Wykaz Produktow Regionalnych

PRODUKTY MLECZNE

BUNDZ/BUNC

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu
10.10.2005 r. w kategorii Produkty mleczne w wojewddztwie
matopolskim

Wyglad: skdérka cienka, czysta, z nalotem biatej plesni,
elastyczna, o barwie biatokremowej, dopuszcza sie lekkie
zdeformowanie oraz nieznaczne uszkodzenia mechaniczne skoérki

Ksztatt: ksztatt bochenka
Rozmiar: biata lub biatoseledynowa
Barwa: biata lub biatoseledynowa

Konsystencja: oczka rzadkie o wielko$ci grochu, struktura
elastyczna, dopuszcza sie oczka nieregularne oraz konsystencje
za miekka

Smak: *agodny, lekko kwasny, orzechowy, dopuszcza sie kwaskowy

Tradycja: w latach 70. XIX wieku ksigdz W. A. Sutor (1876)
opisuje szczeg6towo zwyczaje pasterskie oraz wyrdéb sera z
mleka owczego na halach. Tu spotykamy sie nazwa bundz (bondz
na udoj czyli grude). Wedtug niego ,baca wlewa wydojone
dopiero co mleko z gieletdéw do pucierzy. Gielety wyprdéznione z
mleka odbiera goniec za drzwiami, leje do pierwszej wode 1
poptukngwszy jg, przelewa z jednej gielety do drugiej az do
ostatniej, a z tej do korytka dla pséw. Teraz zabiera sie baca
do przyrzadzenia zentycy. Do napeinionej mlekiem owczem
pucierzy wrzuca kawateczek tak zwanego klagu (zotagdka
cielecego), aby sie mleko w jednej chwili $cieto (sklagowato
tj. na ser 1 na serwatke zwarzyto). Tak oddzielony ser od
serwatki wyjmuje baca rekami z pucierzy, zbija go w jeden
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bondz, zwany udojem i zanosi do drugiej izby szatasu”.
MLEKO OD KROW RASY POLSKIEJ CZERWONEJ

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu
14.12.2012r.w kategorii Produkty mleczne w wojewddztwie
matopolskim

Wyglad: ciecz bez sladéw ciggliwosSci, bez zanieczyszczen oraz
wytrgcajgcego sie osadu widocznego gotym okiem

Ksztatt: w zalezno$ci od naczynia

Rozmiar: w zalezno$ci od naczynia

Barwa: biata z odcieniem kremowym

Konsystencja: ciekta, ptynna

Smak: naturalny stodkawy smak, zapach sSwiezy charakterystyczny
dla mleka

Tradycja: Poczatki hodowli polskiego bydia czerwonego datuja
sie na drugg potowe XIX wieku, kiedy na ziemiach polskich
zwtaszcza w 6wczesnej Galicji zaczety powstawac obory z bydtem
tej rasy. Z réznych zrédet wynika, ze pierwsze obory powstaty
juz oko*o 1850 roku, a na terenie powiatu limanowskiego -
uznanego za ojczyzne odmiany podgdrskiej krowy polskiej
czerwonej — w 1876 roku. Obecnie byd*o polskie czerwone
wystepuje przede wszystkim na terenach potudniowych
Matopolski. Niewielkie skupiska kréw czerwonych spotka¢ mozna
rowniez w innych rejonach kraju (Podkarpacie, Mazowsze, Warmia
i Mazury oraz Podlasie). Populacje kréw tej rasy szacuje sie
obecnie na okoto 20 tys. sztuk, z czego tylko okoto 2500 jest
wpisanych do ksigg hodowlanych dla tej rasy i1 objetych oceng
uzytkowosci mlecznej.

