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Prołzioki1

Prołzioki to potrawa dobrze znana i spożywana przez mieszkańców 
Podkarpacia. W Małopolsce pod t¹ nazw¹ wystêpuj¹ wy³¹cznie 
w gminie Szerzyny i wschodniej czêœci gminy Ryglice. Placki te pieczone 
bezpoœrednio na p³ycie kuchennej, nale¿¹ wspó³czeœnie do 
prawdziwych rarytasów dawnej kuchni staropolskiej. Ich smak i aromat 
znacznie odbiega od wspó³czesnych produktów, a tym samym nadaje 
im dodatkowej niezwyk³oœci. Niezast¹pionym dodatkiem do 
pro³zioków jest œwie¿e wiejskie mas³o czy s³odka œmietana. Wspaniale 
smakuj¹ równie¿ ze s³odkim mlekiem, twarogiem lub powid³ami 
œliwkowymi. 

Znane s¹ równie¿ pod innymi nazwami: proziaki, proułzioki, czy 
prozioki, a prosty przepis na nie jest ustnie przekazywany z pokolenia 
na pokolenie kolejnym m³odym gospodyniom. Zrobienie pro³zioków 
nie jest skomplikowane. Wystarczy przygotowaæ: 2 kg m¹ki, 15 dag 
t³uszczu, 2 jajka, 2 ³y¿ki prauzy – czyli sody oczyszczonej, kwaœne mleko, 
szczyptę soli, szczyptę cukru. Nastêpnie nale¿y wszystkie sk³adniki 
wymieszaæ ze sob¹ i zagnieœæ ciasto na stolnicy. Kolejn¹ czynnoœci¹ jest 
rozwa³kowanie ciasta na gruboœæ 1-2 cm i pociêcie go na kwadraty. Tak 
przygotowane placuszki piecze siê bezpoœrednio na blasze kuchennej 
(bez u¿ycia t³uszczu), do czasu a¿ siê zrumieni¹. Je¿eli chcesz poczuæ 
smak prawdziwych tradycyjnych pro³zioków, zapraszamy na 
„Wieczerze z pro³ziokami” do gospodarstwa „Paryja” w O³pinach. Tutaj 
mo¿esz mile spêdziæ wieczór, poza opowieœciami o miejscowych 
tradycjach i zwyczajach, mo¿esz spróbowaæ tradycyjnej kuchni 
pogórzañskiej. 

Gospodarstwo agroturystyczne i stajnia koni „Paryja” Mieczys³aw Solarz  
38-247 O³piny 512
tel. 14 651 93 99,  692 756 540

Smalczyk2
Prawdziwie wiejsk¹ wspa-
nia³oœci¹ przygotowywan¹ od 
wielu wieków jest tradycyjny 
smalczyk. Potrawa niezbyt 
skomplikowana w przygo-
towaniu, bardzo aromatyczna, 
ale jednoczeœnie bardzo ka-
loryczna. Ale kto œmia³by liczyæ 
kalorie w obliczu pajdy świe-
żego, wiejskiego chleba, po-
smarowanego tradycyjnym smalczykiem? Aby zrobiæ w domu smalczyk 
wed³ug pogórzañskiego przepisu, nale¿y przygotowaæ: 1 kg s³oniny, 
1 kg boczku surowego, 4 du¿e jab³ka, 4 du¿e cebule, 30 dag suszonych 
œliwek, sól, pieprz, ga³kê muszkato³ow¹ do smaku. Sk³adniki proste, ale 
ca³y niepowtarzalny smak jest zas³ug¹ procesu przyrz¹dzania. S³oninê 
i boczek nale¿y zmieliæ i podsma¿yæ w rondlu, nastêpnie lekko ostudziæ. 
Jab³ka zetrzeæ na grubej tarce, cebulkê pokroiæ w kostkê, œliwki skroiæ 
w paski. Tak przygotowane sk³adniki nale¿y dodaæ do smalcu 
i mieszaj¹c od czasu do czasu, sma¿yæ jeszcze oko³o pó³ godziny, 
a nastêpnie przelaæ do mniejszych glinianych pojemników, z których 
smakuj¹  najlepiej.
Oryginalny smalczyk mo¿esz spróbowaæ korzystaj¹c z goœcinnoœci 
gospodarstwa agroturystycznego El¿biety £empy. 
Gospodarstwo agroturystyczne El¿bieta i Jan £empa
33-172 Siedliska, Lubaszowa 23a, tel. 14 650 61 73, 793 625 204

