
 

LP. 
Nazwa 

Organizacji 
Tytuł projektu Charakterystyka projektów 

1 
Fundacja  

A-D-E-K 

Czas na lokalne 

smaki 

Projekt zakłada organizację cyklu trzech spotkań degustacyjno-edukacyjnych, dedykowanych 

popularyzacji tradycji olejarskich oraz świadomemu wykorzystaniu lokalnych produktów  

w codziennej diecie. Inicjatywa łączyć będzie warsztaty teoretyczne z pokazami technologicznymi  

na żywo. Uczestnicy zgłębią historyczne znaczenie tłoczenia oleju lnianego na zimno, specyfikę 

regionalnych roślin oleistych oraz ich kulturowe zakorzenienie w dawnej kuchni wiejskiej. Wymiar 

spotkań obejmuje naukę komponowania potraw w oparciu o tradycyjne tłuszcze roślinne. W menu 

pokazowym zagoszczą m.in. wielowariantowa pasta Budwig, sałatki z autorskimi sosami 

dresingowymi, pieczywo z olejami ziołowymi, pasta dyniowa z regionalnymi dodatkami, domowy 

majonez oraz warzywa gotowane na parze. Całość doświadczenia dopełni degustacja prozdrowotnych 

naparów i herbatek z tradycyjnych ziół. Spotkania stworzą naturalną przestrzeń  

do międzypokoleniowej aktywizacji społeczności lokalnych oraz budowania patriotyzmu 

konsumenckiego wokół unikalnego dziedzictwa smaku. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Karakulach 

KartofLOVE 

"Ziemniak na 

talerzu, kartofel  

z ogniska  

i zakręcony  

na patyku" 

 Głównym z założeń zadania jest zaszczepienie w młodym pokoleniu szacunku do lokalnej tożsamości 

smaku oraz zabezpieczenie tradycyjnych przepisów przed zapomnieniem. Zadanie zostanie 

zrealizowane poprzez organizację dwóch  warsztatów kulinarnych, dedykowanych potrawom na bazie 

ziemniaka. W części praktycznej uczestnicy opanują dawne techniki rzemieślnicze, przygotowując 

flagowe specjały regionu: esencjonalną babkę ziemniaczaną oraz tradycyjne kartacze z surowego 

ciasta ziemniaczanego z farszem z surowego mięsa. Wspólna praca pod okiem depozytariuszek 

tradycji stworzy żywą przestrzeń do aktywizacji sąsiedzkiej oraz wzmocnienia kapitału społecznego. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

Florianki  

w Barszczewie 

Z Gałgank  

przez świat 

W ramach realizacji zadania zaplanowano dwa tematyczne spotkania warsztatowe, których celem  

jest aktywizacja uczestników, przekazanie tradycji oraz wspólne, twórcze spędzanie czasu. Pierwsze 

z nich poświęcone będzie tworzeniu zabawek z dawnych lat, tradycyjnych gałganek, czyli ręcznie 

wykonanych lalek z tkaniny i materiałów tekstylnych. Drugie spotkanie skoncentrowane będzie  

na tradycjach kulinarnych regionu. Uczestnicy wspólnie przygotują i usmażą jełopy - regionalną, 

prostą potrawę , głęboko zakorzenioną w lokalnej tradycji kulturze kulinarnej, a także poznają tajniki 

przygotowania tradycyjnych kartaczy. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

Michałowianki 

Podlaskie smaki 

pokoleń - dawne 

procedury i wspólne 

gotowanie 

W ramach zadania zostaną zorganizowane warsztaty kulinarne, podczas których uczestnicy poznają 

dawne procedury przygotowywania tradycyjnej kiełbasy, w tym dobór i obróbkę mięsa, 

przyprawianie, nadziewanie oraz zasady wędzenia i przechowywania. Warsztaty będą miały charakter 

praktyczny i międzypokoleniowy - starsi mieszkańcy oraz osoby posiadające doświadczenie  

w tradycyjnym przetwórstwie przekażą swoją wiedzę młodszym uczestnikom. Podczas spotkania 

zaprezentowane zostaną również lokalne potrawy takie jak : podlaska kiełbasa, kiszka ziemniaczana, 

tradycyjne "babcine" gołąbki. Przedstawione zostanie ich znaczenie w kontekście kulturowym 

regionu.  



