


“Pozostancie wierni tradycjom naszych ojcéw. Oni podnoszqc wzrok znad
ziemi ogarniali nim horyzont, gdzie niebo lqczy sie 7 ziemiq, i do nieba zanosili
modlitwe o urodzaj, o ziarno dla siewcy, ziarno dla chleba....

W nich zawarta jest wasza chrzescijanska godnoscé.Nie dopuscie, aby jq wam
odebrano ...

Tworzcie kulture wsi, w ktorej obok nowych wymiarow, jakie niosq czasy,
pozostanie - jak u dobrego gospodarza - miejsce na rzeczy stare, uswigcone
tradycjq, potwierdzone przez prawde wiekow.”

Jan Pawel I1



Synagoga - obecnie siedziba
Gminnego Centrum Kultury
w Wojstawicach

Kawiarenka internetowa
w GCK

Przemierzajac zakatki
Lubelszczyzny, tej wspodiczesnej -
XXI wiecznej, przy odrobinie
szczgs$cia mozemy jeszcze trafi¢ na
miejsca, gdzie czas jakby sig
zatrzymat. Zatrzymat sig nie dlatego,
ze nie dotarly tu dobra, ktore niesie
cywilizacja, ale dla tego, ze ludzie tu
mieszkajacy robia wszystko, aby go
zatrzymac¢, aby ocali¢ od
zapomnienia to, co stanowilo kiedy$
dzien powszedni, co bylo zwykla
szara rzeczywistoscia, koniecznoscia
W zmaganiu si¢ z trudno$ciami
W utrzymaniu rodziny i zapewnieniu
jej bytu. W ten sposéb dorobek
przodkow przekazywany jest
z pokolenia na pokolenie, tworzac
lokalna tradycje oraz nadajac
miejscowosci dodatkowych barw do
gamy 1 tak juz pigknego
iniepowtarzalnego kolorytu.



Wajstawice od strony potnocnej.

We wschodniej czeéci wyzyny Lubelskiej na terenie subregionu zwanego Dziatami
Grabowieckimi, wérdd pasma wzniesien charakteryzujacych si¢ pigknym, malowniczo
pofalowanym urzezbieniem terenu, w dolinie rzeki Wojstawki, tuz u jej zrodet
rozlokowaty si¢ Wojstawice. Niegdy$ miasteczko, lezace na szlaku bursztynowym,
obecnie siedziba gminy.
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To wilasnie w Wojstawicach postanowiono doceni¢ i uhonorowaé tradycj¢ wypieku
chleba wiejskiego, bgdacego symbolem wszelkiego pokarmu, wspominanego
w codziennym pacierzu stowami: ,,Chleba naszego powszedniego daj nam dzisiaj”
jedynego materialnego dobra, o ktére prosimy w tej modlitwie; chleba, ktéremu Cyprian
Kamil Norwid poswigcit jedna z pigkniejszych inwokacji, piszac:

., Do kraju, gdzie kruszyne chleba
Podnoszq z ziemi przez uszanowanie
Dla darow nieba ...
Teskno mi Panie”
[Moja piosnka II]
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Chleb to najczcigodniejszy z pokarméw ludzkosci, otoczony czarem legend i nimbem
wierzen, zwiazany z licznymi obrzgdami i zwyczajami.

W religii chrze$cijanskiej ma on ogromne znaczenie. Samo Betlejem, kolebka wiary,
znaczy: ,,Dom Chleba”. ,,Znak Bozej obecnosci”. Pod postacia chleba przyjmujemy ,,Ciato
Chrystusa” jako symbol naszego odkupienia, wigzi duchowej z Bogiem, $wiadectwo wiary,
nadzieje na zmartwychwstanie 1 zycie wieczne. Do dzisiaj dzielenie si¢ optatkiem
w Wigili¢ Bozego Narodzenia oznacza dzielenie si¢ chlebem w ogole, jest wyrazem
serdecznosci, blisko$ciibraterstwa.