Chleb domowy3
Wielu z nas pamięta smak 
domowego chleba, zarabiany 
w dzieży i wypiekany w piecu, 
okrągły bochen, najczęściej 
wkładany na łopacie. Taki chleb 
przypomina nam smak dzie-
ciństwa. Dzieże do zarabiania 
ciasta chlebowego były wyko-
nane z jodłowych klepek, jed-
nakże w niektórych regionach do 
robionych dzieży dodawano jedną klepkę dębową, co potęgowało 
fermentację zakwasu.Wypiekanie chleba odbywało się w piecu, w który 
była wyposażona każda kuchnia. Mimo, iż sposób wykonania i pie-
czenia od lat był taki sam, chleb u każdej gospodyni smakował inaczej. 
Zdarzały się takie dni, że chleba było zbyt mało dla wielodzietnej 
rodziny, a wiadomo, że zarabianie i pieczenie chleba to dosyć długi 
proces, a przy natłoku prac w gospodarstwie bywało tak, iż nie było 
możliwości przygotować go na czas, wtedy gospodyni piekła prołzioki, 
czyli placki z dodatkiem sody oczyszczonej. Takie placki doskonale 
zastępowały kromki chleba, a na ich wykonanie potrzeba było znacznie 
mniej czasu.   
Wiele gospodyń na terenie całego Pogórza nadal wypieka doskonały 
chleb. 
Genowefa Świędrych - Czermna, przysiółek Srokowiec, tel. 14 652 81 25 
Stanisława Kleszyk - Rzepiennik Suchy, tel. 14 653 15 46 

Kiełbasa Tuchowska10
Tuchów s³ynie od wielu lat 
z produktu regionalnego jakim 
jest  Kie³basa  Tuchowska.
Niepowtarzalny smak i receptu-
ra kszta³towa³y siê na przestrze-
ni kilkudziesiêciu lat. Produkuje 
j¹ Zak³ad RzeŸniczo-Wêdliniar-
ski “Sajdak” w Tuchowie. 

Kie³basa jest znana w ca³ej 
Polsce, klienci sami przyje¿d¿aj¹ po ni¹ z ró¿nych czêœci kraju. Zosta³a 
wyró¿niona nagrodami w wielu konkursach (Targi Poznañskie, 
Najlepszy  Produkt  Ziemi  Tarnowskiej,  Melaniusz).

W “Przewodniku subiektywnym Roberta Mak³owicza i Stanis³awa 
Mancewicza” takie padaj¹ oto s³owa na temat tuchowskiego produktu: 
“Wspominamy tu o niej dlatego, ¿e jest to idea³, wrêcz wzorzec z Sevres 
dla wieprzowej kie³basy, zwanej wiejsk¹ (w Krakowie tego typu wêdliny 
nigdy nie nazywa siê “swojsk¹”)." 

Szara w œrodku, a ró¿owa po brzegach, uwodzicielsko pachn¹ca 
czosnkiem, z du¿¹ iloœci¹ galaretkowych oczek, daj¹ca siê raczej 
rozsmarowywaæ, ni¿ kroiæ w plasterki – zaprawdê, kie³basa tuchowska 
sama w sobie jest godnym celem wycieczki z Krakowa do Tuchowa.

Miód spadziowy11
Produktem wiodącym, wizy-
tówką naszych pogórzańskich 
pasiek jest miód spadziowy ze 
spadzi jodłowej. Zazwyczaj 
bardzo ciemny, prawie czarny, 
bardzo gęsty, wspaniały 
w smaku, ale głównie cenny ze 
względu na walory zdrowotne. 
Wyróżnia się silnym działaniem 
antyseptycznym oraz dużą 
zawartością mikro i makro elementów. Działa korzystnie na cały 
organizm człowieka, ale głównie na drogi oddechowe, poprawia obraz 
krwi, metabolizm, ma korzystne działanie detoksykacyjne w stosunku 
do zatruć organizmu metalami ciężkimi, alkoholem i innymi truciznami 
pochodzącymi z zanieczyszczeń przemysłowych i stosowanych w inten-
sywnej gospodarce rolnej. 

