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Robzém masto,
fafernuchy,
pSecém chlébek

ji pépuchy.



Czestawa Kaczynska

prezes Stowarzyszenia Artystow Kurpiowskich

Kiedy warsztaty ,Gingce zawody” byty orga-
nizowane po raz pierwszy, wydawato mi sie,
ze to bedzie tylko ten jeden, jedyny raz. Nie
myslatam, ze bede je organizowac po raz
szesnasty. Ale kiedy na te pierwsze warsztaty
przyszto pottora tysigca dzieci, zapatatam
checia kontynuacji tego przedsiewziecia.
Dzisiaj wiem, Ze warto je organizowac dla
tych mtodych ludzi, ktorzy tak przezywaja
swoj kontakt ze sztukg ludowa. Warto je tez

organizowac ze wzgledu na kurpiowskich
tworcow, ktorzy moga dzielic sie swoimi
umiejetnosciami, a takze dla samych siebie
—/organizatoréw, poniewaz jest to ogromna
/radoéé i satysfakcja.

Kazdego roku warsztatom przyswieca inne
hasto. W tym roku jest ono wyjatkowe

i brzmi tak: ,Robzém masto, fafernuchy,

* pSecém chlébek, ji pépuchy”. Przez cate

trzy dni bedziemy nieustannie piec, mieszac,
zagniatac ciasto i ubija¢ masto. Chcemy, aby
dzieci nam pomagalty, ale przede wszystkim,
aby mogty skosztowad pépuchow,
fafernuchow i chleba wyjetego z pieca

ze Swiezym mastem. Mam nadzieje,

ze wszystkim bedzie smakowac tak, jak nam
kilkadziesigt lat temu. Pamietam te smaki
ze swoich lat dzieciecych. Urodzitam sie

w czasie || wojny Swiatowej, byty to wiec
czasy niespokojne. Byta tez skromna kuch-
nia. Najczesciej jadato sie kapuste i ziemnia-
ki. Mama piekta chleb - duze pieczywo, az 7
blach. Robilismy tez masto, ale nie zawsze to
masto byto do zjedzenia, bo czasem trzeba
byto je sprzedad. Za to, jak juz przyszto lato,
mielismy duzo miodu i korzystalismy z tego.
Ponadto byta gotowana kasza jaglana.
Jadato sie duzo warzyw: dynie, marchewki,
fasole — po kurpiowsku sabelak. Rowniez
inne produkty, ktére przewaznie samemu

sie wyhodowato. Dzisiejsza kuchnia jest
inna. Mimo tego, ze ta nowoczesna kuchnia
jest tak wytworna, tyle jest r6znych
nieznanych czasami przypraw, to $Smiem
twierdzi¢, ze ta kuchnia staropolska,
tradycyjna kurpiowska byta wcale nie
gorsza, a wrecz lepsza, a o ile byta zdrowsza
- chyba nie musze nikomu tlumaczy¢.

Byly to proste zwyczajne potrawy, ale bez
zadnych chemicznych dodatkéw. Nawet
teraz, kiedy robie np. przetwory z boréwek
czy zurawiny, nie dodaje zadnych zelujgcych
dodatkow, tylko staram sie, aby wszystko
byto jak najbardziej naturalne.

Oproécz naszego dominujgcego tematu

na warsztatach, jak zwykle nie zabraknie
innych dziedzin twodrczosci ludowej
Kurpiow. Poczawszy od wycinanki, haftu,
koronki, kwiatkow, pisanek, rzezby,
kowalstwa do plecionkarstwa i obrobki Inu.
W tym roku do dyspozycji uczestnikéw
bedzie ponad 30 warsztatow tworcow

i artystow ludowych.

Dziekujac wszystkim, ktorzy wiaczaja sie

w organizacje, zapraszam serdecznie
na 16. warsztaty etnograficzne ,Gingce

zawody”! ,
L%Qﬁ%u Lewgo.