= Kosciot pw. Sw. Barbary
w Turowcu



Chleb w postaci zblizonej do obecnego
wynalezli Egipcjanie okoto 6000 lat temu.
Weczesniejsze jego znane postacie niewiele
przypominaty chleb w obecnym jego ksztalcie,
a byly to pieczone przez dlugie wieki
z utluczonych, a poézniej zmielonych
w kamiennych zarnach ziaren zboz, placki zwane
podpatkami. Jeszcze wczesniej, starozytni
Rzymianie spozywali namiastkg chleba, ktora
byla gotowana ggsta polewka z rozdrobnionych
ziaren zb0z. Egipcjanie po raz pierwszy do ciasta
ze $wiezej maki dodali ciasto zakwaszone,
zawierajace naturalne drozdze, ktore dzigki
zawarto$ci cukrow, w §wiezym ciescie, znalazty
odpowiednie Srodowisko i zaczetly si¢ bardzo
szybko mnozy¢. Powstajacy dzigki drozdzom
w czasie procesOw fermentacyjnych dwutlenek
wegla, nie mogac przebié sig przez pokrywajaca
piekacy sig chleb skorke, pozostawal w ciescie,
tworzac olbrzymig liczbg porow. To wlasnie one
(ich ilos¢ 1 wielkos$¢) decyduja o jakosci i sa
wizualnym znakiem udanego pieczywa.
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O wartosci odzywczej kazdego pieczywa, w tym rowniez i chleba, decyduja sktadniki
uzyte do wytworzenia ciasta, oraz sposob jego przyrzadzenia. Pieczywo to glownie
skrobia, cukry, biatko i woda, a takze $ladowe ilosci thuszczow, soli mineralnych
i witamin. Niestety, coraz czgséciej w pieczywie pojawiaja si¢ substancje chemiczne, bez
ktorych mechaniczny i wielkoseryjny wypiek bylby niemozliwy. Substancje te
co prawda polepszaja smak i wyglad pieczywa, ale odbywa si¢ to w nienaturalny sposob
i zapewne nie jest obojetne dla naszego zdrowia. Tradycyjny chleb wiejski nie zawiera
substancji polepszajacych, uzywanych w produkcji masowej; caly jego proces
wytwarzania oparty jest na naturalnych, znanych od tysigcy lat, procesach
fermentacyjnych. Dlatego tez jest to wyrdb smaczny i zdrowy, chociaz pracochtonny.
Wiedzieli o tym juz nasi przodkowie twierdzac:

»wChleb wltasnq pracq nabyty bywa smaczny i syty”
(przystowie ludowe)

Chleb w naszej kulturze jest produktem najczgsciej spozywanym i to w takich
ilo§ciach, jak zaden inny artykut zywnosciowy. Stuzy jako dodatek do wielu positkow.
Praktycznie nie jesteSmy w stanie wyobrazi¢ sobie zycia bez jego udziatu. Samo pieczywo
nie jest w stanie jednak zagwarantowa¢ nam potrzebnej ilosci sktadnikow pokarmowych,
niezbgdnych do prawidtowego funkcjonowania organizmu. Stynna
z przesztosci w wigziennictwie dieta ,,O chlebie i wodzie” bardzo szybko wyniszczata
organizm.






Obecnie w sprzedazy znajduje sig¢ wiele roznych gatunkéw chleba. Dostepny jest
chleb zwykly, tostowy, delikatesowy, pszenny, razowy, na miodzie, wilenski itd. Jest to
produkt o znormalizowanych recepturach oraz technologiach wypieku dostosowanych do
piekarni mechanicznych, nastawionych na produkcjg¢ wielkoseryjna. Smakuje on zatem
tak samo w Chetmie, w Lublinie, w Warszawie i Wojstawicach;
z tym tylko wyjatkiem, ze w Wojstawicach przy odrobinie chegci istnieje alternatywa -
chleb wiejski.

