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Zywa historia Gorlic — wywiad z pania Danuta
Szpyrka

Wywiad z panig Danutg Szpyrka dotyczacy jej pracy zawodowej i restauracji ,Stary Dworzec” w Zagdrzanach.

Danuta Szpyrka — urodzona 10 pazdziernika 1955 roku w Rzepienniku Suchym, gdzie mieszkata do 7 roku zycia.
Nastepnie, wraz z rodzicami przeniosta sie do Zagdérzan. Ukonczyta Szkote Gastronomiczng w Gorlicach i rozpoczeta w
niej prace. Potem prowadzita stotéwke w Matizolu. Po paru latach zostata intendentka i uczyta dziewczeta sztuki
gotowania i estetyki podawania positkéw w Domu Dziecka w Zagérzanach (do 2000 roku). Kuchnia byta i jest jej pasja.
Juz w wieku 18 lat zaczeta organizowa¢ przyjecia okolicznosciowe, wyrabiajac sobie dobrg marke. W oparciu o nia, w
2010 roku otworzyta restauracje ,Stary Dworzec” w Zagérzanach, w czym aktywnie wspierata ja rodzina.

W zwiagzku ze zblizajacymi sie Swietami Wielkanocnymi pani Danuta Szpyrka podzielita sie z PaAstwem swoim
sprawdzonym przepisem na aromatyczna wotowine, jednocze$nie zyczac spokojnych, petnych nadziei Swiat
Wielkanocnych — niech ten czas przepetnia ciepto, rados¢ i rodzinna bliskos¢, a przygotowane potrawy smakujg
wyjatkowo!

Swiateczna wotowina
Sktadniki:

1 kg udzca wotowego

1 szklanka $mietany kremoéwki

1 tyzka maki pszennej

2 cebule

20 dag smalcu

1 szklanka mrozonych podgrzybkéw
sél

kminek mielony

Wykonanie:
Mieso pokroi¢ w plastry, posypac solg i kminkiem, pozostawi¢ w lodéwce do nastepnego dnia.

Nastepnego dnia obrac i pokroi¢ cebule w drobng kostke, lekko posoli¢. Wyjg¢ wotowine, obsypac
maka i krétko obsmazy¢ na mocno nagrzanym smalcu. Przetozy¢ do rondla. Na patelnie ze smalcem
wrzuci¢ cebule, podsmazy¢ na ztoty kolor, wla¢ 2 szklanki wody i zala¢ mieso w rondlu.

Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu okoto 2 godziny, po czym wla¢ smietane, doda¢ grzyby i dusi¢
jeszcze przez okoto 20 minut. Doprawi¢ do smaku i podawac np. z kluseczkami.

Smacznego!

Zapraszamy do galerii fotografii dostepnej na dole strony.

Wywiad z panig Danutg Szpyrka przeprowadzony 27 lutego 2026 roku przez Urszule Karasinska w Zagérzanach.
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Spis tresci:

00:00:12 — ,Urodzitam sie w Rzepienniku Suchym, malenkiej miejscowosci”; przeprowadzka rodziny do Zagérzan,
tato pracujgcy w Nowej Hucie

00:01:49 — ,Kiedy udato sie zaswieci¢ zarédwke, to byto co$ cudownego” (w Zagdérzanach)
00:02:40 — poczatki zycia w Zagdrzanach

00:03:05 — opowies¢ o nauce w gorlickim ,Gastronomiku”, pedagodzy, wyjatkowi goscie: m.in. ministrowie, Piotr
Jaroszewicz

00:05:35 — podjecie pracy (stotéwka w ,Matizolu"”)

00:06:47 — kolejne lokalizacje Szkoty Gastronomicznej

00:08:53 — ,,Lubie pracowa¢, bardzo lubie pracowac [...] W domu bytam bardzo mato, mama mi pomagata”
00:10:00 — cd. pracy zawodowej w ,,Matizolu”, przygoda kucharska z Francuzami

00:13:50 — 15 lat pracy w Domu Dziecka w Zagérzanach; ,,0d 18. roku zycia robitam przyjecia weselne”
00:16:55 — ,,Skrzynski [Aleksander, syn hr. Ludwiki Sobanskiej] w tym czasie [1992 r.] odzyskat patac”
00:19:05 — kontakt z bytymi wychowankami Domu Dziecka

00:20:27 — rezygnacja z pracy w Domu Dziecka, prowadzenie wtasnej dziatalnosci i pomyst na restauracje na dworcu
kolejowym w Zagdrzanach

00:22:10 — uciazliwe sasiedztwo restauracji dla mieszkancéw dworca [na pietrze mieszkania] powodem kupna dziatki
od PKP i budowa od podstaw nowego lokalu

00:24:10 — wspdlny, rodzinny pomyst na nazwe lokalu oraz zaangazowanie catej rodziny w tworzenie restauracji
00:23:35 - ,Z oszczednosci kupilismy dziatke” ; budowa finansowana z kredytu

00:26:15 — pracownicy lokalu

00:27:00 — tajniki prowadzenia restauracji

00:28:44 — ulubione dania klientow

00:30:00 — Pomyst na emeryture? —,Tak, emerytura, ale tylko na tydzien — ja lubie pracowac”

00:31:45 — ,,Chetnie przyjmuje rézne grupy ludzi, senioréw, osoby niepetnosprawne, robie wigilie dla firm, urzadzamy
imprezy charytatywne”

00:32:30 — nagrody i podziekowania dla Danuty Szpyrki


https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=12s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=109s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=160s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=185s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=335s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=407s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=533s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=600s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=830s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1015s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1145s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1227s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1330s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1450s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1415s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1575s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1620s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1724s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1800s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1905s
https://www.youtube.com/watch?v=90MWNOencfM&t=1950s