KurpS$oske jadio

Jak pisze ojciec regionalizmu kurpiowskiego
Adam Chetnik w swoim stawetnym dziele
+Pozywienie Kurpiow” o strawe w naszym
regionie byto trudno. Kurpie polowali na
zwierzeta, towili ryby, ale takze zbierali
jagody, owoce, ktacza i korzenie réznych
roslin. W zamierzchtych czasach pozywienie

Kurpiéw sktadato sie w znacznej czesci
| zmiesa. | jak to starsi mieszkancy
Puszczy powtarzali: ,Byto nieso,
ale chleba nie byto”.

Pézniej nadeszty czasy
rolnictwa. Kurp

h, musiat zmagac

' sie z piaszczysta
lub bfotnista
gleba. Siano jed-
nak zyto ozime

i jare, pszenice,

groch, jeczmien,

proso, owies

i gryke.

Kuchnia kurpiow-
ska nie byta zbyt
urozmaicona

i bogata.

Gospodynie staraty sie, aby byta smaczna

i zaspokajata gtod domownikéow.
Ciekawostka, a zarazem niezbyt modnym
dzisiaj elementem tejze kuchni, byto to,

iz uzywano ponad miare soli. Gospodynie
kurpiowskie wolaty przesoli¢ positki, niz ich
nie dosoli¢. Jedzenie bez soli uwazaty
bowiem za najwigkszg biede, dlatego gosci
czesto dopytywalty: ,cy aby stone”?

Obok kaszy i chleba podstawa pozywienia
Kurpiéw byly kartofle. Kopano je niegdys
motykami, a zaraz po wykopaniu, wieziono
do domu i wsypywano do piwniczek pod
podtoga w chatupie. Reszte wsypywano

do wykopanych dotdéw, gdzie lezaty do
wiosny. Ziemniaki gotowano, dodawano
do barszczu lub do kapusty, robiono tez
kartofle z makiem, podawano je z mlekiem,
ze Smietang, a takze z ,pSeprzowka” - czyli
z wodg zagotowana z solg, pieprzem

i cebulg. Z ziemniakéw powstawaty rejbaki
— kluski, na ktére ziemniaki tarto sie, czyli
rejbowato na tarkach. Robiono takze kluski
kartoflane z na wpot ugotowanych kartofli.
No i oczywiscie powstawat takze stynny
kartoflak.

Na kurpiowskich stotach krélowata takze
kapusta. Byta najbardziej popularnym
warzywem i byta starannie przechowywana,



tak by jej zapas wystarczyt na kilka miesiecy,
a przynajmniej od Wszystkich Swietych do
Wielkanocy. Kapusta przybierafa rdzne
postaci. Byta podawana na kwasno i na
stodko, a wérdd dzieci ogromng
popularnoscig cieszyly sie gtaby kapusciane.

Moze i dawna buchmia /mZL'oWska nie
byfa zbyt boyaz‘a L wyra, nowana, ale

d=is w dobie kebabéw i pambuksin/”

(okredlenie hambwyem), ale takse

w dobie poszukinania jak vajhardie]
vaturalnych smakow powraca do fask
[ deszy sig coraz Wigkszym
2ainteresonaniem.

Chléb

Chleb petnit niezwykle wazna role w kuchni.
Make na chleb wyrabiano w zarnach i ste-
pach. Robili to zwykle mezczyzni. Na Kur-
piach tylko jeden rodzaj pieczywa zastugi-
wat na miano chleba. Byt to chleb zytni. Jak
podaje Adam Chetnik, do pieczenia chleba
brano 1/4 korca maki ,razéwki’, nastepnie
chleb rozczyniata na noc kobieta, sypigc do
dziezy pare kwart maki, zalanej gotowang
woda. Swiezo zrobiony rozczyn przez noc
kist i nieco fermentowat, a to za sprawg tego,
e dzieza po kazdym chlebie byta tylko wys-
krobana tyzkg, a resztki ciasta zostawaty na
sciankach. Rano dolewano cieptej wody
i odcedzano z rozczynu gesty zur, ktory
pdzniej gotowano do kartofli na
$niadanie. Gospodyni, a czasem
nawet gospodarz, zagniatata
ciasto, dosypujac maki. Po
wyrobieniu ciasta stawiano
dzieze przy piecu, na-
krywszy ja wczesniej

czystg ptachta i kozuchem.
Czekano az w ciggu dnia
wyrosnie. Przed wieczorem
palono intensywnie w piecu,
po czym robiono z ciasta bo-
chenki na topacie lub w misce.