Od niepamigtnych czasow chleb, wypiekany byt przez nasze babcie i1 prababcie
w piecach trzonowych, z naturalnych surowcéw, wedlug receptur i technologii
przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Smakuje on inaczej,
nie tylko w sasiedniej miejscowosci, ale rowniez w sasiedniej zagrodzie. Jego smak
to dorobek pokolen, wypracowany metoda setek prob i pomystowoscia 0sob, ktore do
jego wypieku, oprocz niezbednych sktadnikow, wktadaty jeszcze co$, czego wspolczesny
piekarz nie jest w stanie wlozy¢, a mianowicie: tradycjg, wiarg i serce. Chleb taki
wypiekany jeszcze ¢wier¢ wieku temu w kazdej wiejskiej zagrodzie, niestety dzisiaj
nalezy juz do rzadkosci. Systematycznie wypiekany jest przez garstkg osob, ktorych,
niestety, corocznie coraz wigcej ubywa.

Warsztaty, promujace wypiek pieczywa wiejskiego, to miejsce, gdzie przekazuje sig
mtodemu pokoleniu unikatowa wiedzg dotyczaca tego zagadnienia; to miejsce, gdzie
przekazuje si¢ nasza- polska tradycjg.
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Zakwas

Rozczyn

Z notatnika uczestnika warsztatow :

Godz. 8"  poczqtek warsztatow.
Wykonujemy w dziezy rozczyn' uzywajqc
do tego celu: zakwasu’, 2 czubatych talerzy
maqki Zytniej (miara uzywana przez osobe
prowadzqcq szkolenie), 4 litrow wody, 100 g
drozdzy. Po doktadnym wymieszaniu
sktadnikow pozostawiamy w cieptym miejscu
do wyroSniecia’ na okoto 4 godziny.
Nastepnie przygotowujemy make potrzebng
do kolejnego etapu: na stolnice przesiewamy
make przez sitko (jedna porcja wsypywana na
sitko to talerz mqki zytniej i pot talerza maki
pszennej, lqcznie przesiewamy szes¢ talerzy).
Tak przesianq make pozostawiamy na
stolnicy celem ogrzania. Sprawdzamy
w jakim tempie rosnie rozczyn, mozemy go
w zaleznosci od potrzeby: przemieszac - gdy
rosnie za szybko , czy tez dodatkowo ogrzaé -
gdy rosnigcie jest zbyt stabe. Nalezy rowniez
przemieszac¢ znajdujqcq sie na stolnicy make
w celu jej rownomiernego ogrzania.



Ciasto jest juz gotowe do wyrobienia

Godz.12"  zagniatamy ciasto;, do
rozczynu dodajemy stopniowo wczesniej
przygotowanq make w ilosci ok. 5 talerzy
oraz dwie niewielkie garstki soli. Przez
niektorych czynnos¢ ta okreslana jest
réwniez jako zamies’. Po zagnieceniu
pozostawiamy ciasto na okolo 1 godz. do
wyrosniecia. Czas ten wykorzystujemy
na przygotowanie pieca. Rozpalamy stos
drewna najlepiej grabowego, dosuszanego
w piecu od ostatniego wypieku (w tradycji
ludowej piec chlebowy nie powinien by¢
nigdy pusty). Przygotowujemy formy do
wypieku smarujqc je olejem lub stoning.
Sprawdzamy rowniez, aby ciasto
( na tym etapie bardzo szybko zwiekszajqce
swojq objetosé) nie uciekto nam z dziezy.

Godz.13" wyrabiamy ciasto’. Dzielimy
zawartos¢ dziezy na rowne czesci
i formujqc wstepnie ksztalt wktadamy
do form (przygotowana przez nas porcja
to wielkos¢ na cztery formy).
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Sposob utozenia drewna w piecu

Dioniq zmoczonq w cieplej wodzie
wyrownujemy ciasto w formach.
Tak przygotowane pozostawiamy
do wyrosniecia (do uzyskania
odpowiedniego ksztattu). Sprawdzamy stan
pieca, rownomiernie rozmieszczamy zar na
trzonie. Pozostawionq w dziezy garstke
ciasta zabezpieczamy na zakwas do
nastepnego wypieku. Gdyby zdarzylo sie,
ze zapomnieliSmy pozostawic¢ ciasto na
zakwas lub tez z jakiegos powodu
utracilismy je, mozemy w takim przypadku
zastqpié zakwas, podmtodq”’