 

5 

Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Zwierkach 

Zwierki lubią 

kartofelki – 

gotujemy i gramy 

jak dawniej 

Zadanie będzie składać się z dwóch działań: warsztatów praktycznych z przetwarzania mleka. 

Warsztaty z produkcji sera, masła i słodkości opartych na mleku oraz prezentacji wytworzonych 

podczas warsztatów specjałów podczas dożynek. Warsztaty praktyczne zapoznają uczestników  

z domowym sposobem produkcji sera ze świeżego mleka, wytwarzania domowego masła naturalnego 

oraz smakowego oraz słodkości na bacie mleka. W ramach wystawionego stoiska podczas  dożynek 

zostaną zaprezentowane różno-smakowych serów podpuszczkowych, smakowych i naturalnych maseł 

oraz słodkości, których głównym składnikiem będzie mleko.  
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

"Zabielanki"  

w Zabielu 

Podlasie- mleczna 

kraina zdrowego 

smaku 

Zadanie realizowane będzie poprzez wspólne warsztaty kulinarne (zostaną przygotowane tradycyjne 

potrawy ziemniaczane, tj. „sycze z tołkanicy”, a także inne regionalne dania, propagując wiedzę  

o lokalnej kuchni), pokazy i prezentacje metod wytwarzania potraw oraz rękodzieła (uczestnicy 

poznają tradycyjne wyroby rękodzielnicze, ucząc się ich historii i znaczenia kulturowego), konkursy 

kulinarne i zręcznościowe (umożliwiające uczestnikom wykazanie się kreatywnością i sprawnością, 

promujące współpracę między pokoleniami) oraz bezpłatną degustację przygotowanych potraw, 

dzięki której uczestnicy poznają smak lokalnych dań oraz tradycyjne techniki ich przygotowania. 
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Muzułmański 

Związek Religijny 

w 

Rzeczypospolitej 

Polskiej 

Sekrety Tatarskiej 

Kuchni 

Projekt zakłada organizację warsztatów kulinarnych dedykowanych rekonstrukcji i ochronie 

unikalnego dziedzictwa kulinarnego Tatarów polskich. Pod merytorycznym kierunkiem 

doświadczonego mistrza kuchni orientalnej uczestnicy przejdą pełną ścieżkę rzemieślniczą od doboru 

specyficznych surowców, przez naukę unikalnych kompozycji przypraw, aż po opanowanie technik 

manualnych. W wymiarze praktycznym odtworzone zostaną flagowe, świąteczne i obrzędowe 

specjały, takie jak chrupiące czebureki, miodowy czak-czak, esencjonalne kołduny tatarskie  

oraz legendarny, wielowarstwowy pierekaczewnik. Inicjatywa ta stanowić będzie żywy pomost 

kulturowy, który poprzez sensoryczne doświadczenie smaku przybliży historię społeczności tatarskiej 

od wieków współtworzącej wielokulturową tożsamość Podlasia, skutecznie chroniąc to unikalne 

dziedzictwo obszarów wiejskich przed zapomnieniem. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Dobrzyniówce 

"Barwianki" 

Barwianki w kuchni 

- smak lokalnej 

tradycji 

Poprzez łączenie praktycznej edukacji gastronomicznej i otwartej degustacji, projekt zaktywizuje 

społeczność lokalną, budując tożsamość regionalną oraz upowszechnianie wiedzy o historycznym  

i kulturowym znaczeniu tradycji stołu na Podlasiu. Inicjatywa zostanie zrealizowana w formule 

warsztatów praktycznych. Warsztaty kulinarne obejmą przygotowanie tradycyjnych dań regionu  

tj. tradycyjnej babki ziemniaczanej oraz pierogów z różnorodnymi, regionalnymi farszami, potraw 

mięsnych oraz tradycyjnych wyrobów poddawanych procesowi naturalnego wędzenia  

oraz klasycznego sernika. Zwieńczenie warsztatów kulinarnych będzie wspólna degustacja, która 

stworzy przestrzeń do dialogu sąsiedzkiego i aktywizacji mieszkańców, promując województwo 

podlaskie jako region gościnny i dumny ze swoich kulinarnych korzeni. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