SMIETANA Z LIMANOWEJ

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu
17.02.2017r. w kategorii Produkty mleczne w wojewddztwie
matopolskim

Wyglad: lekko kremowa, gesta zawiesina, jednolita w catej
masie



Ksztatt: przyjmuje ksztatt naczynia, w ktérym sie znajduje
Rozmiar: w zaleznosci od naczynia, w ktdérym sie znajduje, np.
opakowania 200 g, 380 g lub 5 1

Barwa: lekko kremowa

Konsystencja: gesta zawiesina, jednolita w catej masie

Smak: smak czysty, lekko kwasny

Tradycja: zgodnie z tradycjg surowcem do produkcji smietany z
Limanowej jest mleko pozyskiwane z gospodarstw wiejskich, od
krow wypasanych na *gkach gdérskich i podgdrskich porosnietych
ziotami, z terenu powiatdéw: limanowskiego, wielickiego i
bochenskiego. Latem bazag zywienia kréw na tych terenach sa
pastwiska, natomiast zimg wykorzystywane sg najlepsze pasze
przygotowywane samodzielnie przez rolnikéw, ktére
charakteryzuja sie duzg zawartosScig sktadnikéw odzywczych.
Poczatki otrzymywania kwasnej Smietany siegajg odlegtych
czasbw. Dawniej Smietana pozyskiwana byta w gospodarstwach
rolnych wytgcznie na wtasny uzytek. Surowe mleko, bezpoSrednio
po wydojeniu krowy, rozlewano gtéwnie do glinianych naczyn i
pozostawiano w kuchni w temperaturze otoczenia. Po kilku
godzinach, na powierzchni mleka gromadzita sie stodka
Smietanka. Z kolei po dtuzszym czasie, w wyniku fermentacji
mlekowej zachodzgcej samoistnie dzieki bakteriom zyjgcym w
mleku w stanie naturalnym, dochodzito do jej ukwaszenia.
Gospodynie zbieraty tak otrzymang Smietane i wykorzystywaty
jako dodatek do réznych potraw. Stosowano jg m.in. do
zabielania zup, pieczenia ciast lub zlewano do drewnianej
masielniczki 1 wytwarzano masto. Obecnie zmienit sie
nieznacznie charakter jej produkcji, gdyz w wyniku wirowania
mleka otrzymuje sie stodkg Smietanke, ktdérg nastepnie poddaje
sie kolejnym etapom produkcji. Dzieki odpowiedniemu procesowi
produkcji mozliwym stato sie nieco dtuzsze przechowywanie
Smietany, przy jednoczesnym zachowaniu jej jakosci i walordw
smakowych.

ZSIADLE MLEKO Z LIMANOWEJ

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu



17.02.2017r. w kategorii Produkty mleczne w wojewddztwie
matopolskim

Wyglagd: gesta zawiesina, z cienkg warstwg S$mietany na
powierzchni

Ksztatt: przyjmuje ksztatt naczynia, w ktdrym sie znajduje
Rozmiar: w zaleznosci od naczynia, w ktérym sie znajduje, np.
opakowania 200 g lub 380 g

Barwa: biata z odcieniem lekko kremowym

Konsystencja: gesta zawiesina, dajgca kroic sie nozem

Smak: wtasciwy dla produktéw poddanych fermentacji, czysty,
lekko kwasny smak

Tradycja: mleko ukwaszone, zwane zsiadiym, jest tradycyjnym
polskim napojem fermentowanym, wytwarzanym z surowego mleka
krowiego. Poczatki jego produkcji siegajg odlegtych czaséw,
kiedy to produkowane byto z mleka od kréw z wtasnego
gospodarstwa. Surowe mleko, bezposSrednio po wydojeniu krowy,
rozlewano gtownie do glinianych naczyn i pozostawiano w
temperaturze otoczenia do samoczynnego ukwaszenia. Po
kilkunastu godzinach, dzieki obecno$ci bakterii, mleko $cina%o
sie. Kwasne mleko spozywane byto celem orzezZwienia podczas
pracy w polu, jak réwniez jako codzienne positki. Doskonaty
specyficzny smak to nie jedyna zaleta zsiadtego mleka. Posiada
ono bowiem wtasciwosSci zdrowotne i odzywcze. Stanowi bogate
Zrédto wapnia i zawiera duzg ilo$¢ witamin, m.in. A, B, K, a
CO najwazniejsze ma bardzo korzystny wptyw na funkcjonowanie
uktadu pokarmowego. Z racji wielu zalet, mleko zsiadte
powrdcito znowu na stoty mieszkancéw okolic Limanowej i
Tymbarku i jest bardzo chetnie spozywane przez tamtejsza
ludnosc.