Godz. 14" - wypiek’. Wyrosniete w formach
ciasto smarujemy rozbitym biatkiem
kurzego jaja i posypujemy makiem.
Usuwamy z pieca zbedny zar. Wkitadamy
don formy z ciastem. Pieczemy okoto 2 godz.
Czas ten przeznaczamy na posprzqtanie
oraz okresowe sprawdzanie zawartosci
pieca.



Posypywanie ciasta makiem

= B

~—

Godz. 15 - wyjmujemy upieczony chleb
z pieca, jest piekny, a jak pieknie pachnie.
Niestety nie bedziemy go juz spozywali. Musi
ostygnqc i jutro w konkursie zajq¢ pierwsze
miejsce. Jeszcze tylko usuwamy resztki zaru
z pieca, zatadowujemy do jego wnetrza
kolejng porcje drewna, aby wyschlia do
nastepnego pieczenia.

Godz. 16" - koniec warsztatéw. Ciekawi
mnie, ilu uczestnikow tych warsztatow
powtorzy przedstawiony  powyzej
scenariusz na wlasnq odpowiedzialnosé.
Jutro, po rozstrzygnieciu konkursu
bedziemy delektowac sie efektem naszej
dzisiejszej catodziennej pracy. Czas wigc
przypomnie¢ sobie kilka pryncypialnych
podstaw etykiety obowiqzujacej w kregach
dyplomacji i biznesu. Nalezy do nich sposob
w jaki spozywa sie pieczywo. Bez wzgledu
na to, czy je sie chleb, butke czy bagietke
postepuje si¢ tak samo.
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Pieczywa si¢ nie kroi, lecz tamie,
nie smaruje si¢ jego tak jak kanapek
do pracy czy szkoly, lecz po ulamaniu
kawaleczka nanosi nan odrobinke masta,
dzemu, sera, czy tez pasztetu i wsuwa
delikatnie do ust. Jesli na stol zostanie
podane pieczywo w kromkach, to smaruje sie
Jjedynie takie kawatki, jakie wktadamy do
ust. Wymaga tego szacunek jakim otaczany
jest od niepamigtnych czasow chleb.
Anasz chleb jest tego warty.

YRozezyn wykonuje si¢ uzywajac maki,
drozdzy oraz zakwasu poprzez rozdrobnienie
tych trzech skladnikow, zalanie ciepta woda
a nastgpnie dokladne wymieszanie. Niektore
gospodynie dodaja do rozczynu dodatkowo sol,
inne uzupetniaja potrzebna ilo$¢ wody serwatka
lub niewielka iloscia mleka, sa to jednak
indywidualne tajniki przekazywane z pokolenia
na pokolenie, majace wplyw na specyficzny
smak chleba.



Kolejne etapy
wypieku chleba

?Zakwas - toniewielka ilo$¢ ciasta (najczesciej
wielkosci buteczki), ktéra pozostawia si¢ do
nastgpnego wypieku w celu wykonania
rozczynu. Zakwas najlepiej przechowuje si¢
w szklanym naczyniu lub foliowym woreczku
wlodowce. Nienalezy go zamrazaé.

YRosnigcie ciasta - to okres w ktorym proces
fermentacji drozdzy w ciescie odbywa si¢
(najczegsciej] w odpowiednio cieptym miejscu)
bez ingerencji cztowieka.