"Poroślanki"  

w Porosłach 

Smaki Dziadków, 

Pasje Wnuków - 

międzypokoleniowe 

warsztaty kulinarne 

w Porosłach 

Projekt wykorzysta żywą kulturę gastronomiczną jako płaszczyznę aktywizacji społecznej wokół 

wspólnych korzeni. W ramach zadania zostaną przeprowadzone warsztaty praktyczne, dedykowane 

tradycyjnym potrawom. Pod okiem doświadczonych mistrzów kulinarnych, uczestnicy zgłębią 

historyczne receptury oraz tradycyjne metody przygotowania takich specjałów jak: babka 

ziemniaczana oraz aromatyczna kiszka ziemniaczana - filary podlaskiej kuchni, sycące, tradycyjne 

kartacze, orzeźwiający chołodziec litewski (chłodnik). Warsztaty, oparte będą na formule aktywnej 

pracy zespołowej, stworzą naturalną przestrzeń do dialogu, wymiany doświadczeń oraz zacieśniania 

więzi między starszym, a młodszym pokoleniem. Zwieńczeniem zadania będzie otwarte wydarzenie 

plenerowe - Międzypokoleniowa Biesiada. Stanowić ono będzie uroczyste podsumowanie wspólnej 

pracy, a także platformę integracji szerokiej społeczności lokalnej. Podczas biesiady odbędzie  

się bezpłatna degustacja przygotowanych potraw, która przybliży uczestnikom bogactwo kulturowe 

regionu i zaprezentuje Podlaskie jako przestrzeń autentycznych smaków i gościnności. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

"Szorcowianki"  

w Szorcach 

Smaki Naszych 

Przodków – 

tradycyjne 

wędliniarstwo w 

Szorcach 

Poprzez realizację zadania nastąpi popularyzacja dawnych, tradycyjnych metod przetwórstwa mięsa, 

ze szczególnym uwzględnieniem historycznych technik peklowania i wędzenia. Inicjatywa zostanie 

zrealizowana w formie dwuetapowego cyklu warsztatów praktycznych, odtwarzających pełen, 

naturalny proces technologiczny. Warsztat I: działanie dedykowane metodom utrwalania żywności. 

Uczestnicy poznają zasady komponowania naturalnych solanek i ziół oraz techniki peklowania mięsa 

w naczyniach kamionkowych. Praktycznym elementem będzie ręczny wyrób tradycyjnej, podsuszanej 

„kiełbasy palcówki”, przeznaczonej do późniejszego wędzenia pokazowego. Warsztat II: skupiający 

się na procesie obróbki termicznej. Po zakończeniu cyklu peklowania, uczestnicy przejdą  

przez kluczowe etapy osuszania oraz tradycyjnego wędzenia szlachetnych elementów mięsa. 

Zwieńczeniem zadania będzie otwarte spotkanie podsumowujące połączone z prezentacją  

i degustacją. Wytworzone tradycyjnymi metodami wędliny zostaną zaprezentowane lokalnej 

społeczności, co pozwoli upowszechnić efekty zadania oraz umocnić dumę z bogatego dziedzictwa 

kulinarnego regionu. 
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 Koło Gospodyń 

Wiejskich  

"Zdolne Babki"  

w Turośni Dolnej 

Kapuściane sekrety 

naszych gospodyń 

Podczas realizacji zadania zostanie ukazany wieloaspektowy potencjał kapusty, jednego  

z historycznych filarów regionalnej gastronomii. Projekt wykorzysta ideę wspólnego gotowania  

jako uniwersalnego narzędzia do aktywizacji społeczności lokalnej oraz budowania silnych więzi 

sąsiedzkich i rodzinnych. Zostaną zorganizowane warsztaty kulinarne podczas których nastąpi 

prezentacja unikalnych, dawnych receptur oraz omówienie kulturowego znaczenia potraw z kapusty, 

poznanie tradycyjnych oraz współczesnych metod przechowywania, kiszenia i obróbki termicznej 

tego surowca. Realizacja projektu pozwoli ocalić od zapomnienia historyczne przepisy, podniesie 

kompetencje kulinarne uczestników oraz skutecznie wypromuje województwo podlaskie jako region 

dbający o autentyczność i ciągłość swoich tradycji. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich w 

Horodniance 

Podlaska Kuchnia  

w Plenerze – 

warsztaty kulinarne 

 Zadanie będzie obejmowało realizację dwóch warsztatów kulinarnych oraz podsumowanie tych 

działań - finałowe wydarzenie. Pierwsze warsztaty kulinarne będą poświęcone odtwarzaniu  

i pielęgnowaniu dawnych receptur i technik przygotowania potraw charakterystycznych  

dla województwa podlaskiego. Drugie warsztaty skoncentrują się na nowoczesnym podejściu  

do tradycji poprzez łączenie lokalnych receptur z ideą sezonowości i niemarnowania żywności. 