POTRAWY MIESNE

BOCZEK DOMOWY Z KASINKI

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu



29.05.2017r. w kategorii Produkty miesne w wojewddztwie
matopolskim

Wyglad: ptat miesa wieprzowego pozbawiony kosci oraz chrzesci,
ze skérg. Na przekroju widoczny przerost ttuszczu i mies$ni
Ksztatt: zblizony do prostopadtosScianu, na przekroju ksztatt
zblizony do prostokata

Rozmiar: szer. ok. 8 cm, dt. ok. 20 cm i wys. ok. 5 cm, masa
od 0,7 do 1 kg

Barwa: zewnetrzna od szaro-brgzowej do brazowej. Na przekroju
jasnorézowa do czerwonej, ttuszcz biaty

Konsystencja: $cista, od miekkiej do bardzo miekkiej — w
zaleznosci od zawartosci tktuszczu

Smak: wtasciwy dla miesa wieprzowego. Wyczuwalne naturalne
przyprawy 1 ziota oraz aromat wedzenia

Tradycja: Gorale Zagorzanscy zamieszkujacy Kasinke Dolng i jej
okolice spozywali mieso rzadko, najczesSciej w okolicach Swigt
lub rodzinnych uroczystosci. Z okazji tych okolicznosSci w
gospodarstwach obywato sie Swiniobicie. Jednym z wyrobdw
Swiniobicia by* boczek, ceniony i lubiany przez wszystkich
domownikéw. Dawniej wierzono, ze mocno poprzerastany ttuszczem
pozwala zachowa¢ zdrowie i dodaje sit do pracy fizycznej.
Wazne przy wyrobie boczku by*o jego marynowanie w zalewie,
ktéorej podstawe stanowit wywar ziot*owy z ziaren ziela
angielskiego, 1is$ci laurowych, ziaren jatowca oraz S$wiezych,
obranych ze skorki zgbkdéw czosnku, z dodatkiem cukru.
Nastepnie po osuszeniu 1 uwedzeniu w tradycyjnej wedzarni
opalanej drewnem bukowym i olchowym, poddawano go parzeniu, a
nastepnie zndéw krétkotrwatemu osuszaniu w wedzarni. Tak
wyrobiony boczek, najczesciej ciety w plastry i ktadziony na
kromke chleba stanowit* przysmak mieszkancéw okolicznych
wiosek. Boczkiem szybko zachwycito sie takze miasto. Na roéwni
z kietbasa byt sprzedawany przede wszystkim w Krakowie ws$raéd
zaprzyjaznionych letnikéw. Dzisiaj, preferencje zwolennikodw
boczku ulegty nieco zmianie, zardéwno mieszkancy wsi jak i
nabywcy tej wedliny spoza Kasinki poszukujg boczku chudego,
bez nadmiaru ttuszczu, jednak wyrabianego wedtug tradycyjnej,



niezmienionej receptury.
KIELBASA SWOJSKA TRADYCYJNA Z KASINKI

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu
29.05.2017 r. w kategorii Produkty miesne w wojewddztwie
matopolskim

Wyglagd: Kkietbasa w ostonkach naturalnych, na przekroju
widoczne kawatki miesa 1 galarety

Ksztatt: kietbasa uformowana w ciggtg spirale pet, na
przekroju ksztatt kota o S$rednicy ok. 2,5-3,5 cm
Rozmiar: w zalezno$ci od wielkosci pet, przecietne peta o d%.
ok. 10 cm i wadze ok. 0,25 kg