YZamies - polega na polaczeniu rozczynu
z potrzebna ilo$cia maki oraz sola (o ile
wczesniej nie zostala dodana do rozczynu
lub zakwasu). Maka - najczgSciej mieszanka
zytniej 1 pszennej (proporcje oraz sposob
mieszania naleza rowniez do tajnikow
gospodyni) winna by¢ ogrzana i podawana
stopniowo do zakwasu. Zamigs wykonuje si¢
recznie do chwili, az ciasto zacznie odklejaé
si¢ od rak. Przez niektorych zamigs zwany jest
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Komisja konkursowa przy pracy

?Wyrabianie ciasta - to dzielenie wyro$nigtego
ciasta na odpowiedniej wielkos$ci czgsci
i wkladanie ich do formy. Obecnie jest
to najczg$ciej blaszana foremka zwana
popularnie blaszka; dawniej byly to np. liscie
chrzanu lub kapusty na ktore uktadano
wyrobione bochenki chleba, bardzo czgsto
rowniez uzywano wyplatanych ze stomy
foremek przypominajacych swoim ksztattem
kapelusz bez ronda. Po ulozeniu i wyréwnaniu
ciasta smaruje si¢ je za pomoca reki lub pedzelka
z gesich pior: woda, jajkiem, biatkiem lub tez
zoltkiem, posypuje w zaleznos$ci od
kultywowanej tradycji: otrgbami, makiem,
kminkiem, czarnuszka, stonecznikiem,
siemieniem Inianym itd.

“Pomtoda - to pewien zamiennik zakwasu,
stosuje si¢ go wtedy, gdy nie posiadamy
oryginalu, specyfik ten, zwany tez czasami
pierwszym zakwasem, mozna zrobi¢ na kilka
sposobow, jednym z nich jest namoczenie
rozdrobnionego czerstwego chleba bez skorki



Czas na dyplomy i nagrody

Czasami tez gospodynie dodaja réwniez
szczypte cukru lub drozdzy i pozostawiaja pod
niezbyt szczelnym przykryciem w cieptym
miejscu na kilka lub kilkanascie godzin do
uzyskania konsystencji wykazujacej charakter
ro$nigcia z lekkim kwaskowym zapachem. Tak
przygotowana ,pomtoda” moze =zastapicé
zakwas, pamigta¢ nalezy, ze jest to jednak
zamiennik a nie oryginat.

"Wypiek - odbywa si¢ w piecu tak zwanym
chlebowym, ktory byt kiedy$ nieodiacznym
wyposazeniem kazdej kuchni wiejskiej. W piecu
takim palono suchymi szczapami drewna
debowego, grabowego, owocowego (jego rodzaj
to rowniez jeden z tajnikow kazdej parajacej sig
tym tematem gosposi). Trwa on zazwyczaj od
péttora do dwoch godzin, w zaleznosci od
wielkosci porcji znajdujacej si¢ w formie,
najczesciej do uzyskania odpowiedniego koloru
przez skorke wypiekanego chleba, kazda
gospodyni wiasnie po tym kolorze odczytuje
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Wyniki konkursu
» Chleb wiejski - zdrowy i ekologiczny produkt turystyczny i kulturowy”
(wyciaqg z protokotu)
Komisja konkursowa powotana do rozstrzygnigcia konkursujw. w sktadzie:
1. Jolanta Pawlak-Paluszek - etnograf,
2.BozenaDobosz - etnograf,
3. Antoni Skrzypa - mistrz piekarstwa,
4. Jacek Semeniuk - Wojt Gminy Wojstawice,
5. Jarostaw Osuchowski - Dyrektor Gminnego Centrum Kultury;
stwierdza, ze w konkursie ,,Chleb wiejski - zdrowy i ekologiczny produkt
turystyczny i kulturowy” udziat brato pig¢ grup warsztatowych:
Grupal -pod kierownictwem Pani Zdzistawy Gorzowskiej,
Grupal -pod kierownictwem Danuty Suwaluk,
Grupalll - pod kierownictwem Mieczystawy Tarajko,
GrupalV -pod kierownictwem Marianny Osuchowskiej,
GrupaV -pod kierownictwem Lukasza Folusza.

Komisja przyznata dwa rownorzedne pierwsze miejsca Paniom: Zdzistawie
Gorzkowskiej i Mariannie Osuchowskiej. Trzy drugie rownorzedne miejsca
Paniom: Danucie Suwaluk i Mieczystawie Tarajko oraz Panu Lukaszowi Foluszowi.

