Izba Regionalna im. Adama Sikory
Miejscowego Kota PZKO w Jabtonkowie

Lasek Miejski w Jabtonkowie w sobote 3 sierpnia i w niedziele 4 sierpnia 2013r. z okazji
66. Miedzynarodowych Spotkan Folklorystycznych ,,Gorolski Swieto”
bedzie miejscem spotkania mistrzow rzemiosta i rekodzieta.

¢ Swoj kunszt pokazg kowale, ,dzwonkarze”, garncarze i druciarze.

e Druciarze zaprezentujg klasyczne i ozdobne drutowanie naczyn, wyréb drucianej bizuterii oraz
rézne techniki splatania drutu.

e Zwiedzajacy bedga mogli podziwiaé umiejetnosci mistrzow rzemiosta ciesielskiego tak przy
ciesiofce, jak przy ,srymbiyniu” (budowie wegta) chaty. Pokazane zostanie weztowanie ,troméw”
(belek) ,na rybi chwost, na z6mek, na ciop, na kane’...

¢ W ciggu catego dnia przebiega¢ bedzie pokaz wyrobu tupanych ,szyndziotéw” oraz ,pocyncio”
(naczyn) sataszniczych.

¢ Odchodzace juz w zapomnienie rzemiosta przypomni w naszym programie bednarz, kotodziej i
wytwérca naczyn dtubanych (koryta, ,troki 7, niecki).

¢ Mitosnicy starych rzemiost bedg mogli podziwia¢ zrecznos¢ plecionkarza i powroznika.

¢ Podziwia¢ bedzie mozna wyréb tradycyjnych ludowych instrumentéw muzycznych, na przyktad
piszczatek, ,gajdéw”, ,tromb”i ,rogéw fowczorskich”.

e Uwage zwrdcyg rekodzielnicy wykonujacy stroje cieszynskie oraz ich dodatki. Wyrdb bizuterii do
strojow cieszynskich pokaze mistrz ztotnik.

¢ Nie zabraknie przedstawicieli rzemiosta piernikarskiego.

e Bedzie mozna przesledzi¢ bardzo mozolny i skomplikowany proces pozyskiwania wtokna Inianego
i jego dalszej obrébki czyli: obrywanie gtéwek nasiennych za pomocg zelaznych grzebieni
(,dziyrgani na dziyrgcach”), tamanie Inu na cierlicy, czesanie na szczotce zebatej (,szczeczi”) i
przedzenie na kotowrotku . Nie zabraknie réwniez pokazu tkania na ,krosnach” i ,krymplowanio”
(czesania) oraz spiléniania weiny.
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e Zobaczymy baczujgcego gazde podczas wyrobu sera. Sam wyrdb sera przedstawiat sie
nastepujaco:

Syr szie robit jak z mlyka towczigo, tak aji krowskigo a kozigo.

Nadojone mlyko szie scedzito przez powidnzkym (ciynki ptotno), slofo do koryta i niechafo szie
usto¢ 12 godzin. Po tym szie podstawito pod koryto putyrym, do kierej szie spuscifo tzw. chude
mlyko bez $mieténki. Smietonkym za$ gazda slywot do podstawionej tobtérki. Smieténkym w
fobtorice se gazda brot do dému i robili tam $ ni masto.

Chude mlyko szie z putyry przeloto do kotlika, kiery byt zawieszény na kluce nad watrom i tam
szie przigrzywato na temperaturym udoju. Przigrzote mlyko szie przeloto spatki do putyry i przidato
sie do niego klog. Klog — podpuszczka szie robit z cielyncigo zotondka i stézit do zesyrzynio mlyka.
Po 15 minutach fod przidanio klogu mlyko zesyrzato i trzeba go byto czoszczkym roztrzepac.

Po tym se gazda prziklynknyt ku putyrze i tobiyma rynkami $ciskot syr do grudy. Jak uformowof
grudym, wzién czistom buzarkym z trokami (ptéciynném ptachte), podciéngnét jom pod grudym syra
W putyrze, zawidénzoft troki i powiesit w kumorce, aby fokapofa . Ze syra tokapuje do szafliczka
siwula albo kapotka.

W putyrze zustata surowo zinczica, kiero szie wlota spatki do kotlika i podgrzywata tak dtégo, az
szie po krajach zrobit kozuch. Tyn szie zbiyrot zbiyraczkom — wielkdm drzewianném tyzkom,
roztrzepot szie czoszczkym, posolit i byta gotowo zZinczica, kiero szie jadta na sataszu rano i wieczor
z chlebym. Zinczica szie pita z czyrpokéw, kiere se nikierzi fowczorze sami robili.

W kotle zustata gorszo zZinczica — siwula, kiero szie dowata bydtu albo tez niechowafa w piwnicy,
W putyrze tak dtégo, az zkwasniata i zrobit szie $ ni gorskawy, orzezwiajoncy nap6j. Goérole go radzi
pili latym, jak byty hyca. tokapany, potsuchy syr szie wyjono z buzarki i potozito na drzewiannej
potce w zadni czynsci kolyby. Tam dozdrzywot 3 — 6 dni, az zaczdén z6tknyc¢ i tworzi¢ szie w nim
charakterystyczne dziurki (Na sataszach, na kierych sie w baczowaniu zmiyniali gazdowie, zustof
syr jyny do drugigo albo trzecigo dnia; gazda se brot do dziedziny jeszcze niewykwaszony syr).
Czynszcz szwiyzigo syra Szie zjadfa, jednak z wiynkszosci szie robita bryndza. Zdrzaty syr szie
kruszito palcami i wsypowato do séndeczka. Tam szie miyszot ze soldm i kminym (w bogatszich
rodzinach aji z mastym), przikryt dynkym i obcionzit kamyniym. Tak szie ze syra wyciskata ziel6no
woda, kierom szie co pore dni slywafo. Po pore dniach syr w sondeczku wyschnyt. Potym szie go
zalywato mastym, aby do niego niedochodzit |uft i dziynki tymu szie tak hbnym nie zepsut.

W ramach pokazu degustacja kilku rodzajéw seréw.
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