topate pod chleb podsypywano otrebami,
ktadziono liscie z chrzanu, kapusty lub
tataraku. Gospodyni mokrymi rekami
wygtadzata chleb i nadawata mu ksztatt.

Na pierwszym bochenku robita znak krzyza,
a przy krojeniu pierwszego bochenka robita
krzyz nozem w powietrzu. Duzy chleb
nazywat sie na Kurpiach bochen, mniejszy
- bochenek, a maty — bochenusek. Chleb
przechowywano w bochenkach na
poddaszu lub na podtuznych belkach, jakie
byty w starych chatupach.

Gdy chleb zaczynat sie psu¢, suszono

g0 W piecu i uzywano potem .

do robienia kwasu. '
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Masio

Masto robiono ze
zbieranej Smietany
gtdbwnie ’
na wiosne i lato,
kiedy byto wiecej

cm— mleka.
& '

Placky

Dawniej nazywano plackami lub
placuszkami pieczywo rozgniecione w reku
na cienkg warstwe i pieczone na weglach
lub p6zniej na rozpalonych blatach
kuchennych. Taki sam placek z maki lub
kartofli, smazony na patelni na ttuszczy,

nazywato sie ,pepuchem”. W roku 1936, Fafe rnllChy

czyli wtedy gdy powstawata ksiazka

Wowczas to
mastem smarowano chleb,

»Pozywienie Kurpiéw”, plackiem nazywato Fafernuchy byty pieczone na ksztatt + kraszono gorace kartofle.
sie ciasto pszenne, pieczone w piecach na orzechéw. Cieto je nozem z kawatkéw Masta na co dzien uzywali
blasze posmarowanej ttuszczem. Jak pisat ciasta, do ktorego dodawano pieprz tylko bogatsi Kurpie, inni
Chetnik ,pepuchy” lub ,pampuchy” byty mielony i czesto miod. Mtodziez nosita za$ jedynie w wielkie
nieodzownym elementem zapustu, smazyt fafernuchy w kieszeniach i grata ze soba Swieta, takie jak np.

je nawet najbiedniejszy Kurp. Smazonojena  w gre: cet”i,lich”. Gra pole- Wielkanoc. Masto
patelniach na stoninie. Do ,pepuchow” gata na zgadywaniu, czy przewaznie byto
brano make pszenng, a jeszcze dawniej w garsci kolegi lub kolezanki przeznaczone
gryczana. Ciasto wyrabiato sie z drozdzami, jest fafernuchéw na ,cet”, na sprzedaz.
a,pepuchy” takie _gea czesto nazywano  czyli do pary czy na

»drozdzaky”. et Jlich” - nie do pary.




Kapusta z kasé

Skladniki: Przygotowanie grzybow:

= 1 kg kiszonej kapusty Grzyby zalewamy goraca woda

= 1/2 kg zeberek i odstawiamy na 1 godz. do rozmoczenia.
(lub innego miesa z koscig) Jezeli s3 to prawdziwki, to wode, w ktorej

= 1/2 szklanki kaszy jeczmiennej grzyby sie moczyty rowniez dodajemy

= mozna doda¢ (ale niekoniecznie) pdzniej do ugotowanej kapusty. Grzyby
gars¢ grzybow suszonych po optukaniu, kroimy w drobne kawatki.