Nie bez znaczenia jest fakt, iż surowiec na ten miód - spadź, 
pozyskiwany jest w lesie, a więc w środowisku najbardziej czystym, jaki 
sobie możemy wymarzyć. Ten wspaniały miód na "Nowym 
Kontynencie" w ogóle nie występuje, a w Europie też nie we wszystkich 
krajach. 

Będąc w Tarnowie zapraszamy do sklepu z miodem produkcji pasieki 
"Radwan": Tarnów, ul. N.M.P.  9,  tel.14 652 66 71 

Zupa z lubczykiem12
Lubczyk od dawien dawna 
kojarzy³ siê jako sk³adnik 
mi³osnych napojów, przyprawa 
b¹dŸ te¿ lek. W rzeczywistoœci to 
bylina nale¿¹ca do rodziny 
selerowatych o bardzo chara-
kterystycznym zapachu okre-
œlanym jako „maggi”. Lubczyk 
dzieli tê nazwê z bardzo 
popularnym, pikantnym so-
sem, w którym jest on wa¿nym sk³adnikiem. Jest roœlin¹ wieloletni¹ 
i osi¹ga wysokoœæ od pó³ do pó³tora metra. Wykorzystuje siê jego liœcie 
i korzeñ. 

W medycynie ludowej stosowany by³ jako lek zwiêkszaj¹cy 
pobudliwoœæ seksualn¹. Zio³o to by³o równie¿ g³ównym sk³adnikiem 
w napojach mi³osnych. Przypisywano mu wielk¹ moc. Wed³ug 
dawnych wierzeñ, wykopany wraz z naci¹ 1 paŸdziernika o szóstej rano, 
wielkie i znamienite skutki czyni w ma³¿eñstwie, rozterki i niezgody 
w nim równa. Upiêty we w³osach lub przyczepiony do sukni œlubnej 
mia³ przynosiæ m³odej parze szczêœcie. Dodany do pierwszej po 
urodzeniu  dziecka  k¹pieli  mia³  przynieœæ  szczêœcie  w  mi³oœci. 

Zupa z Lubczykiem serwowana jest podczas imprez regionalnych na 
terenie  gminy  Ryglice. 

Produkty ze słomy13
Dawniej wyplatanie słom-
kowych przedmiotów było 
zajęciem, którym chętnie 
zajmowały się kobiety w gminie 
Szerzyny. Z gotowymi wyro-
bami jeździły po jarmarkach 
i targach gdzie sprzedawały 
swoje rękodzieła – co dawało im 
całkiem niezły zarobek. 

Słomkowe wyroby były bardzo różne: na krosnach robiono słomkowe 
maty na ściany, na maszynach szyto słomkowe serwety zdobione 
frędzlami, tworzono również osłonki na szklanki czy karafki, a także 
ozdobne talerze. Prawdziwymi dziełami sztuki były również kasetki na 
biżuterię, pojemniki na drobiazgi wyplatane ze sprasowanych 
słomianych elementów. 

Do tej pory w miejscowościach: Swoszowa, Żurowa, kobiety kultywują 
dawne tradycje i nadal produkują ciekawe drobiazgi ze słomy, w tym 
bardzo oryginalne i niezwykle obecnie modne ozdoby choinkowe.

Emilia Placek z Żurowej: tel. 14 651 82 21

Winiarstwo4
Warunki klimatyczne panujące na terenie 
Pogórza, a szczególnie dobrze nasłone-
cznione wzgórza ekspozycji południowej 
i południowo-zachodniej przemawiają za 
zakładaniem na nich winnic i produ-
kowaniem win ze zbieranych owoców. Wino 
produkowane na Pogórzu doceniane jest na 
konkursach, w tym na konkursie Młodego 
Wina we Wrocławiu. Winnice prowadzą 
Mariusz Chryk, Piotr i Wiktor Zagórscy, Jan 
Piech. Chcąc dowiedzieć się więcej o mało-
polskich winnicach warto odwiedzić  stronę
 www.malopolskiewinnice.pl.

