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Tradycja Świąt Bożego Narodzenia
Pokazanie kulturowego i kulinarnego bogactwa tradycji Bożonarodzeniowej

w naszym regionie, na podstawie Konkursów Potraw Regionalnych „Stół Wigilijny” 
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Historia Pojawiło sie kilka nowości, wspólne ubieranie choinki, 
nowe dania konkursowe m.in. „Karp w różnej postaci”, 
stale rośnie poziom stroików i dekoracji stołów wigilijnych. 

Cieszy nas bardzo, że na bazie naszych doświadczeń Gospodynie 
z innych Gmin organizują podobne konkursy. Wspominając 
pierwsze „Stoły Wigilijne” i ten ostatni z roku 2013, widzimy 
jak wielką drogę przebyło Stowarzyszenie Gospodyń Wiejskich, 
nasza Gmina, nasz kraj i my sami. Teraz możemy być dumni,  
że to nasze Gospodynie były pionierkami i zapoczątkowały  
z wielką pomocą sponsorów i przyjaciół Stowarzyszenia nową 
tradycję, stając się wzorem dla innych. W imieniu naszego 
Stowarzyszenia składamy serdeczne podziękowania wszystkim, 
którzy w jakikolwiek sposób przyczynili się do zorganizowania 
Konkursu Potraw Regionalnych - Stół Wigilijny.

„Wszelka dobra dusza  
jest jako ta świeca,  
sama się wyniszcza,  
a innym przyświeca”  

Tym cytatem od wielu lat rozpoczynają się  Konkursy  
Potraw Regionalnych „Stół Wigilijny”, odbywające się 
nieprzerwanie od 2000 roku, niemal od samego początku 
działalności Stowarzyszenia Gospodyń Wiejskich. 

Z chwilą powstania SGW zastanawialiśmy się co  
i w jakiej formie organizować, aby pobudzić do działania 
Gospodynie zgromadzone w Stowarzyszeniu, oraz  
rozpocząć naszą działalność w zakresie pielęgnacji  
tradycji, obrzędów ludowych i regionalnych. 

Podczas rozmowy z radnym powiatowym Ś.P. Zbigniewem  
Mieszczakiem wpadliśmy na pomysł zorganizowania  
Konkursu Potraw Wigilijnych w targanickim Domu Kultury. 
Nie byłoby to możliwe bez ogromnego zaangażowania Koła 
Gospodyń  z Targanic. Opracowaliśmy regulamin. Do udziału  
zaprosiliśmy kilka KGW z innych miejscowości. Gospodynie 
stanęły na wysokości zadania. Dla nich było to zupełnie nowe  
doświadczenie, coś innego, nowego. Udało się. Po sukcesie 
pierwszego - postanowiliśmy, że co roku w każdą pierwszą 
sobotę grudnia będziemy organizować takie działania.

Pierwszy konkurs zrealizowaliśmy bez dużych środków  
finansowych, dotacji i sponsorów. Wyglądał inaczej, niż  
obecne. W kolejnych latach sukcesywnie wprowadzaliśmy 
nowe pomysły, zdobywając zaufanie i akceptację przyjaciół  
      i sponsorów - mówi Prezes SGW Czesława Wojewodzic. 
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W każdym domu Gospodynie mają swoje własne zwyczaje  
wigilijne. W zależności od regionu Polski, oraz lokalnych 
zwyczajów i obyczajów na stołach wigilijnych pojawiają się 
różne potrawy i sposób ich podania. 

Jest jednak coś, co łączy tradycyjne stoły wigilijne w naszym 
kraju, sprawiając, że Wigilia jest szczególnym wydarzeniem. 

Wspólne, rodzinne spotkanie, choinka, radość! Na stole  
wigilijnym, oprócz wigilijnych potraw, zgodnie z tradycją 
muszą się znaleźć: wolne miejsce przy stole, biały obrus, 
opłatek, Krzyż, świeca, Pismo Święte, siano pod obrusem.