Kapusta:

Kiszona kapuste ktadziemy do garnka.
Zalewamy wodg i po zagotowaniu
sprawdzamy czy nie jest za kwasna

(jesli jest - odlewamy odpowiednig ilo$¢
wywaru i uzupetniamy czysta wodg),
nastepnie wkladamy mieso, grzyby, kasze
i solimy do smaku. Gotujemy, az bedzie
miekka.

Kapusty = kaszg proygotonywaty sig
W kazdym kurpiowskinn dom. Sta-
vowila ona jedng = glownych potraw
swigtecznego stole. W' potranie te]
wazny byf sktad, cZy/L' dobree ukiszona
kapusta. (pochod=gea wajec=gscie)
2 préydamoWeyo oym’dka) > dodatkiom
marcwi ¢ soli. Oczywisdie proces
kiszevia odbywal sig w speqalym
naczynive 2 kawiionk. ﬁzf)asz‘a
Wymagafa Jesatat Frzyhyda
em { dodigzenia sporyj |
wielkosci kaieniem




Zupa grzybowa
na kwase
z kapusty

Skladniki:

= 1/2 | soku z kapusty kiszonej
= suszone grzyby

" przyprawy

Przygotowanie:

Bierzemy 1/2 | soku z kapusty kiszone;j,

rozprowadzamy woda do odpowiedniej

kwasnosci. Dodajemy cebule, listek laurowy,
ziele angielskie, jatowiec, pieprz, sol

i suszone grzyby ( wczesniej
namoczone) i gotujemy od

40 do 60 minut. Pod

koniec gotowania
zabielamy $mietang

(najlepiej 30%,

poniewaz sie

nie wazy)

4.

Kasa
jeglana "ze
skrzeckani"

Skladniki:

= 2 szklanki kaszy jaglanej
= mleko
= boczek

Przygotowanie:

Kasze jaglang optukujemy zimng woda,
wkiadamy do garnka i zalewamy 4 szklan-
kami zagotowanej wody z dodatkiem mleka
i szczypta soli. Po zagotowaniu stale
mieszamy i gotujemy przez ok. 5 minut.
Nastepnie zdejmujemy garnek z ognia,
zawijamy w koc i odstawiamy na 2 godziny.
Po 2 godzinach kasza jest gotowa. Bierzemy
dowolng ilo$¢ boczku — zalezy od
upodobania, przesmazamy na patelni na

skwarki i polewamy kasze. ﬁ
e ol

g pa
-." A L




Pepuchy

Skladniki:

= 1 jajko

= 3 ptaskie tyzki cukru

® 10 dag drozdzy

* 11 mleka

= 1 kg maki

= szczypta soli (we dwa palce)
= olej Iniany do smazenia

Przygotowanie:

@ Do miski wbijamy jajko, dodajemy cukier
i ucieramy ttuczkiem do ziemniakow.

© Nastepnie kruszymy drozdze
i doktadnie mieszamy.

Poleca

© Wsypujemy 1 kg przesianej maki
i dodajemy 1| podgrzanego mleka,
mieszamy.

@ Wyrabiamy ciasto za pomoca tuczka
do momentu, az ciasto nie bedzie sie
przylepiato do ttuczka. Przykrywamy
Sciereczka i odstawiamy do wyrosniecia.




© Na patelni rozgrzewamy olej (najczgéciej
piekto sie na oleju Inianym, ale rowniez i na
rzepakowym), nastepnie tyzka maczana

w zimnej wodzie naktadamy ciasto

(do mokrej tyzki nie przykleja sie ciasto).

@ Pieczemy z dwoch stron na ztoty kolor.