Rzeźbiarze5
W tradycyjnej rzeźbie ludowej przeważała 
tematyka religijna. Znane od końca XVIII 
wieku, rzeźby charakteryzują się prostą 
formą, łatwo rozpoznawalną symboliką 
i wymową. Rzeźby te cechuje zaburzenie 
proporcji, frontalność i statyka kompozycji. 
Współczesna rzeźba ludowa różni się od 
tradycyjnej nie tylko tematem, ale 
sposobem wykonania i kolorystyką. 
Najbardziej  znani  rzeźbiarze  w  regionie:
Adam Cichoński: 
Brzozowa 332, tel. 14 651 61 27
Stanisław Socha: 
Brzozowa 72, tel. 14 665 30 86

Beczka bednarska6
Wyrobem wzorowanych na 
średniowieczu, drewnianych 
beczek zajmuje siê pan 
Stanis³aw Duda. Wykonuje on 
równie¿ mniejsze produkty 
takie jak maselnice, kufle, 
cukiernice i inne podobne 
przedmioty u¿ytku codzien-
nego. Jego zak³ad bednarski 
mo¿na zwiedzaæ indywidualnie 
lub zamówiæ lekcje pokazow¹ dla szkó³.

Stanisław Duda:
Szerzyny 558, tel. 14 651 74 34, www.bednarstwohej.republika.pl

Wyroby garncarskie7

Łyżka Żurowska8
Kiedy szła burza, mówiono, że "w Żurowej 
beczki toczą" i tak jest do dziś! "Kraina 
latających łyżek", to urokliwa okolica na 
południowych stokach Pasma Brzanki, 
słynąca w całej okolicy z bogatych tradycji 
bednarskich i rękodzielniczych. Nie byłoby 
może nic w tym nadzwyczajnego, gdyby nie 
fakt, że w każdej żurowskiej rodzinie ktoś 
przy wyrobie miejscowego rękodzieła 
pracuje. Łyżkę żurowską kupić można 
u wytwórców lub w hurtowniach galanterii 
drewnianej. Hurtownia galanterii drew-
nianej - F.P.H.U. "Teofil" Kazimierz Mikrut 
Żurowa 205 A, tel. 14 651 83 29

Kufel bednarski9
Tradycje wyrobu drewnianych kufli 
kultywuje po dzieñ dzisiejszy ju¿ tylko 
garstka osób, a sam zawód bednarza 
zaliczany jest do listy gin¹cych zawodów. 
Jednak w miejscowoœci ¯urowa mo¿na 
jeszcze zobaczyæ prawdziwy bednarski 
zak³ad i porozmawiaæ z rzemieœlnikiem 
Panem Franciszkiem Dud¹, spod którego r¹k 
wychodz¹ nadal piêkne drewniane kufle. 
Bednarz ten zajmuje siê równie¿ wyrobem 
innych produktów: maselnic, wiader, dzie¿.
Franciszek Duda:
 ̄ urowa 227, tel: 14 651 81 12 
www.bednarstwozurowa.republika.pl

Sok malinowy14

Kozie sery15
Robione z pe³nego wartoœci 
koziego mleka serki w ró¿nej 
postaci ciesz¹ siê coraz wiêksz¹ 
popularnoœci¹. Cenione za swój 
niepowtarzalny smak s¹ chêtnie 
kupowane i polecane osobom 
bêd¹cym na diecie, a tak¿e 
dzieciom, poniewa¿ zawierają 
mniej t³uszczu ni¿ sery krowie, 
a tak¿e bogate są w sole mine-
ralne i prowitaminy. W gospodarstwie Janusza £o¿yñskiego mo¿na 
spróbowaæ wielu gatunków kozich serów: twaro¿ków, twarogów 
tradycyjnych lub z dodatkami, na przyk³ad z zio³ami, serów 
podpuszczkowych, wêdzonych.
Emilia Placek z ̄ urowej: tel. 14 651 82 21

Kozie mleko16
Kozie mleko jest znane i cenione na całym 
świecie. Kozy bowiem uważane są za 
niezwykle zdrowe zwierzęta. Już w sta-
rożytności kobiety stosowały mleko i miód 
do poprawiania urody. Mleko kozie jest 
również  świetną alternatywą dla dzieci 
cierpiących na skazę białkową lub dla 
alergików, nie uczula ono bowiem tak jak 
mleko krowie, a dodatkowo posiada wiele 
witamin  wzmacniających  organizm.
Gospodarstwo agroturystyczne Marii 
Forteckiej w Karwodrzy: tel. 660-493-314, 
608-898-479, www.karwodrza.pl
Emilia Placek z Żurowej: tel. 14 651 82 21