Finałowym elementem zadania będzie otwarte spotkanie aktywizujące. Wydarzenie to stanowić 

będzie podsumowanie przeprowadzonych warsztatów kulinarnych oraz przestrzeń do wspólnego 

świętowania tradycji kulinarnych. Podczas wydarzenia zaprezentowane i przekazane do degustacji 

zostaną potrawy przygotowane podczas warsztatów kulinarnych.  
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

Dobrzynianki 

Cudze chwalicie, 

swego nie znacie… 

Inicjatywa Koła Gospodyń Wiejskich „Dobrzynianki” koncentruje się na upowszechnianiu i ochronie 

regionalnego dziedzictwa kulinarnego Podlasia poprzez organizację warsztatów kulinarnych  

dla społeczności lokalnej. Działanie to ma na celu praktyczną edukację w zakresie tradycyjnego 

przyrządzania flagowych specjałów regionu, tj. kiszki ziemniaczanej oraz zagubów. Zwieńczeniem 

warsztatów będzie otwarte spotkanie aktywizacyjne mieszkańców, połączone z bezpłatną degustacją 

wspólnie przygotowanych potraw, co stworzy przestrzeń do budowania więzi społecznych wokół 

lokalnej tożsamości kulturowej. 
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Koło Gospodyń  

i Gospodarzy 

Wiejskich 

Folwarczanie  

w Folwarkach 

Wielkich 

Owca od wełny  

do biesiady – 

warsztaty 

rękodzielnicze  

i kulinarne w 

Folwarkach 

Wielkich 

Zadanie obejmuje dwa bloki warsztatowe: rękodzielniczy oraz kulinarny. Pierwszy blok to warsztaty 

rękodzielnicze z filcowania na mokro, podczas których uczestnicy będą pracować z naturalną wełną 

czesankową, poznając tradycyjne techniki obróbki wełny wykorzystywane niegdyś przez lokalnych 

pasterzy i rzemieślników. Drugi blok obejmuje warsztaty kulinarne poświęcone tradycyjnym 

potrawom z jagnięciny i baraniny, mięsa charakterystycznego dla regionu, związanego z lokalną 

hodowlą owiec. Zwieńczeniem zadania będzie biesiada - otwarte wydarzenie dla całej społeczności 

lokalnej. Podczas biesiady mieszkańcy wspólnie skosztują przygotowanych potraw, zaprezentują 

wykonane rękodzieło oraz wezmą udział w rozmowach i spotkaniach z hodowcami owiec.  
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Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Płonce 

Kościelnej 

"Płonkowianki" 

Śladami króla Jana 

III Sobieskiego – 

historia, smak  

i wspólnota Płonki 

Kościelnej 

Projekt obejmuje organizację bezpłatnych warsztatów kulinarno-edukacyjnych dla dzieci i młodzieży 

z Płonki Kościelnej i okolicznych miejscowości z obwodu szkoły oraz udział w Dniu Patrona Szkoły 

organizowanym przez Szkołę Podstawową im. Jana III Sobieskiego w Płonce Kościelnej. Uczestnicy 

zadania będą mieli okazję nie tylko poznać historyczne tło epoki Jana III Sobieskiego, ale również 

samodzielnie przygotować potrawy inspirowane dawną kuchnią staropolską i regionalną.  
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

"Macierzanka"  

w Dolistowie 

Starym 

Nadbiebrzańska 

Akademia Smaku 

Zadanie zakłada organizację warsztatów kulinarnych oraz pokazu kulinarnego prezentującego lokalne 

dziedzictwo smaków w plenerze nad rzeką Biebrzą, podczas Biebrzańskiego Pikniku Pamięci.  

W ramach zadania zostaną przeprowadzone otwarte warsztaty kulinarne, podczas których uczestnicy 

będą mogli przygotowywać tradycyjne potrawy charakterystyczne dla regionu nad Biebrzańskiego. 