Oprócz tego są jeszcze inne - lokalne i rodzinne zwyczaje, 
podtrzymywane od pokoleń. Dobrze jest o nich pamiętać! 

Warto organizować konkursy 
adresowane do Gospodyń 
domowych. Ich celem jest  
nie tylko ukazanie naszej  
bogatej tradycji Świąt Bożego Narodzenia - kulinarnej  
i kulturowej, ale również popularyzacja regionalnych potraw 
wigilijnych, sposobów ich przygotowywania i podania na 
stole oraz zapamiętanie dla przyszłych pokoleń, lokalnych, 
starych, często zapomnianych przepisów kulinarnych.  

Konkurs Potraw Regionalnych „Stół Wigilijny” to również 
powrót do tradycyjnej kuchni, umiejętności przygotowania 
zdrowych, pełnych wartości odżywczych potraw wigilijnych, 
zgodnych z tradycją regionu, oraz pokazanie umiejętności 
dekoracji wigilijnego stołu i choinki. Przekazujmy tą właśnie 
wiedzę kolejnym pokoleniom. 

Oprócz promocji regionu, jego zwyczajów i obyczajów  
w prosty sposób pozostawiamy wtedy czastkę naszej 
przeszłości i pamięć o tych, którzy byli tu przed nami.

Dbałość o tradycję nie może być odwlekana na nieokreśloną 
przyszłość. Powinna być podejmowana tu i teraz

Konkursy to również zachowanie wspomnień, smaku potraw 
z dzieciństwa, pamięci o rodzinnym domu, rodzicach,   
i seniorach rodu. Tego rodzaju działania to również budzenie 
aktywności Gospodyń na rzecz lokalnej społeczności, wzrost  
zainteresowania sztuką ludową i wyrobami rękodzieła, łącze-
nie środowisk lokalnych, wzajemna troska o region i kraj  
w którym żyjemy. To nasz współczesny Patriotyzm.

Tradycja

3



Foto: Nowiny Andrychowskie
         Kronika Beskidzka

I

2000
Targanice
GRAND PRIX
KGW Paszkówka
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GRAND PRIX
KGW Gierałtowiczki

II

2001
Gierałtowice
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GRAND PRIX
KGW Targanice Górne

2002
Andrychów

III
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GRAND PRIX
KGW Gierałtowiczki

2003
Wieprz

IV
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GRAND PRIX
KGW Głębowice

Foto:
Nowiny Andrychowskie
Kronika Beskidzka

2004
Frydrychowice

V
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GRAND PRIX
KGW Roczyny

VI

2005 
Andrychów
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GRAND PRIX
KGW Frydrychowice

2006
Wieprz

VII
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GRAND PRIX
KGW Targanice Górne

2007
Andrychów

VIII
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GRAND PRIX 
KGW Głębowice

Po raz pierwszy  
ubieraliśmy wspólnie  
choinkę

2008
Osiek

IX
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GRAND PRIX 
KGW Zagórnik

2009
Inwałd

X
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GRAND PRIX 
KGW Nidek

Pierwszy raz na naszym 
stole pojawił się placek  
z Logo Województwa  
Małopolskiego

2010
Inwałd

XI
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GRAND PRIX  
KGW  Frydrychowice

2011
Inwałd

XII
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GRAND PRIX 
KGW Rzyki

2012
Inwałd

XIII
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GRAND PRIX 
KGW Głębowice

2013
Inwałd

XIV
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Śledzie po żydowsku

Płaty śledziowe solone wymoczyć. Na oleju zeszklić cebu-
lę, rzucić dużo rodzynek, dodać koncentrat pomidorowy, 
pieprz, zioła wg uznania - ak ostygnie - mieszamy razem 

Ryba po kaszubsku 

Dorsza opanierować i usmażyć na oleju. Oddzielnie na 
oleju szkli się cebulę i pokrojoną paprykę - smażyć do pół 
miękko, plastry ananasa pokroić w kostkę,  
dodać łyżkę papryki czerwonej, sok z ananasa,  
przecier pomidorowy - zalać gorącą zalewą,  
pozostawić na 2-3 dni, aż się przegryzie

Kapusta swojska

Kapustę ugotować, jak jest kwaśną - odlać pierwszą wodę, 
dodać podczas gotowania pokrojoną świeżą  
cebulę, dalej gotować, dodać miękkie grzyby ugotowane na 
pół miękko, kostkę rosołową, zasmażkę lekką na masełku, 
suszone śliwki i rodzynki, wymieszać.