Poleca

Grycéky Chléb na zakwasSe

Sktadniki: Sktadniki:

= 1/2 kg tugotowanéch kartofly = zakwas (tok. 1/2 lytra)

= 3 jajka = 3 kylo maky zytnéj

= 56l ji pSeprz do smaku = 2 deko swézéch drozdzy

= maky grycanéj tyle coby wgnésc = woda do rozrobzéna casta (fok. 2 lytry)
w kartofle (mne wychodzi praze kylo) = 2 tyzky soly

= garz¢ pokrajanéch lyséi psetrusky
ji bocek do zasmazéna Przygotowanie:

Przygotowanie: N

Kartofle przepusc¢éc przez praské, dodac
jajka, sol, pseprz ji maké. Wsystko wyrobzéc,
formowac pézaky ji wrzuca¢ na wrzatek,
gotowac taz wyptynd do zérzchu. Bocek
tusmazé¢, polac pézaky ji posypac
psetrusko.

maky dodajé sol, wyrosinéte drozdze ji tyle
Ceptéj wody zeby casto ne béto za rzadke,
lepséj géscejse, tera przycynom taz casto
zrobzi $é gtadke.

Pl

O Najprzod przygotowujé zacyn: wyléwom
., do dzézy/ nisky zakwas dodajé pdl kylo
maky ji tyle ¢eptéj wody coby zacyn

bot jek gésta snatana.

@ Przykrywém jitostazom na tok. © Znacé krzyzém, przykrywém ji tostazém

10 godzin. Po tém case foééwém reété  do wyro$néca na godzing.



@ Blachy smarujé rozgrzand sténing,
wyktadom na e porcje fobtoconégo
w mace Casta ji znowu fostazom

do wyrosnéca.

(5} Nagrzewom psekarnik do 200°C
wsadzom blachy z chlebém do pseca. Jek
$é troché ponédi tobnizom témperatoré

do 180 jitod tégo casu chléb psece $é praze
50 ninut.

@ Po wyjecu z pseca smarujé Zimné wodé
zeby skorka na ném znékta, wyjmujé
z blachéw ji przykrywdm do fostygnéca.




Fafernuchx

Sktadniki: Przygotowanie:

= 2 kg marchwi Surowa marchew przecieremy na grubej Kroimy je nozem na kawatki (jak kopytka),
= 1/2 szklanki cukru tarce, dodajemy wode, zasypujemy cukrem podsypujac maka w razie potrzeby,

= 5 tyzek miodu i czekamy az marchew pusci sok. Miod bo ciasto nadal sie klei. Przygotowane

= 1,5 kg maki pszennej rozcieramy z pokruszonymi drozdzami. fafernuchy uktadamy na nattuszczonej

® 0,5 kg maki zytniej Dodajemy przesypang przez sito make, i wysypanej maka blasze, pieczemy na ztoty
= 1/4 tyzeczki soli przyprawy, jajka, Smietane, pokruszone kolor przez 30-40 minut w temp. 180°C.

= 1/2 tyzeczki pieprzu mielonego drozdze. Zagniatamy tak dtugo, : ol i

* 3 jajka az powstanie jednolite, gtadkie i dos¢ - 1

* 1 duza émietana 12% twarde ciasto. 4

= 10 dkg drozdzy
= 1/2 szklanki wody
= 2 tyzki oleju



Nigjeduego smakosza zachwyeit
wiodowo~warchwionsy smak faferni~
ow. Na /\/w?mch preepis na ciasto
znany byt o detesigtiow lat. Fafermuchy
sfanoWL'é/ mieodzovvny skladnik /&dfo-
spisu... O faferwuchach pisze Marian
/élﬂ'waskL W ksigzce ,\Wspommienia
Wie/a(atmwga nauczycw[a”, w /ctérq'
oplsuje swoje rodzinve strony tradyce
¢ 0@){62&/&1 ,,Dzi&WCZg‘a na /VOW)/
Rok piekly powszechmie
Jaerwachy”, jokby orzechy
2t S@MO dasta ()
Faterwuchanmic
coestonala sig
mlodzies nawzajem,
() Starzy ch'vfermthy
nie 7fal£, bo by na. pewino
res=te 2¢héw sobie nimii