Komisja uznata, ze wszystkie chleby sa bardzo smaczne i wyrosnigte, laureaci I-ych
miejsc najlepiej doprawili smakowo swoj chleb.
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wStoma najtanszy i najpiekniejszy
budulec rekodziela artystycznego™




# AN WL |

Przyktad wykorzystania stomy oklejonej gling do
konstrukcji Scian budynku gospodarczego

20

Stoma jako surowiec w tradycyjnej
wiejskiej gospodarce byta
wykorzystywana w budownictwie
i plecionkarstwie. W budownictwie
wykorzystywano ja do konstrukcji $Scian
i pokrycia dachow. W ludowym
budownictwie znano dwa sposoby
konstrukcji $cian z wykorzystaniem stomy.
Pierwsza to konstrukcja ryglowo-
szachulcowa, w ktorej drewniana
konstrukcjg szkieletowa wypehia sig
mieszaning gliny z plewami lub drobno
pocigta stoma. Drugi sposéb wypetnienia
szkieletu budynku nazywa sig¢ konstrukcja
strychulcowa, polega na tym ze mocuje si¢
drewniane kotki, ktore oplata sig stoma np.
powrdstami tak przygotowana $ciang
obrzucano glinag. Takie cienkie
i lekki konstrukcje $cian stosowane byly
przewaznie w budynkach gospodarczych,
chociaz i biedniejsi gospodarze stosowali
je dobudowy domow.



Niestety coraz mniej
Jest takich dachow

Chata oraz stodola
kryte strzechq

Stoma w naszym regionie byta najczesciej
stosowanym materialem pokrycia dachow
budynkow. Wybierano do tego dtuga i prosta
stlomg zytnia, wigzana byta w snopki, ktore
w zaleznosci od sposobu zwiazania
nazywane bytly zaklo$niakami, kiedy
snopek zwiazany byt w kloskach lub
glowaczami, kiedy snopki wigzano blizej
korzeni.

Od sposobu przygotowania stomy zalezat
wyglad dachu; pokryty zaklosniakami miat
charakter schodkowy i takie dachy
najczgséciej byly spotykane w Polsce
poludniowo - wschodniej, dach pokryty
glowaczami byt gtadki.

W tradycyjnej wiejskiej gospodarce
nastawionej na samowystarczalnos¢
znaczaca role odgrywato plecionkarstwo.
Ludowe plecionkarstwo nie wyodrgbnito
si¢ jak samodzielny zawodd, umiejgtnosé
taprzekazywana zpokolenia na pokolenie
wykorzystywana byta na wlasny uzytek
w gospodarstwie.
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Przyktad potqczenia stomy i tyka mtodych drzew
w plecionkarstwie.
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To co bylo nadwyzka, zbywano niekiedy na
okolicznych targach. Plecionkarstwem
zajmowali si¢ zazwyczaj ludzie starsi oraz
malorolni chlopi. Byto to zajecie sezonowe,
traktowane jako dodatkowe zrodto dochodow.
Podstawowe surowce plecionkarstwa to: wiklina,
stoma, korzenie sosny, $wierku, jalowca,
rogozyna, pedy i lyko mlodych drzew, trawa
isitowie. Wyplatajac wyroby ze stomy stosowano
nastgpujace techniki: spiralna, spiralno-
petelkowa zwana niekiedy guzowa. Ze stomy
wyrabiano najcze$ciej beczki na zboze, naczynia
zasobowe na kasze¢ i inne nasiona, ule, maty,
kapelusze, gniazda lggowe dla drobiu, buty
zimowe traktowane jako dodatkowe ocieplenie
naktadane na wierzch obuwia skorzanego,
zabawki i ozdoby np.: pajaki, ozdoby na choinkeg.
Wyrabiano réwniez koszyki, formy do wypieku
chleba, siedziska krzesel, drobne meble.
W plecionkarstwie uzywano gléwnie stomy
zytniej, odpowiednio przygotowanej tj.
zaparzano ja wrzatkiem co nadawato jej
elastycznosci i wytrzymatosci lub prasowano.



