w
gwarze mieszkancédw wsi potozonych pomiedzy gérami Ciecien i Kostrza, w gminie Jodtownik, w pétnocnej czesci Beskidu
Wyspowego).

Od poczatku istnienia kotacz byt udoskonalany przez cho¢by dodatek cukru. Gospodynie jedna przed druga staraty sie upiec
jak najlepszy.

Ktéra krowa lepsze mleko data, to jej gospodyni lepszy kotacz miata.

Przygotowywany z odpowiednio dobranych skfadnikéw ciasta oraz najlepszego sera daje oryginalny smak, a pieczony w
odpowiedniej temperaturze oryginalny wyglad. W opinii wybrednego dzisiejszego konsumenta pozostawia niezapomniany i
niepowtarzalny tradycyjny smak. Dzisiaj kotacz pieczony na wsi znajduje sie nie tylko na weselnym stole, ale jest pieczywem
niemal codziennego spozycia.
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