Sos paprykowy 

Papryka kręcona przez maszynkę do mięsa wymieszana z 
przecierem pomidorowym dodana szczypta chili - odparo-
wywać do odpowiedniej konsystencji

Przepisy

18



Sałatka kanadyjska 

Białą kapustę oraz cebulę poszatkować i zasolić, zostawić 
na 24 h. Przygotować zalewę (woda, ocet, sól, cukier)  
Do kapusty dodać papryke czerwoną i odrobinę ostrej  
papryki czuszki. Pasteryzować 15 minut.

Śledzie, że palce lizać!

1,5 l wody, szklanka oleju, szklanka octu, cukier, sól, liść 
laurowy, angielskie ziele. Zielone śledzie posmarować 
musztardą i zwinąć w rolmopsa, ułożyć w garnku, zalać 
zalewą, zagotować. Po zagotowaniu - zaraz odstawić i ... 
czekać - im dłużej tym są lepsze.

Super karp ze śliwkami

Karpia opiec w mące. Przygotować zalewę - 1/2 szklanki 
wina, 25 dkg śliwek mrożonych, zmiksować, dodać goździ-
ki, cynamon, cukier, sok z cytryny, zalać dzwonki z karpia i 
zapiec w piekarniku - 10-15 minut

Karp po staropolsku

Oczyścić karpia, przyprawić solą i pieprzem, posmarować 
masłem, posypać mąką krupczatką, piec w piekarniku.  
Pod koniec pieczenia polewać zalewą -  3 jajka wymieszać  
z jedną szklanką mleka, sól, pieprz. Wszystko zapiec.

Kuleczki rybne w sosie miodowo-rodzynkowym

1 kg filetów z mintaja lub innej niezbyt tłustej ryby
1 cebula, 1 jajko, majeranek, sól, pieprz, bułka tarta 
do obtoczenia, olej. 

Bułkę moczymy w wodzie, odciskamy. Filet przepuszczamy 
przez maszynkę do mielenia, następnie mielimy pokrojoną 
cebulę i bułkę. Dodajemy do masy jajko i przyprawy. 
Z wymieszanej dokładnie masy formujemy kuleczki 
i obtaczamy w bułce tartej. Smażymy n oleju, odwracając 
na małym ogniu. 

Sos:  10 dkg rodzynek namoczyć w wodzie; 4 łyżki miodu; 
3 łyżki musztardy;3 łyżki przecieru pomidorowego; 1 łyżka 
masła; sól; pieprz; szczypta chili. Do roztopionego masła 
dodać przecier pomidorowy, musztardę, miód, 1 litra wody, 
rodzynki i przyprawy, następnie wszystko zagotować. 

Tak przygotowanym sosem polać kuleczki.

Śledzie z ananasem i rodzynkami

1 kg śledzi solonych, 1 puszka ananasów, 10 dkg rodzynek
3 cebule czerwone, 3 łyżki majonezu, pieprz. Śledzie  
namoczyć w wodzie lub mleku, odcisnąć i pokroić na 
kawałeczki. Rodzynki namoczyć w soku z ananasa. Cebule 
posiekać i przelać gorącą wodą. Ananasy pokroić.  
Wszystkie składniki wymieszać dodając majonez i pieprz.
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Barszcz

Wodę stawiam, gotuję, daję np. na 3 litry wody 10 ziarenek 
ziela angielskiego,  6 listków laurowych, kminek - lepiej jak 
łyżeczkę, po dwie łyżki płaskie soli i cukru. Jak się zagotuje 
to odstawiamy i wrzucamy do tego kilka ząbków czosnku 
(4-5  pokrojonych). Odstawiamy, żeby ostygło. Do słoja 
nakroić buraczków, dać skórkę chleba. Codziennie trzeba 
trochę przemieszać, dać koło kaloryfera lub w inne ciepłe 
miejsce. Za 3 dni - barszczyk gotowy! Przepis podała  
Danuta Mydlarz - Koło Gospodyń Wiejskich Inwałd.