Barwa: zewnetrzna ciemnobrazowa, na przekroju tuz pod ostonka
mieso w kolorze od rézowego do ciemnordzowego lub czerwonego,
wewngtrz mieso przybiera kolor szarozielonkawy

Konsystencja: zwarta, jedrna w dotyku. Przy przekrawaniu
krucha

Smak: smak i zapach typowy dla miesa wieprzowego wedzonego.
Subtelnie wyczuwalny smak czosnku i mielonego pieprzu oraz
soli

Tradycja: Kasinka Mata to wies$ potozona w gminie Mszana Dolna,
ktéorej mieszkancy okreslajg sie mianem Gorali Zagorzanskich.
0d czasu do czasu, gtdéwnie przed Swietami lub z okazji
wiekszych uroczystosci rodzinnych, odbywato sie Swiniobicie, w
czasie ktdrego robiono m.in. kietbasy. Na kietbase swojskg
najlepiej nadawa*o sie mieso z %opatki i czes¢ szynki.
Dodawano rowniez ttuste okrawki z roéznych elementédw. Stosunek
miesa chudego do ttustego, od dziesigtek lat wynosit 75 — 80%
kietbasy stanowito mieso chude, a reszta mieso ttuste. Mieso
na ten rodzaj kietbasy naleza*o pocig¢ na kawatki na ,ciepto”,
czyli nie czeka¢ az poéttusze ostygng. Nastepnie solono,
dodawano przyprawy takie jak: czosnek — zwykle zmiazdzony
przez szmatke lub siekany nozem, pieprz, cukier, w razie
potrzeby wode, wszystko mieszajgc recznie. Kietbase swojskg w
Kasince zwijano w krétkie peta, by byla tatwiej podzielna,
tatwiej tez byto jg schowac¢ i sprzedawaé¢. Ze wzgledu na swoje



niezaprzeczalne walory smakowe kietbasa ta byta przede
wszystkim wysoko ceniona przez odwiedzajgcych Kasinke
letnikéw. Byta ona réwniez bardzo popularna i od
dziesiecioleci uchodzita za wyrdéb typowy dla tradycji
wedliniarskich w Kasince Matej.

WARZYWA I OWOCE

SUSKA SECHLONSKA

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu
28.11.2006 r. w kategorii Warzywa i owoce w wojewoOdztwie
matopolskim

Wyglad: caty owoc pokryty pomarszczong skdérka, na przekroju
pestka otoczona miesistym migzszem

Ksztatt: nieregularny, zblizony do owalnego, z widoczng na
przekroju pestka

Rozmiar: w zalezno$ci od odmiany od 1,5 cm do 4,5 cm
Barwa: kolor ciemnobrgzowy przechodzacy w czarny
Konsystencja: miekka, miesista, o elastycznym, gietkim migzszu

Smak: smak stodki, z wyczuwalnym posmakiem wedzenia, wtasciwy
dla produktéw wedzonych

Zapach: charakterystyczny dla produktéw wedzonych z aromatem
dymu z drzewa uzytego do wedzenia

Tradycja: z zachowanych przekazéw historycznych wynika, iz
tradycja suszenia Sliw w okolicy Gminy Laskowa i okolicy trwa
od dawna, od czaséw przedwojennych. Nawet nazwa wsi Sechna
pochodzi od tradycji suszenia sliw: ,sechnie” — suszenie.

