Tradycja na 70%, czyli rzecz o „Śliwowicy Łąckiej”
Beskid Sądecki to nie tylko wspaniałe widoki i krajobrazy, ale także prastara kolebka naszej kultury. Każda wieś, każde miasto może poszczycić się unikalnym dziedzictwem. Jak mówi stare powiedzenie: „Okowitę pijali nasi przodkowie Polanie, bimber robią Niemcy, samogon Rosjanie, gdzieś w górskiej krainie Łącko - ze śliwowicy słynie." 

Łącko to niewielkie, schludne miasteczko położone na terenie powiatu sądeckiego, nad zlewem rzek Dunajca i Czarnej wody na wysokości 350 – 400 m n.p.m. Rzadko można tutaj spotkać traktor, a na stromych polach nawet konie nie dają sobie rady. Wszystko trzeba robić własnymi rękami. Od wschodu zamknięte jest pasmem górskim, przez które przebija się Dunajec krótką przełomową doliną i dostaje się w obszar szerokiej, śródgórskiej Kotliny Sądeckiej. Ze względu na warunki geograficzne, a więc górzyste usytuowanie, ma łagodny klimat. Warunkuje on produkcję roślinną tego regionu, a szczególnie rozwój sadownictwa. Charakterystycznym elementem tutejszego krajobrazu są sady. Gmina posiada już stare tradycje sadownicze. Sady łąckie są najstarszymi sadami w województwie. Przeważają sady do jednego hektara powierzchni, z nasadzeniami głównie jabłoni, śliw, wiśni, a również czarnej porzeczki. Na wiosnę, gdy nadchodzi moment ich rozkwitu cała okolica zamienia się w bajeczną krainę urzekającą swoim pięknem. Gmina Łącko stanowi wspaniałe miejsce do wypoczynku przez cały rok. W tej okolicy oznakowano wiele ciekawych i malowniczych szlaków turystycznych, które prowadzą na Modyń (1032m n.p.m), Dzwonkówkę (984m n.p.m) na Przehybę (1178m n.p.m) w Gorce i pasmo Radziejowej, amatorów kąpieli w górskiej rzece przyciągają nurty Dunajca, a wędkarzy żerowiska pstrągów i lipieniNa terenie gminy warto zwiedzić ciekawe zabytki będące świadectwem bogatej historii tej ziemi, położonej na szlaku handlowym z Krakowa na Węgry. Od połowy XIII w. okoliczne wsie należały do starosądeckich klarysek, co nie pozostało bez wpływu na specyficzne oblicze miejscowej twórczości artystycznej.

Od ponad 100 lat to małe miasteczko szczyci się produkcją znanej w całej Polsce śliwowicy. Ale zacznijmy od początku. Jak wynika z przekazów historycznych uprawa śliwek w rejonie łąckim znana była już w XII wieku. Suszone owoce transportowano drogą wodną do innych krajów Europy. Rodzinne przekazy dzisiejszych mieszkańców Łącka sięgają przełomu ubiegłego i naszego stulecia. Wówczas to parafialne grunty wzięła w dzierżawę żydowska rodzina Grossbardów. Tak, więc w latach 1882 – 1912 na terenie gminy znajdowała się wytwórnia śliwowicy, której właścicielem był Samuel Grossbard, gorzelnikiem zaś Salomon Goldchein. Gorzelnia wyrabiała Śliwowicę Pejseczną, którą rozprowadzano do sklepów i wyszynków w Łącku. Gorzelnia stanowiła główne źródło dochodów gminy na podstawie tzw. ustawy o propinacji. Propinatorami na terenie Łącka byli Żydzi, którzy mieli wszelkie prawa związane ze sprowadzaniem i sprzedażą napojów alkoholowych. Inni mieszkańcy mogli sprowadzać alkohol tylko w wyjątkowych sytuacjach(np. wesele). Dalszy ciąg historii Śliwowicy Łąckiej przed drugą Wojną Światową związany jest z osobą Inkasa Ferbera, który ożenił się z córką Samuela Grossbarda. Prowadził on produkcję Koszernej Śliwowicy na skalę przemysłową. Do produkcji śliwowicy używał owoców tylko najlepszego gatunku, fermentacja przebiegała spontanicznie, a do odpędu stosował naczynia miedziane. Odpęd prowadzony był bardzo powoli z wykorzystaniem tylko frakcji środkowej. Gotowy alkohol długo leżakował w dębowych beczkach, po czym rozlewany był do firmowych butelek. Większość produkcji wysyłano na eksport, głównie do Palestyny. Zakład Ferbera wytwarzał rocznie około 2000 dm³ śliwowicy, jednak produkcja została wstrzymana z powodu wybuchu II Wojny Światowej. Po wojnie gorzelnię upaństwowiono, a domowa produkcja stała się nielegalna. Kiedy zamknięto gorzelnię, nielegalnym pędzeniem zajęli się okoliczni mieszkańcy - byli pracownicy zakładu. I tak tradycja produkcji tego szlachetnego trunku przetrwała do dzisiejszego dnia. 
Powoli także mieszkańcy miasteczka starają się czerpać zyski z interesu, któremu do tej pory ich miasto dało swoją nazwę. Od czasu, kiedy w Łącku pojawiła się etykieta Śliwowicy Pejsecznej, narodziła się tradycja projektowania własnych etykiet. Własna etykieta była symbolem wysokiej jakości oraz dowodem na to, że producent ma wysokie kwalifikacje. Wytwarzanie etykiet było bardzo proste,  bo polegało na odbiciu pieczątki na papierze. Często etykiety malowano własnoręcznie, co gwarantowało ich niepowtarzalność. Obecnie wytwarzana śliwowica posiada etykiety tradycyjne lub też drukowane nowoczesnymi technikami. W powszechnym obiegu jest aż pięć rodzajów. 
Po wielu staraniach mieszkańców regionu w 1992 roku Wojewódzki Konserwator Zabytków w Nowym Sączu wpisał Śliwowicę Łącką do rejestru zabytków, uznając ją za niematerialne dobro kultury, choć nadal jest wytwarzana nielegalnie. Faktycznie wobec znacznej renomy i wysokiej jakości śliwowicy lokalne władze nie ścigają tego procederu.