Ryba w trawie! 

Dwa pory smażone na 
oleju, z przyprawą do ryb, 
to wszystko trzeba trochę 
posolić. Osobno usmażyć 
rybę obtoczoną w mące. 
Wszystko połączyć dodać 
dwie łyżki wody,  
doprawić, polać odrobiną 
soku z cytryny! 

Przepisy
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Śledzie

Kilogram zielonych śledzi, szklanka octu, szklanka oleju, 
szklanka wody, 4 cebule, liść laurowy, ziele angielskie. 
Pokrojoną cebulę wrzucić na wodę z octem, dodać 3 łyżki 
cukru, do smaku soli, olej, ocet - gotuje się to 4 minuty 
(jeszcze dodajemy słoiczek koncentratu pomidorowego) 
Do zalewy wrzucamy 1 kg zielonego śledzika i gotujemy 
dokładnie 4 minuty.

Karp pieczony w piekarniku z prawdziwkami

Karpia po upieczeniu - przykrywamy prawdziwkami 
osmażonymi z cebulką i czosnkiem na maśle i zapiekamy 
ok. 15 minut w piekarniku.

Ciasto drożdżowe od Mamy Pani Czesi 

Do 0,5 litra mleka o temperaturze ok. 20 stopni dodać  
5 dkg drożdży, 3 łyżki cukru, 0,5 łyżeczki soli, pół szklanki 
oleju, 2 jajka, 2 łyżki mąki. To wszystko miksować mikse-
rem. Dodajemy 60-70 dkg mąki (musi być ciepła) miesza-
jąc drewniana łyżką - ile zabierze, aż ciasto będzie miało 
gęstość budyniu. Odstawiamy na 15 minut. Brytfankę 
posmarować tłuszczem i posypać bułką tartą. Kiedy ciasto 
urośnie - zwiększy swoją objętość dwukrotnie - wyłożyć na 
brytfankę i  dodać kawałki owoców, wciskając głębiej co 
drugi owoc. Wcześniej kawałki owoców posypujemy cu-
krem pudrem i odrobiną cynamonu. Dajemy do piekarnika 
nagrzanego do temperatury ok 150-160 stopni. Pieczemy 
30-40 minut. Po wyjęciu posypujemy cukrem pudrem.
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Nasi Goście
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Konkursy stroików
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Na podstawie Statutu Stowarzyszenia Gospodyń Wiejskich status Członka  
Honorowego przyznano następującym osobom:
2001 rok - Janina Master, Jerzy Chylewski, Zbigniew Mieszczak 
2002 rok - Tadeusz Jura, Tadeusz Woźniak, Antoni Zadora 
2003 rok - Jerzy Karkoszka, Jan Krupnik, Jan Sordyl 
2004 rok - Małgorzata Chrapek, Jan Pietras, Stanisław Babiński 
2005 rok - ks. Stanisław Czernik, Józef Kozioł, Mirosław Nowak, Władysław Rajda 
2006 rok - Małgorzata Matusiak, Mirosław Kalota, Adam Kryska 
2007 rok - Teresa Kramarczyk, Andrzej Mucha, Józef Brzazgacz 
2008 rok - Jerzy Mieszczak, Jarosław Skupień, Jerzy Miller, Stanisław Sordyl 
2010 rok - Paweł Łysoń,  
2011 rok - Marek Sowa
2012 rok - Sławomir Rusinek
2013 rok - CMC Inwałd
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Projekt zrealizowano przy wsparciu finansowym  Województwa Małopolskiego

www.sgw.andrychow.pl