Twércy ludowi

Bactawski Jozef
tyse 96 | 07-437 Lyse
kom. 504 763 646

b . obrobka drewna

« rzezbiarstwo

« zabawki drewniane

Bactawski Stanistaw
Czarnia 46 | 07-420 Kadzidto
kom. 692 247 934

« obrobka drewna

« rzezbiarstwo

« zabawki drewniane

Biennkowski Tadeusz
ul. Stowackiego 8
07-420 Kadzidto
kom. 695 489 790

« obrobka Inu

Bochomulska Bozena
Kadzidto

tel. 606 662 911

« szycie strojow ludowych

Bogdanska Wiestawa

ul. Tatarska 11| 07-420 Kadzidto

tel. 29 76182 19

« pieczywo obrzedowe

« plastyka obrzedowa (kierce,
kwiaty, palmy wielkanocne,
bukiety, pisanki, ozdoby
choinkowe)

« wycinankarstwo

Chrostek Maria

Tatary 28 | 07-420 Kadzidto

tel. 29 761 89 44

« plastyka obrzedowa (wycinanki,
bukiety, kierce, zabawki
choinkowe)

« wycinankarstwo

+ pieczywo obrzedowe.

Dawid Stefania

Jeglijowiec 8 | 07-420 Kadzidto
tel. 29 761 60 63

« krawiectwo (stroje regionalne)

Gatazka Czestawa

ul. Kurpiowska 32 | 07-420 Kadzidto

kom. 505 281 058

« plastyka obrzedowa (kierce, kwiaty,
palmy wielkanocne, bukiety, pisanki,
ozdoby choinkowe)

« koronka

-1 Gruzewski Romuald

ul. Mostkowa 16 | 18-416 Zbdjna

" kom. 600 505 898

: « kowalstwo



Kaczynska Czestawa

- Prezes Oddziatu
Kurpiowskiego STL

- pomystodawca i organizator
warsztatow ,Gingce Zawody”

Dylewo, ul. Sachalin 45

07-420 Kadzidto

kom. 608 071 842

« hafciarstwo  « koronkarstwo

« pieczywo obrzedowe

« plastyka obrzedowa (kierce,
kwiaty, palmy wielkanocne,
ozdoby choinkowe)

« potrawy regionalne

« tkactwo « wycinankarstwo

Kuskowski Wiestaw

ul. Dzieci Polskich 8/52

07-410 Ostroteka

tel. 29 760 81 99

kom. 507 873 614

« plecionkarstwo (materiat: wiklina,

sitowie, stoma, korzen sosny i jatowca)

taszczych Krystyna

ul. Armii Krajowej 9

07-420 Kadzidto

kom. 663 959 085

« plastyka obrzedowa (palmy, kierce,
kwiaty, pisanki)

« potrawy regionalne (smalec, chleb)
fafernuchy

Marchewka Czestawa

ul. Kurpiowska 29

07-420 Kadzidto

tel. 29 761 81 80

« plastyka obrzedowa (kierce, palmy
wielkanocne, kwiaty, bukiety)

« tkactwo

« wycinankarstwo

2 { Murach Adam

Ptoszyce 52 | 07-402 Lelis
tel. 694 042 891

L€
« garncarstwo

Murzyn Wiadystaw

Zalesie 88 | 07-430 Myszyniec

« plecionkarstwo (materiat: korzen
sosny, todyga jatowca, stoma)

Niedzwiedzka Jadwiga

ul. Sosnowa 6 | 07-420 Kadzidto

tel. 29 761 84 51

« plastyka obrzedowa (palmy, kierce,
kwiaty, pisanki)

« pieczywo obrzedowe

« wycinankarstwo

Niedzwiedzka Teresa

ul. Broniewskiego 20
07-415 Olszewo-Borki
tel. 29 761 32 26

« pszczelarstwo

« wyroby z wosku pszczelego

Nowak Apolonia

tel. 29 761 82 38

= . folklor muzyczny (artystka

obdarzona ,biatym gtosem”,
wspotpracuje z Zespotem
Instrumentow Dawnych ,Ars Nova”)
« plastyka obrzedowa (kierce, bukiety,
palmy wielkanocne, pisanki)
« wycinankarstwo

ul. Ogrodowa 19 | 07-420 Kadzidto

Nurczyk Kazimierz

Chudek 77A | 07-420 Kadzidto
tel. 29 761 66 63

kom. 607 186 415

« rzezba

Oslicka Aleksandra

ul. Kosciuszki 51 | 07-420 Kadzidto

tel. 29 761 88 41

« pieczywo obrzedowe

« plastyka obrzedowa (kierce, kwiaty,
bukiety)