LUKOWICKA SLIWKA SUSZONA



Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu
27.11.2006r. w kategorii Warzywa i owoce w wojewddztwie
matopolskim

Wyglad: owalny owoc z miekkim 1 soczystym migzszem. Owoce
pokryte szadzig. Biata szadz, ktora chroni owoc przed
wyschnieciem, jest zmywalng wydzieling. Mozna réwniez zauwazy¢
charakterystyczng dla sliwek ,bruzde” przebiegajacg po stronie
brzusznej owocu (od zagtebienia przyszyputkowego do sSladu
postupkowego). 0ddziela ona wyraznie strone brzuszng od
grzbietowej owocu i dzieli go na dwie czeSci. Warto zaznaczy¢,
iz gtebokos¢ i szerokos¢ bruzdy w wypadku sliwki wegierki jest
raczej niewielka w pordéwnaniu np. do renklody

Ksztatt: ksztatt jest owalnym Llub odwrotnie jajowatym, co
oznacza, ze owoc Sliwki wegierki jest najszerszy nie w potowie
wysokosci, lecz blizej szyputki. Szyputka wegierek jest dos¢
dtuga i cienka (dt. 15-25 mm). Po przekrojeniu wegierka ma
lekko eliptyczny ksztatt

Rozmiar: owoce S$liwek wegierek charakteryzuja sie Srednig
wielkoscig w granicach 25-30 g; dtugos¢ 3-4 cm, szerokos¢ po
przekrojeniu 1,5-2,5 cm

Barwa: barwa granatowa lub fioletowa, po przekrojeniu odstania
sie zielonoztocisty migzsz oraz brazowoztota pestka
Konsystencja: migzsz jest zielonoztocisty, zwarty, s*todki,
bardzo smaczny, tatwo odchodzgcy od pestki

Smak: Sliwki o charakterystycznym dobrym smaku sg bardzo
stodkie i czesto o pomarszczonej skérce. ,Wegierka zwykta”
pozostaje synonimem Sliwki dobrej jakosci

Dodatkowe Informacje: przedstawiane tutaj S$liwki wegierki od
dawna sg uwazane za owoce Swietnie nadajgce sie do suszenia
oraz do wszelkiego rodzaju przetwdrstwa (dzemy, powidta,
kompoty, marmolady, przeciery, mrozonki)

Tradycja: suszenie $liwek w Gminie tukowica odbywa sie juz co
najmniej od 100 lat. Doskonale sSwiadcza o tym suszarnie
znajdujgce sie na terenie Gminy tukowica. Czesto majg one
ponad 80 lat. Notatki w ksiegach gospodarczych wskazujg, iz
sady Ssliwowe byt*y i sg nadal czesScig krajobrazu terendw



rolniczych w Gminie tukowica. Skoro przeszto 80 lat temu byty
suszarnie i sady sSliwowe niepodwazalnie sSwiadczy to o
tradycyjnym przetwarzaniu $liwek na tych terenach.

WYROBY PIEKARNICZE I CUKIERNICZE

CHLEB MECINSKI

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu
01.12.2010r. w kategorii Wyroby piekarnicze 1 cukiernicze w
wojewddztwie matopolskim

Wyglad: skoérka dolna przypieczona, z wierzchu porowata, lekko
rozerwana, posypana pszenng magka razowg

Ksztatt: okragty, na przekroju owalny

Rozmiar: Srednica: 25-35 cm, wysoko$¢: 12-15 cm, waga po
wypieku: 1,2-2,0 kg

Barwa: gorna skérka barwy ciemno-ztocistej. Na wierzchu z
posypka marmurkowg z przesianej magki razowej pszennej. Na
przekroju miekisz w kolorze szarym, marmurkowym
Konsystencja: chleb porowaty, skoérka chrupka, miekisz
elastyczny z widocznymi pecherzykami powietrza

Smak: charakterystyczny dla tego rodzaju pieczywa. Wyczuwalny
zapach mgki razowej i zapach uzywanego do opalania pieca
drewna jodtowego 1 bukowego

Tradycja: W polskiej i w ogdéle stowianskiej tradycji ludowej i
kulturowej chleb byt symbolem pozywienia, a takze dostatku i
pomyslnosci. Nie zawsze bowiem i nie dla wszystkich byt
pozywieniem podstawowym i codziennym. W biedniejszych
czesciach kraju pojawiat sie w domu na wieksze Swieta. Kult i
symbol chleba, wraz z przybyciem do naszego kraju wiary
chrzescijanskiej, nabraty nowych tresci. Oddawano mu czes$¢
podobnie jak Bogu i rodzicom. Chleb nazywano Swietym, a ziemie
Swietg rodzicielka. Wyglad i wtasciwosci chleba zmieniaty sie
znacznie w ciggu wiekédw wraz z doskonaleniem techniki
otrzymywania mgki oraz przyrzgdzania 1 wypieku ciasta.