Integralną częścią wydarzenia będzie pokaz kulinarny, prezentujący dawne receptury, lokalne 

produkty oraz sposoby ich przetwarzania. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

"Szeroka Struga" 

w Łapach 

Pluśniakach 

Lokalnie i wspólnie 

z tradycją – rozwój 

potencjału KGW 

W ramach zadania zostanie zaprezentowane stoisko z tradycyjnymi potrawami w tym tradycyjny 

podpiwek i wypieki podczas dożynek. Poprzez realizację zadania nastąpi budowanie relacji 

międzyludzkich oraz kultywowanie szacunku do lokalnego dorobku. Prezentacja lokalnych potraw 

nie będzie jedynie formą degustacji, ale także stanie się żywą lekcją tradycji, okazją do rozmów o 

dawnych zwyczajach, metodach przygotowania tradycyjnych potraw oraz znaczeniu wspólnego 

biesiadowania w kulturze obszarów wiejskich województwa podlaskiego. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Brzozowie 

Muzyły 

"Brzozowianki" 

Zręczna dziewiarka 

oczka przekłada,  

z wełnianej włóczki 

arcydzieło składa 

Głównym założeniem projektu będzie organizacja plenerowego wydarzenia, łączącego naukę 

tradycyjnego rzemiosła z prezentacją dziedzictwa kulinarnego regionu. Kluczowym elementem 

zadania będą warsztaty rękodzielnicze, podczas których uczestnicy opanują klasyczne techniki 

dziewiarskie, umożliwiające samodzielne tworzenie unikalnych i użytkowych wyrobów codziennego 

użytku, takich jak odzież zimowa czy tekstylia domowe. Edukacji manualnej towarzyszyć będzie 

otwarta, bezpłatna degustacja tradycyjnych specjałów Podlasia, w menu zagoszczą flagowe dania 

wytrawne, w tym babka i kiszka ziemniaczana oraz wiejskie kiełbaski, a także domowe wypieki  

i pączki z regionalnymi konfiturami, co stworzy naturalną przestrzeń do międzypokoleniowego 

dialogu i aktywizacji lokalnej społeczności. 
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Stowarzyszenie 

Rozwoju Wsi 

"Wodniczka" 

Tłoka u Franków  

w Szorcach - 

zapach chleba 

łączący pokolenia 

Zadanie będzie się składać z warsztatów kulinarnych i wydarzenia finałowego. Podczas warsztatów 

uczestnicy nauczą się tradycyjnego przygotowania ciasta chlebowego na naturalnym zakwasie  

oraz praktycznej nauki wypieku chleba, bułek regionalnych oraz tradycyjnych babek. Uczestnicy 

poznają techniki formowania bochenków w ratanowych koszykach, zasady nacinania ciasta. 

Zwieńczeniem projektu będzie wydarzenie obrzędowe, które będzie miało charakter otwarty  

i aktywizacyjny. Wspólne pieczenie finałowej partii chleba stanie się symbolicznym odtworzeniem 

dawnej sąsiedzkiej pomocy. Po zakończeniu wypieku odbędzie się tradycyjna uczta oparta 

na lokalnych produktach tj. śmietanie, twarogu, miodzie, serwowanych na świeżo upieczonym 

chlebie.  
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Stowarzyszenie 

"Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Łupiance 

Starej" 

Przystanek: 

tradycja. Kuchnia 

ziemniaczana  

spod podlaskiej 

strzechy 

Projekt zakłada organizację warsztatów kulinarnych, których osia i motywem przewodnim będzie 

ziemniak – fundament lokalnej tożsamości smaku. Uczestnicy zgłębią historię oraz kulturowe 

zakorzenienie flagowych potraw regionalnych, takich jak kartacze, zaguby czy kiszka ziemniaczana. 

W części warsztatowej, bazując na tradycyjnych recepturach, uczestnicy wspólnie przygotują cztery 

zróżnicowane potrawy ziemniaczane. Proces ten stworzy naturalną przestrzeń do międzypokoleniowej 

aktywizacji, wymiany doświadczeń życiowych oraz solidarnego budowania kapitału społecznego 

wokół wspólnych korzeni kulturowych. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

Spryciule  

w Michałowie 

"Spryciule w dymie 

tradycji" czyli 

wędzone jak u babci 

Projekt zakłada organizację jednodniowych warsztatów edukacyjno-praktycznych, dedykowanych 

sztuce tradycyjnego wędzenia oraz metodom konserwacji żywności. Podczas spotkania uczestnicy  

nie tylko zgłębią kontekst dawnego przetwórstwa, ale przede wszystkim zdobędą praktyczne 

umiejętności rzemieślnicze. Wydarzenie to stworzy naturalną przestrzeń do międzypokoleniowego 

transferu wiedzy ludowej oraz aktywizacji społeczności wokół lokalnej tożsamości smaku. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Kopisku 

"Kokoszki  

z Przytupem" 

Leśne smaki 

naszych przodków 

Zadanie skupi się na czynnościach związanych z przygotowaniem i obsługa stoiska plenerowego.  