W tradycyjnej kulturze
stloma miata nie tylko
znaczenie uzytkowe, duza
rolg odgrywata
w obrzedach o charakterze
magicznym. Traktowana
jako symbol ptodnosci,
miala zapewni¢ dostatek
i szczescie. Pojawiala sig
wiec w izbie w czasie
Swiat Bozego Narodzenia
| jako snop zboza stawiany
w kacie (czgsto zwano go
krolem) lub rozscielano
pod stolem z  wigilijna
wieczerza.

W dniu Wigilii obwiazywano stoma drzewka owocowe, co miato zapewni¢ ich obfitos¢

w roku nastgpnym.

Ze stomy wyrabiano r6zne ozdoby, najpopularniejsze byty tzw. pajaki. Byly to zawieszane
u sufitu konstrukcje przestrzenne z prostych stomek nawlekanych na nitki zdobione
kolorowymi papierowymi kwiatkami, robiono je na Boze Narodzenie i na Wielkanoc.
Inna bardzo popularna ozdoba ze stomy byty zabawki choinkowe.
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Zdjecie obok -
pajak - autor
Janina Kuchta
Gmina Kamien.

Zdjecie ponizej -
ozdoby
choinkowe.

Robiono gtéwnie gwiazdy i fancuch. Sam
lancuch zawieszony na choince jest dla
chrzescijan waznym symbolem
upamigtniajacym grzech pierworodny,
ludzka sktonno$¢ do grzechu i moment
narodzenia Jezusa. Wazne znaczenie ma
fakt, ze jest on wykonany ze stomy , ktora
ma magiczna moc wzmagania ptodnosci
iurodzaju.

Widzimy wigc, ze stoma miata wiele
r6znych znaczen w kulturze ludowej. O jej
znaczeniu mowia przystowia ludowe np.:

»Biede kupuje, kto stome marnuje”.
Obrazuje ono najpelniej jej znaczenie
i wykorzystanie w gospodarce, r¢kodziele

izyciu dawnej wsi.

Etnograf
Jolanta. Pawlak - Paluszek



Warsztaty, to nie tylko miejsce wymiany
doswiadczen miedzy tworcami ludowymi.
Tutaj kazdy mogt sprobowac swoich sit
pod okiem profesjonalisty.

Pobieranie lekcji u takiej mistrzyni

to zaszczyt !
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zyszcz - Gmina Uchanie
3 yroznione jego dzielo -
kapliczka Swietego Antoniego




Stoma jako podstawowy budulec
przedmiotow codziennego uzytku
w wyrobahc Ireny Iwanczuk

Udane polqczenie stomy
z kruszynkaq w wyrobach
Marii Jaroszynskiej
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Starosta Chelmski - Kazimierz Stocki
oglada wyroby Ryszarda Stainskiego -
reprezentanta Gminy Wojstawice.

Jego hobby to, nie tylko stoma, ale rowniez
wyroby z drewna.




Wyniki konkursu
wStoma najtanszy i najpiekniejszy budulec rekodziela artystycznego”
(wyciqg z protokotu)

Komisja konkursowa powotana do rozstrzygnigcia konkursu jw.. w sktadzie:

1. Jolanta Pawlak-Paluszek - etnograf,

2.BozenaDobosz - etnograf,

3. Halina Melnerowicz - plastyk,

4. Jacek Semeniuk - Wojt Gminy Wojstawice,

5. Jarostaw Osuchowski - Dyrektor Gminnego Centrum Kultury;
stwierdza, ze w konkursie pt. ,,Stoma najtanszy i najpigkniejszy budulec r¢kodzieta
artystycznego” udzial wzigli: Irena Iwanczuk - Gmina Dorohusk, Marianna Jaroszynska -
Gmina Dubienka, Janina Kuchta - Gmina Kamien, Lucyna Ztamanczuk - Gmina
Lesniowice, Jadwiga Majowka - Gmina Sawin, Elzbieta Bednarska - Gmina Rejowiec
Fabryczny, Krzysztof Wrzyszcz - Gmina Uchanie, Ryszard Stainski - Gmina Wojstawice.