JODLOWNICKI KOLACZ Z SEREM

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu
24.04.2006r. w kategorii Wyroby piekarnicze 1 cukiernicze w
wojewddztwie matopolskim

Wyglad: ksztatt okrggity z widocznym uwypukleniem z sera,
skdrka o barwie ztocistej, migzsz z sera zrumieniony od
ztocistego do jasnobrazowego

Ksztatt: kragty otok z ciasta drozdzowego

Rozmiar: Srednica otok 3-4 cm

Barwa: kolor otok — ztocisty do jasnobrgzowego

Konsystencja: wtasciwa dla ciasta drozdzowego, ser dobrze
zmielony bez grudek, lekko wilgotny

Smak: wtasciwy dla ciasta drozdzowego, ser lekko stodki,
niekwasny z wyczuwalnym aromatem charakterystycznym dla sera
Dodatkowe Informacje: ser uzywany do kotacza jest wysokiej
jakosci, dobrze odcisniety z nieznaczng ilo$cig serwatki
Tradycja: bez pracy nie ma kotaczy. Kotacz byt znany od wiekoOw
— poczatkowo jako produkt wypiekany na uroczysto$ci weselne i
odpustowe. Jeden z pierwszych opisow kotacza mozna spotkac w
Encyklopedii staropolskiej ilustrowanej wyd. III Zygmunta
Glogera. Autor twierdzi, iz nazwa ,kotacz” pochodzi od kota.

MIODY

MIOD SPADZIOWY Z BESKIDU WYSPOWEGO

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu
11.10.2017r. w kategorii Miody w wojewddztwie matopolskim

Wyglad: konsystencja ptynna (patoka) Llub skrystalizowana
(krupiec)

Ksztatt: w zaleznos$ci od naczynia, w ktérym sie znajduje
Rozmiar: stoiki o pojemnosci od 50 g do 1400 g

Barwa: ciemnozielona 2z mozliwymi ciemnobrgzowymi
przebarwieniami, po skrystalizowaniu przybiera barwe od



zielonoszarej do brgzowej

Konsystencja: lepka, gesta ciecz ulegajgca krystalizacji, po
ktérej w niektdrych przypadkach przyjmuje postad ziarnista
Smak: smak delikatny, stodki. Zapach intensywny, specyficzny —
przypominajgcy zapach zywicy

Tradycja: midd spadziowy z Beskidu Wyspowego powstaje ze
spadzi jodtowej, wydalanej przez miodownice jodtowg zielong,
ktéora bytuje na jodle pospolitej. Mszyce te pobierajg z gatezi
jodtowych sok roslinny, z ktdédrego wykorzystuja sktadniki
pokarmowe, a pozostata stodkay, lepka ciecz, nazywang spadzig
sktadajgcg sie gtdéwnie z weglowodanéw, wydalajg. Wydalana
przez mszyce spadZz musi zosta¢ odnaleziona przez pszczoty,
zebrana 1 dostarczona do ula. W ulu nastepuje dalszy etap
produkcji, polegajgcy na przetworzeniu przyniesionej do ula
spadzi w midéd spadziowy. Dojrzaty, zasklepiony midd jest
odbierany z uli i odwirowywany w miodarkach. Po odwirowaniu i
przecedzeniu klaruje sie go w odstojnikach i rozlewa. Midd
spadziowy pozyskiwany byt na terenie Beskidu Wyspowego 1
MySlenickiego od niepamietnych czasoéw.