Na tym stoisku prezentowane i promowane będą potrawy tradycyjne charakterystyczne dla Podlasia, 

w szczególności dla regionu Puszczy Knyszyńskiej. Prezentacja będzie miała miejsce  

podczas Dożynek parafialnych. W związku z uroczystym charakterem wydarzenia miejsce zostanie 

bardzo starannie udekorowane przy użyciu płodów rolnych oraz artykułów rękodzielniczych  

i elementów dawnego rzemiosła. Podczas bezpłatnej degustacji uczestnicy wydarzenia poznają także 

kulisy powstawania danej potrawy. Uczestnicy zgłębią kulisy powstawania potraw, od specyfiki 

surowców i technik obróbki termicznej, po kulturowe i obrzędowe znaczenie dań w dawnym życiu 

mieszkańców regionu, co przyczyni się do aktywizacji społeczności wokół wspólnych korzeni. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Fastach 

Letni piknik tradycji 

- pierogowe 

inspiracje 

Projekt zakłada organizację otwartego, plenerowego wydarzenia o charakterze międzypokoleniowym, 

którego osią narracyjną i motywem przewodnim będzie sztuka tradycyjnego lepienia pierogów.  

Jako jeden z najbardziej uniwersalnych i rozpoznawalnych elementów polskiego dziedzictwa 

kulinarnego, pierogi posłużą w tym projekcie jako kulturowy symbol domowego ciepła, rodzinnych 

spotkań oraz bliskości. Inicjatywa ta stworzy żywą przestrzeń dialogu, w której wspólna praca  

nad tradycyjnymi recepturami sprzyja aktywizacji mieszkańców w każdym wieku, stymulując transfer 

wiedzy ludowej oraz wzmocni poczucie lokalnej tożsamości. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

Borsukowy 

Zakątek  

w Borsukówce 

Od ziarna do wzoru 

- Tradycja z 

Podlaskiej chaty 

Projekt zakłada realizację komplementarnego programu warsztatowego, zorientowanego na ochronę 

podlaskiego dziedzictwa kulinarnego oraz popularyzację tradycyjnych metod konserwacji żywności. 

Inicjatywa została podzielona na dwa bloki tematyczne: Moduł piekarniczo-ziemniaczany: 

Skoncentruje się na fundamentalnych smakach regionu. Uczestnicy opanują techniki prowadzenia 

naturalnego zakwasu i wypieku tradycyjnego chleba, a także poznają historyczne receptury  

oraz unikalne sposoby obróbki podlaskich potraw ziemniaczanych. Moduł fermentacji i kiszenia: 

Przybliży sztukę domowego przetwórstwa. Uczestnicy poznają praktyczne zasady tradycyjnej 

fermentacji warzyw, odkrywając jednocześnie historyczne znaczenie kiszonek w dawnej kuchni 

wiejskiej oraz ich współczesne walory prozdrowotne. Wspólna praca warsztatowa stworzy naturalną 

przestrzeń do międzypokoleniowego transferu wiedzy ludowej, zacieśniania więzi sąsiedzkich  

oraz budowania lokalnej tożsamości wokół wspólnych tradycji stołu. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

"Niewodnickie 

Szprychy"  

w Niewodnicy 

Nargilewskiej - 

Kolonii 

Szydełkowa 

Przygoda z 

Niewodnickimi 

Szprychami: 

Międzypokoleniowe 

warsztaty 

szydełkowania  

w nowoczesnym 

wydaniu 

Projekt zakłada realizację cyklu czterech specjalistycznych warsztatów rękodzielniczych, 

dedykowanych nauce tradycyjnych i zaawansowanych technik szydełkowania z użyciem naturalnego 

sznurka bawełnianego. Inicjatywa ta koncentrować będzie się na stymulowaniu kreatywności  

oraz rozwoju kompetencji manualnych uczestników, czego trwałym efektem będą unikalne wyroby  

o charakterze dekoracyjnym i użytkowym. Zwieńczeniem przedsięwzięcia będzie otwarte, plenerowe 

wydarzenie aktywizacyjne, łączące publiczną prezentację po warsztatowego dorobku artystycznego 

z celebracją podlaskiego dziedzictwa smaku. Podczas spotkania serwowane będą regionalne specjały, 

na czele z tradycyjną babką ziemniaczaną, co stworzy naturalną przestrzeń do międzypokoleniowego 

dialogu i budowania więzi sąsiedzkich. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich w 