« wycinankarstwo

Pabich Eugenia

Krobia 23 | 07-420 Kadzidto

tel. 29 761 96 61

« plastyka obrzedowa (kierce, bukiety)
« wycinankarstwo

7 Pajka Halina

ul. Kosciuszki 41 B

07-420 Kadzidto

tel. 29 761 88 39

« plastyka obrzedowa (palmy, kierce,
kwiaty)

« tkactwo (pokazy)

« wycinankarstwo

Pokora Marianna

Ostroteka

tel. 516 925 788

« koronkarstwo, hafciarstwo,
kwiaty z bibuty



Prusaczyk Elzbieta

Tatary 44 | 07-420 Kadzidto

tel. 29 761 85 76

kom. 889 202 713

« plastyka obrzedowa (palmy,
kierce, kwiaty)

« potrawy regionalne

Ropiak Stanistaw

Stary Myszyniec 156

07-430 Myszyniec

kom. 600 500 960

- pieczywo obrzedowe

« plastyka obrzedowa (kierce,
kwiaty, pisanki)

« wycinankarstwo

Samsel Czestawa

Zalesie 76 | 07-430 Myszyniec
tel. 29 772 18 85

« koronkarstwo

« tkactwo

Siemienowicz Kazimierz
ul. 11 listopada 14/15
07-410 Ostroteka

tel. 29 760 39 21

kom. 606 174 271

. * garncarstwo

Staskiewicz Genowefa
Strzatki 1| 07-420 Kadzidto
kom. 784 228 164
« hafciarstwo
« pieczywo obrzedowe
« plastyka obrzedowa
(kwiaty, palmy
wielkanocne, pisanki)
« wycinankarstwo

Staskiewicz Stanistawa
Strzatki 3 | 07-420 Kadzidto
tel. 29 76185 15

« pisanki - pisane woskiem

« wycinankarstwo

Staskiewicz Wiestaw

ul. Sportowa 23

07-420 Kadzidto

tel. 29 761 84 04

« pieczywo obrzedowe

« plastyka obrzedowa
(pisanki)

« wycinankarstwo

Suchecka Stanistawa
Jeglijowiec 19

07-420 Kadzidto

tel. 29 761 60 53

« koronkarstwo

« szycie strojow ludowych

Swider Krystyna

ul. Swierkowa 12

07-420 Kadzidto

tel. 29 761 84 25

« elementy stroju kurpiowskiego

% - hafciarstwo i koronkarstwo

Zdunek Ewa

Dylewo

tel. 500 045 695

« hafciarstwo, pisanki, palmy,
kwiaty, ciasto obrzedowe

Organizator

Redakcja

Tekst

Projekt, sktad

Zdjecia

Druk i oprawa

Iwona Choroszewska-Zysk

Iwona Choroszewska-Zysk
Krystyna taszczych
Bartosz Duda

Bartosz Duda (biartek.pl)

Adam Kazimierz Bakuta
Joanna Duda
Bartosz Duda

B biartek.pl
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Organizator
warsztatow:
Stowarzyszenie Artystow
Kurpiowskich

Patronat sprawuja:

Adam Struzik, Marszatek Woj. Mazowieckiego;

Stanistaw Kubet, Starosta Ostrotecki;

Dariusz tukaszewski, Wojt Gminy Kadzidto

Wspétpraca:

Zwiazek Kurpiow, Muzeum Kultury Kurpiowskiej w Ostrofece,
Starostwo Powiatowe w Ostrotece, Urzad Gminy w Kadzidle,

Centrum Kultury Kurpiowskiej im. ks. M. Mieszki w Kadzidle
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