Na Pogórzu, na dobrze nas³one-
cznionych stokach, letni¹ por¹ 
dojrzewaj¹ maliny. Robi¹ to 
niespiesznie i d³ugo wygrzewaj¹ 
siê w s³oñcu, nabieraj¹c przez to 
odpowiedniego koloru i s³o-
dyczy. Gdy ju¿ odpowiednio 
dojrzej¹, zbierane s¹ rêcznie do 
drewnianych kobia³ek, a nastê-
pnie gospodyni wed³ug trady-
cyjnej receptury, zamienia œwie¿o zerwane owoce na pyszny gêsty 
malinowy sok, który sam lub dodany do herbaty, œwietnie nadaje siê 
jako lek na wszelkie jesienno-zimowe smutki i przeziêbienia.
Maria Fortecka: Karwodrza 62, Tuchów, tel. 660-493-314, 
608-898-479 (www.karwodrza.pl)

Garncarstwo to jedno z najstarszych 
rzemiosł. To między innymi garnki, donice, 
dzbanki, miski, durszlaki, podkurzacze dla 
pszczelarzy, drobne przedmioty ozdobne, 
kropielniczki na wodę święconą, skarbonki. 
Kultywowaniem tego rzemiosła zajmują się 
mieszkańcy gminy Rzepiennik Strzyżewski 
oraz Szerzyny. Są to w głównej mierze osoby 
starsze, które odziedziczyły umiejętności 
garncarskie po swoich ojcach czy dziadkach.   
Warsztatem jest ława i koło garncarskie. Koło 
garncarskie to dwie tarcze umieszczone na 
wspólnej, pionowej osi. Garncarz, siedząc na 
ławie, nogami popycha dolną, większą 
tarczę, wprawiając koło garncarskie w ruch obrotowy. 

Baza noclegowa:
Gmina Tuchów

Gmina Ryglice

Gospodarstwa agroturystyczne 
i pokoje gościnne

Barbara i Jan Dusza
Lubaszowa 60 A, 33-172 Siedliska 
tel. 507 105 435

Irena Gnida
33-173 Jodłówka Tuchowska 93a
tel. 14 652 68 57

Pole namiotowe - Jan Gut
33-170 Tuchów, Buchcice 42
tel. 14 652 52 59

Maria Fortecka
Karwodrza 62, 33-170 Tuchów
tel. 660 493 314 

Barbara i Jacek Łazeba
Lubaszowa 50, 33-172 Siedliska
tel. 14 650 62 80, 608 515 663

Elżbieta i Jan Łempa
Lubaszowa 23a, 33-172 Siedliska
tel. 14 650 61 73

Oberża pod Grzybem
Piotrkowice (przy trasie Tarnów-
Tuchów)
tel. 504 126 666
Magdalena i Bogdan Rąpała

33-173 Jodłówka Tuchowska 270a
tel. 14 652 78 20
Bacówka na Brzance - Alicja 

Solakiewicz
33-173 Jodłówka Tuchowska
tel. 14 652 68 02

„Zagroda Starzyka” 
Piotr Starzyk 

Domek wolnostojący
33-170 Tuchów, Buchcice, 
tel. 14 652 64 73
starzyk.piotr@gmail.com

Janina Wantuch
33-173 Jodłówka Tuchowska 265 
tel. 14 652 78 66, 509 692 954

Dom Pielgrzyma i Dom 
Rekolekcyjny przy Sanktuarium 

Matki Bożej Tuchowskiej
Hotelik "MARIANUM" -  

wynajem pokoi
33-170 Tuchów, 
ul. Bp L. Wałęgi 16, 
tel. 14 632 70 00

Gospodarstwa agroturystyczne 
i pokoje gościnne
Kontakt  z  Terenowym Kołem 

Galicyjskie Gospodarstwa 
Gościnne

Aldona Mazurek - prezes
tel. 608 740 242
Jan Wilk - skarbnik
tel. 14 654 17 00, 697 360 926 
jan.wilk54@poczta.fm

Paweł Augustyn
33-162 Lubcza, tel. 14 654 26 10
pawel.augustyn@interia.pl

Lucyna i Stanisław Bożek
33-161 Kowalowa, 
tel. 14 654 15 81

Marek Ciombor
33-160 Ryglice 
tel. 14 654 13 08

Halina Gruszka
33-160 Ryglice, ul. Tarnowska

Mariusz Kramarczyk
33-161 Kowalowa 
tel. 14 625 97 88, 608 811 723,
tel. 14 654 13 27
Andrzej i Stanisława Marcinek