Nowosadach 

"Sadowianki" 

Pączkowy zawrót 

głowy w 

Nowosadach- 

warsztaty smażenia 

domowych 

pączków 

Projekt zakłada organizację warsztatów kulinarnych dedykowanych rzemieślniczej sztuce 

cukierniczej, skupionej wokół tradycyjnych wypieków karnawałowych. Uczestnicy zgłębią sekrety 

prowadzenia i wyrabiania klasycznego ciasta drożdżowego, komponowania naturalnych nadzień  

oraz dawnych metod smażenia. Część praktyczna zostanie połączona z prelekcją przybliżającą genezę 

Tłustego Czwartku, obrzędowość karnawałową oraz historyczną rolę wspólnego stołu w budowaniu 

więzi społecznych. Inicjatywa  stworzy żywą przestrzeń dialogu, która stymulować  

będzie międzypokoleniową aktywizację mieszkańców, zacieśni relacje sąsiedzkich oraz motywować 

będzie do twórczego współtworzenia życia kulturalnego społeczności lokalnej. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

Czerwone Szpilki  

Od stroju do stołu - 

kultura, kuchnia  

i tożsamość lokalna 

KGW Czerwone 

Szpilki 

Zadanie będzie polegało na organizacji warsztatu kulinarnego, na którym zostaną zaprezentowane 

produkty lokalne. W ramach warsztatów uczestnicy wspólnie przygotują tradycyjne potrawy, takie jak 

kisiel z owsa, dżem z owoców sezonowych oraz ogórki małosolne. Realizowana inicjatywa umożliwi  

przekazanie wiedzy kulinarnej młodszemu pokoleniu oraz utrwaleniu przepisów i metod 

przygotowania potraw stanowiących element tożsamości regionu oraz zabezpieczy lokalne bogactwo 

smaku przed zapomnieniem. 

28 

Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Surażu "Perły 

znad Narwi" 

Suraska Biesiada 

przy ognisku  

nad Narwią  

Zadanie polegać będzie na organizacji otwartego, plenerowego wydarzenia. Kluczowym elementem 

projektu będzie aktywna popularyzacja oraz ochrona regionalnego dziedzictwa kulinarnego.  

W ramach zaplanowanych działań promowane będą tradycyjne potrawy Podlasia, stanowiące 

wizytówkę tutejszej kultury stołu, ze szczególnym uwzględnieniem babki i kiszki ziemniaczanej  

oraz słynnych pączków suraskich. Wydarzenie stworzy przestrzeń do edukacji kulturowej, 

upowszechniania wiedzy o tradycyjnych metodach wytwarzania żywności oraz budowania dumy  

z bogactwa kulinarnego regionu. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Olmontach 

Olmoncianki 

Marcinek - słodka 

duma Podlasia 

Projekt zakłada organizację warsztatów cukierniczych, dedykowanych nauce kunsztu wypieku  

i kompozycji kultowego podlaskiego specjału - ciasta Marcinek. Warsztaty zostaną poprowadzone 

przez doświadczoną członkinię Koła Gospodyń Wiejskich, zawodowo specjalizującą  

się w tradycyjnym oraz nowoczesnym cukiernictwie. W wymiarze praktycznym uczestnicy opanują 

pełen proces technologiczny: od rzemieślniczego wypieku kruchych blatów ciasta, przez precyzyjne 

przekładanie ich esencjonalnym kremem śmietanowym, aż po techniki artystycznego dekorowania 

gotowego wyrobu. Warsztatom towarzyszyć będzie kameralny poczęstunek, stanowiący naturalną 

przestrzeń do międzypokoleniowego dialogu, wymiany doświadczeń oraz budowania więzi 

sąsiedzkich wokół lokalnego dziedzictwa smaku. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