Komisja postanowita przyzna¢ I nagrodg w kwocie 350 zt Pani Elzbiecie Bednarskiej
za zestaw prezentowanych wyroboéw z wyr6znieniem szopki. I nagrod¢ w kwocie 300 zt
Pani Lucynie Ztamanczuk za zestaw prac z wyrdznieniem obrazu. III nagroda 250 zt
Panu Ryszardowi Stainskiemu za kapelusz i zabawkg samolot.
Wyréznienia w kwocie 150 zt otrzymali: Pani Irena Iwanczuk za pajaka, Pani Janina

Kuchta réwniez za pajaka, Pan Krzysztof Wrzyszcz za obrazek - kapliczka Sw. Antoniego.

Pozostali uczestnicy tj. Panie Jadwiga Majowka i Marianna Jaroszynska otrzymuja
kwote 100 zt za udziat w konkursie.
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Prawdziwym festiwalem chleba i stomy jest coroczne, hucznie obchodzone $wigto
plonow. To wlasnie dozynki najbardziej odzwierciedlaja szacunek jakim od niepamigtnych
czasow czlowiek darzyt chleb oraz stomg, dwa podstawowe elementy swojego bytu. To
one dawaly podstawy bytu, to one przetrwaly w obrzgdach, tradycji i religii przybierajac
niejednokrotnie wymiar symbolu. Chrzescijanski zwyczaj dzigkowania Panu za zbiory, to
wyraz szacunku dla wszystkich tych pokoleﬁ ktore wykorzystujac umiejgtnie efekt pracy

rolnika potrafity nakarmic,
ubra¢, zapewni¢ ciepto i dach
nad glowa calym swoim
rodzinom.

Organizowane dozynkowe
konkursy na wypiek chleba
wiejskiego oraz wieniec
dozynkowy pozostaly ostoja
kultury i tradycji, pozostaty
spoiwem taczacym nas z
tamtym $wiatem, gdzie stoma i

ziarno byty nie tylko symbolem [

i tworzywem sztuki ludowe;j,
ale rbwniez towarem, oznaka

zamozno$ci i gwarancja bytu §

catych pokolen.
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- DOZYNKI POWIATOWE

WOJSEAWICE 29. 08. 2004 :




— REvnY

Wykorzystanie slomy jako budulca
r¢kodzieta ludowego do budowy
wiencow dozynkowych - najbardziej
znanego przyktadu sztuki obrzgdowe;.
(wience te reprezentowaly tradycje
i kultur¢ swoich $rodowisk na
Dozynkach powiatowych, oraz
wojewodzkichw roku 2004).




Wieniec wykonany przez zespot spiewaczek ludowych “Majdanianki” z Nowego Majdanu - Gmina Wojstawice.
Pierwsze miejsce na Dozynkach Powiatowych powiatu chetmskiego - Wojstawice 2004
Trzecie miejsce wsrod wiencow wspotczesnych na Dozynkach Wojewodzkich - Zamosé 2004
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Niniejszy folder wydano dzigki dofinansowaniu ze budzetu panstwa zadan
wlasnych jednostki samorzqdu terytorialnego pn:

1. Akcja promocyjna zakonczona konkursem pt. Chleb wiejski - zdrowy
i ekologiczny produkt turystyczny i kulturowy (Dzialanie nr.2.2.4).

2. Warsztaty artystyczne promujqce rekodzieto ludowe ze stomy zakorniczone
konkursem regionalnym pt. Stoma - najtanszy i najpiekniejszy budulec
rekodziela artystycznego (Dzialanie nr 2.3.4).

Ujetych w kontrakcie dla Wojewddztwa Lubelskiego na rok 2004.