33-162 Lubcza
tel. 14 654 26 03, 603 319 661
NALPOL Restauracja, hotelik

33-160 Ryglice, Rynek 29
tel./fax: 14 654 02 01
http://nalpol.com.pl

Krystyna Sikora
33-160 Ryglice, Bistuszowa
tel. 14 652 50 91

Dwór Bistuszowa
Krystyna Sowa

33-160 Ryglice, Bistuszowa
tel. 14 654 02 84, 609 090 438

Janina Stanaszek
33-162 Lubcza
tel. 14 654 26 66, 506 193 125

"Filipówka na Podlesiu"
Aldona Mazurek i Wojciech 

Wantuch
33-160 Ryglice, Uniszowa
tel. 608 740 242  

Jan Wilk
33-160 Ryglice, ul. Tarnowska
tel. 14 654 17 00

„Agro Ryglice”
Barbara i Marek Wójcik
33-160 Ryglice, ul. Rynek

tel. 14 654 10 22, 
agro.ryglice@ehurtownia.pl

Paweł Wójtowicz
33-160 Ryglice, 
ul. Batalionu Barbara
tel. 14 654 11 30

Gospodarstwa agroturystyczne 
i pokoje gościnne

„Ranczo pod Liwoczem” 
Halina i Mieczysław Dudkowie

38-245 Czermna 373
tel. 14 651 73 89, 694 540 112

Gospodarstwa agroturystyczne 
i pokoje gościnne

Jan Augustyn
33-180 Gromnik,
ul. Gen. Sikorskiego 76a
tel. 14 651 45 73

Krystyna i Alojzy Łątka
Chojnik 161, 33-180 Gromnik
tel. 14 651 43 48

Bożena Sysło
33-181 Siemiechów 182
tel. 14 650 41 53

Gmina Szerzyny

Gmina Gromnik 

Ośrodek Edukacyjny Zespołu 
Parków Krajobrazowych Pogórza 

w m. Polichty
Informacja: ZPKP w Tarnowie
33-180 Gromnik
tel. 14 627 42 72

Gospodarstwa agroturystyczne
Anna Kiełtyka 

33-163 Rzepiennik Strzyżewski 178
tel. 14 653 03 40 

Gospodarstwo agroturystyczne 
i ośrodek jazdy konnej 

“Paryja” - Mieczysław Solarz
38-247 Ołpiny 512
tel. 14 651 93 99, 692 756 540
www.paryja.pogorza.pl
Ośrodek Jazdy Konnej “Saroyan”

Grażyna i Jacek Kańka
33-170 Tuchów, 
ul. Mickiewicza 50
tel. 14 652 58 15

Ośrodek Rekreacji Hipicznej 
“Podlesie" - Beata Błaszkiewicz
33-160 Ryglice, Bistuszowa
tel. 14 627 50 46,  
www.podlesie.com
Stacja Górskiej Turystyki Konnej 

Barbara i Marek Wójcik
33-160 Ryglice, ul. ks. J. Wyrwy 1
tel. 14 654 10 22, 504 176 854

Ośrodek narciarski "Jurasówka“
Jerzy Pabian

33-180 Gromnik, Siemiechów 359
tel. 14 625 80 91, 602 281 088
www.jurasowka.pl

Bednarz - Franciszek Duda
38-247 Ołpiny, Żurowa 227 
tel. 14 651 81 12 
www.bednarstwozurowa.republika.pl

Bednarz - Stanisław Duda
38-246 Szerzyny 558
tel. 14 651 74 34 
www.bednarstwohej.republika.pl
Hurtownia galanterii drewnianej 

- F.P.H.U. "Teofil "
Kazimierz Mikrut

38-247 Żurowa 205 A 
tel. 14 651 83 29, 
fax: 14 651 81 90     
www.teofil.pogorza.pl 

Garncarz - Julian Szczygieł 
38-245 Czermna 97
tel. 14 652 84 87

Malarka - Halina Duda
33-180 Gromnik,
ul. Gen. Sikorskiego 21
tel. 14 684 04 92

Gmina Rzepiennik Strzyżewski

Ośrodki jazdy konnej:

Ośrodek narciarski

Rękodzieło ludowe 
i rzemiosło artystyczne:

Malarstwo i rzeźba 
Ewa i Roman Fleszar

33-170 Tuchów, Karwodrza 86
tel. 14 652 45 78
Malarka - Maria Krzyżkowska

33-180 Gromnik, 
ul. Monte Cassino 23
tel. 14 684 04 77

Malarka - Beata Sówka
33-180 Gromnik, 
ul. Monte Cassino 25
tel. 14 651 44 34

Pracownia Rzemiosł 
Artystycznych Mozaika - Karwat
www.karwat-mozaika.pl
33-170 Tuchów, ul. Graniczna 8C
tel. 14 652 64 45, 504 77 05 11

Mozaika artystyczna 
Jan Pacana

33-170 Tuchów, ul. Kopernika 17 
tel. 506 814 822

Rzeźbiarz - Adam Cichoński
33-182 Brzozowa 332 
tel. 14 651 61 27
Rzeźbiarz – Krzysztof i Marcin 

Pacana 
33-170 Tuchów, ul. Kopernika 17

Rzeźbiarz - Stanisław Socha
33-182 Brzozowa 72
tel. 14 665 30 86

Winnica "Akaria" - Jan Piech
33-181 Siemiechów 241
tel. 505 944 782

Winnica "Demeter" - 
Weronika i Wiktor Zagórscy

33-180 Gromnik, 
ul. Majora Sucharskiego 3
tel. 509 693 311

Winnica "Kuźnia" - 
Joanna i Piotr Zagórscy

33-180 Gromnik, 
ul. Narutowicza 8
tel. 501 279 131

Winnica "Sucha Góra" - 
Zygmunt Zagórski

33-180 Gromnik, 
ul. Jana Pawła II 35
tel. 507 405 613

Szkółka Winorośli i Winnica 
„Zawisza”

32-840 Zakliczyn, Wesołów 200 
tel. 14 665 32 01

Pizzeria "Czardasz"
33-170 Tuchów, ul. Chopina 6
tel. 14 652 32 97

Pizzeria tuchowska
33-170 Tuchów, ul. Mickiewicza 8
tel. 14 652 41 48

Restauracja Płowiecki
33-170 Tuchów, ul. Mickiewicza 5
tel. 14 628 50 88

Winnice

Gastronomia

Restauracja Agawa
33-170 Tuchów, ul. Tarnowska
tel. 14 652 47 69, 14 650 62 02

Bar Relaks
33-170 Tuchów, ul. Kolejowa 6
tel. 14 652 51 21

Bar "U Chmurki”
33-180 Gromnik, 
ul. Jana Pawła II 9
tel. 604 934 215

Bar "Zagłoba“
33-180 Gromnik, ul. Krynicka 33
tel. 14 684 03 48
Kawiarnia - Zofia i Jerzy Wąsik
33-180 Gromnik, ul. 3-go Maja
tel. 14 651 41 15
Restauracja "Nowy Dworek“

33-180 Gromnik, 
ul. Zakładowa 10
tel. 14 651 40 57

F.H. "LISPOL" Restauracja 
"U Czarnego Lisa"

33-160 Ryglice, ul. Rynek 1
tel. 14 654 02 22

Muzeum sanktuaryjne, misyjne, 
etnograficzne, ruchoma szopka
Klasztor oo. Redemptorystów 

33-170 Tuchów, ul. Wysoka 1
tel. 14 632 72 00 
tuchow2@diecezja.tarnow.pl

Izba etnograficzna 
Gminny Ośrodek Kultury 
w Rzepienniku Suchym 

33-163 Rzepiennik Suchy 
tel. 14 653 15 71

Zbiory etnograficzne 
Publiczne Gimnazjum im. 