"Aktywni"  

w Brończanach 

Sploty Podlasia - 

tradycja w nowej 

odsłonie 

Projekt zakłada realizację cyklu 5 warsztatów rękodzielniczych, łącząc tradycyjne techniki 

szydełkowania oraz tkania na krośnie. W części warsztatowej uczestnicy opanują pod okiem 

instruktora klasyczne techniki szydełkowania, które posłużą do stworzenia nowoczesnych torebek 

użytkowych. Unikalnym elementem i wartością dodaną projektu będzie wyposażenie wyrobów  

w ręcznie tkane podszewki, wykonane samodzielnie przez uczestników na historycznych krosnach 

będących w posiadaniu Koła Gospodyń Wiejskich. Zwieńczeniem inicjatywy (piąte spotkanie) będzie 

uroczysty pokaz po warsztatowy o charakterze otwartym. Wydarzenie to posłuży jako platforma 

publicznej prezentacji wypracowanego dorobku artystycznego, popularyzacji ginącego rzemiosła  

oraz wzmocnienia dumy z materialnego dziedzictwa kulturowego województwa podlaskiego. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich 

"Henrykowskie 

Rarytasy"  

w Henrykowie 

Letnia akademia 

KGW  

w Henrykowie 

Przedsięwzięcie zakłada realizację cyklu trzech otwartych, bezpłatnych spotkań plenerowych  

w Henrykowie, skierowanych na międzypokoleniowy transfer unikalnego dziedzictwa kulturowego 

Podlasia. Projekt połączy tradycyjne rzemiosło z edukacją ekologiczną i kulinarną przez trzy 

komplementarne moduły: Warsztaty kuchni regionalnej: Koncentrować się będą na rekonstrukcji 

dawnych smaków przy użyciu żywego ognia. Uczestnicy wspólnie przyrządzą lokalne specjały, w tym 

kociołek cygański, oładzie mączne, szaszłyki podlaskie oraz pieczone ziemniaki i jabłka z miodem. 

Trwałym rezultatem spotkania będzie dystrybucja autorskiego kompendium z tradycyjnymi 

recepturami. Drugim warsztatem będzie Sztuka fermentacji: Stanowiąca synergię tradycji  

i nowoczesności. Uczestnicy opanują rzemieślnicze metody kiszenia lokalnych warzyw i owoców, 

poznając jednocześnie technologię pakowania próżniowego jako elementu domowej spiżarni w duchu 

zero waste. Trzecim warsztatem będą Etnograficzne warsztaty rękodzielnicze: Prowadzone  

przez eksperta zajęcia pozwolą na reanimację dawnego zdobnictwa. Uczestnicy przeniosą tradycyjne 

motywy podlaskie na współczesne przedmioty użytkowe i dekoracyjne, takie jak bawełniane torby, 

obrazy ze sklejki. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich  

w Gąsówce Osse 

"Ossenianki" 

Ziemniak w roli 

głównej - warsztaty 

dziedzictwa 

kulinarnego 

Podlasia 

Projekt zakłada organizację praktycznych warsztatów kulinarnych ukierunkowanych  

na kultywowanie unikalnego dziedzictwa gastronomicznego Podlasia. W wymiarze praktycznym 

uczestnicy opanują dawne receptury oraz techniki manualne, przygotowując flagowe, tradycyjne 

specjały regionu, legendarne zaguby oraz tradycyjne pyszki podlaskie. Dodatkowo program zajęć 

obejmie szczegółową edukację w zakresie klasycznej receptury na babkę ziemniaczaną, stanowiącą 

fundament lokalnej tożsamości smaku. Wspólne gotowanie pod okiem depozytariuszek tradycji 

stworzy żywą przestrzeń do międzypokoleniowego transferu wiedzy ludowej oraz aktywizacji  

sąsiedzkiej mieszkańców wokół wspólnych korzeni kulturowych. 
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Koło Gospodyń 

Wiejskich  

"Razem Lepiej"  

w Klepaczach 

Od garnka do 

kociołka - łączymy 

smaki, łączymy 

ludzi 

Projekt zakłada organizację otwartego spotkania aktywizującego dla społeczności lokalnej, którego 

osią będzie publiczna degustacja tradycyjnych zup regionalnych. Wydarzenie to ma na celu 

propagowanie zup jako pełnowartościowych, ekonomicznych i wysoce prozdrowotnych potraw  

w codziennej diecie. Spotkanie w przestrzeni publicznej stworzy naturalną platformę  

do międzypokoleniowej aktywizacji mieszkańców, wymiany doświadczeń kulinarnych  

oraz budowania więzi sąsiedzkich w duchu dbałości o zdrowie, dobrostan i zrównoważony rozwój. 

 