Kardynała Stefana 
Wyszyńskiego w Siedliskach

33-172 Siedliska, 
tel. 14 652 74 16
siedliskagimnazjum@op.pl

Muzeum parafialne
Parafia Miłosierdzia Bożego 

33-163 Rzepiennik Strzyżewski 67 
tel. 14 561 46 26
Prywatne Zbiory Etnograficzne - 
Muzeum Tadeusza Radwana 

33-170 Tuchów, Zabłędza 22
tel. 14 652 66 65

Pasieka - A. M. Radwan
33-170 Tuchów, Zabłędza 22a
tel. 14 652 27 09, 600 659 078
pasiekaradwan@gazeta.pl

"Pasieka Radwan" - sklep 
z miodem własnej produkcji

33-100 Tarnów, ul. N.M.P 1
tel. 14 652 66 71

Pasieka - Waldemar Zbylut
33-173 Jodłówka Tuchowska 267a
tel. 14 652 68 56

Muzea

Pasieki

Gospodarstwo Pasieczne 
"Żądełko"

Stanisław Surmacz
33-170 Tuchów, 
ul. Bp L. Wałęgi 27
tel. 601 42 35 37
swiece@miod.pl     www.miod.pl
Pasieka - Władysław Sukiennik
33-170 Tuchów, 
ul. Mickiewicza 66
tel. 14 652 65 09      

Pasieka - Marian Kmak 
33-170 Tuchów, Burzyn 18
tel. 14 652 63 72

Pasieka - Zdzisław Karwat 
33-100 Tarnów, Szujskiego 40/96
tel. 14 626 01 97

Pasieka - Antoni Mruk 
33-170 Tuchów, ul. św. Józefa 29
tel. 14 652 47 23

Pasieka - Władysław Barnaś 
33-170 Tuchów, ul. Prusa 7

Pasieka i gospodarstwo 
ekoturystyczne 
Roman Gonciarz

33-170 Tuchów, ul. Ryglicka 23
33-170 Tuchów, Piotrkowice 74
Pasieka Wędrowna "Burnat" 

Kornel i Błażej Burnat
33-180 Gromnik, Chojnik 116
tel. 505 181 117, 508 975 289

Pasieka - Władysław Sikora 
38-245 Czermna 236
tel. 14 652 81 39

Pasieka - Jan Rutana  
38 - 245 Czermna 28
tel. 14 652 81 49

Pasieka - Jan Kmiecik 
38-245 Czermna 218
tel. 14 652 82 64

Pasieka - Jan Filipak 
38-245 Czermna 214
tel. 14 652 82 20

Pasieka - Jan Gąsior 
38-245 Czermna 253
tel. 14652 82 28

tel. 691 856 577
www.cut.travel.pl
kontakt@cut.travel.pl

33-170 Tuchów, ul. Jana Pawła II 2
tel. 14 652 32 53, 608 395 842
biuropodrozy@kambus.pl

 
Centrum Usług 
Turystycznych 

i Przedsiębiorczości
- Piotr Firlej

Biuro Podróży KRYSTYNA - 
Krystyna Kamykowska
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Urząd Gminy w Gromniku
tel. 14 651 42 02, 14 651 42 38, 
14 651 42 50, fax: 14 651 40 95
e-mail: ug@gromnik.pl        
www.gromnik.pl

Urząd Miejski w Ryglicach
tel. 14 654 10 19,
fax: 14 654 10 54
e-mail: ug@ryglice.pl        
www.ryglice.pl

Urząd Gminy w Szerzynach
tel. 14 651 73 00, 14 651 72 99
fax: 14 651 79 01 
e-mail: szerzyny@zgwrp.org.pl        
www.szerzyny.pl

Urząd Miejski w Tuchowie
tel. 14 652 51 76,
fax: 14 652 51 09
e-mail: um@tuchow.pl
www.tuchow.pl 

Biuro Pogórzańskiego Stowarzyszenia 
Rozwoju

33-170 Tuchów, ul. Chopina 10
tel./fax: 14 652 44 04

e-mail: pogostoro@interia.pl
www.psr.tuchow.pl

Urząd Gminy w Rzepienniku 
Strzyżewskim
tel. 14 653 05 01, 
fax: 14 653 05 02
email: rzepiennik@rzepiennik.pl        
www.rzepiennik.pl
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BAZY TURYSTYCZNEJ 

I PRODUKTÓW
LOKALNYCH

MAPA
BAZY TURYSTYCZNEJ 

I PRODUKTÓW
LOKALNYCH

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: 
Europa inwestująca w obszary wiejskie.
Publikacja współfinansowana ze środków Unii Europejskiej w ramach osi 4 – LEADER
Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2007-2013
Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2007-2013 
                                                                                 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Europejski Fundusz Rolny na rzecz
Rozwoju Obszarów Wiejskich

www.psr.tuchow.pl
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