W dniu 10 października 2005 roku na Listę Produktów Tradycyjnych została wpisana w kategorii Napoje (alkoholowe i bezalkoholowe): "Śliwowica Łącka". Na liście tej mogą znaleźć się wyroby produkowane, od co najmniej 25 lat. Służy ona zwiększeniu zainteresowania konsumentów produktami tradycyjnymi poprzez skierowanie uwagi na ten rodzaj żywności. 

A gdzie tkwi tajemnica produkcji śliwowicy? – jak mówi jeden z producentów: „Wszystko zależy od owocu. Musi być to śliwka - koniecznie węgierka - dojrzała i słodka, może być nawet pęknięta. 
Węgierka zwykła, bo ta odmiana rośnie w łąckich sadach, jest od dawna znana w Europie, bowiem w uprawie jest od XVII wieku. Pochodzi z Małej Azji i stamtąd podczas zawieruch wojennych i  „wędrówek  ludów” przywędrowała do południowo-środkowej Europy. W okres owocowania wchodzi w 7-8 roku po posadzeniu. Owocuje corocznie i bardzo obficie. Ma duże wymagania co do gleby i wody i najlepiej  udaje się nad brzegami potoków i w dolinach rzek. Odmiana samopylna. Kwitnie na początku maja. Owoce średniej wielkości, a  przeciętna ich waga wynosi 20-30g. Skórka barwy granatowej lub fioletowo-czerwonej z wyraźnym jasnoniebieskim nalotem. Miąższ zielonożółty z jaśniejszymi żyłkami, zwarty, soczysty o przyjemnym kwaskowato-słodkim smaku. Owoce dojrzewają późno, od połowy września do początku października, a w okolicach położonych w górach nawet do połowy października. Średni plon z drzewa wynosi około 50kg (Łucka M.,1956). Owoce przetrzymane na drzewie nie opadają i stają się słodsze. Nadają się przede wszystkim do powideł, zalew octowych i na śliwowicę (Hodun G., 2004).
Skład chemiczny owoców śliw
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	Śliwy ogólnie
	7,92
	3,22
	1,14
	82
	1,95
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	9,32
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	1,96
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	1,84


Źródło: Łucka M., 1956

Żeby otrzymać dobre śliwki, potrzebne jest odpowiednie nasłonecznienie. Dlatego nasza śliwowica ma niepowtarzalny smak. Śliwki w beczkach, choćby i na polu, można przechowywać nawet dwa lata. Przy produkcji śliwowicy nie ma żadnych kantów, wszystko odbywa się bez drożdży czy cukru, to naturalna fermentacja. Do parnika wsypujemy śliwki, rozpalamy drzewo i czekamy. Destylację powtarza się dwa razy i mamy siedemdziesięcioprocentową śliwowicę. Na wyprodukowanie jednego literka potrzeba nie mniej niż 15 kilogramów śliwek”. I mówi dalej: „Jedni pędzą w garażu, inni w piwnicy, w stodole, a nawet na podwórku. Choćbyś nie wiem jak starali się robić to w tajemnicy i tak wszyscy będą wiedzieli, że pędzisz śliwowicę. Tego zapachu nie da się ukryć”.  
Jak mawiają łąccy górale: „Śliwowica jest wódką, którą upijać się nie wolno, należy ją smakować jak najprzedniejszy koniak, a przy smakowaniu trzeba uważać bo zdradliwa bywa okropnie. Łagodnie przechodzi przez gardło, mocy się jej absolutnie nie czuje, zostawia w ustach cudowny smak i zapach, a jeśli się o jeden kusztyczek za dużo wychyli, zwala z nóg jak snopek owsa”. Śliwowicę często nazywa się  „krasilicą”. Termin ten utworzono od słynnego powiedzenia: „Daje krzepę, krasi lica nasza Łącka Śliwowica”. Twórcą tego sloganu reklamowego był Samuel Grossbard. 

Sadownicy z Łącka od wielu lat starają się zalegalizować produkcję śliwowicy. Ponad rok temu wójt Franciszek Młynarczyk zastrzegł w Urzędzie Patentowym RP znak towarowy "Łącka śliwowica". Jego właścicielem jest spółka z o.o. o tej samej nazwie, założona przez samorząd gminy. To ona lub w przyszłości Stowarzyszenie "Łącka droga owocowa" będą decydować, kto z dotychczasowych wytwórców może legalnie produkować i sprzedawać słynny, blisko 70-procentowy alkohol, pozyskiwany ze śliwek węgierek. Szansę mają jedynie sadownicy, którzy spełnią odpowiednie warunki, m.in. sanitarne. Będzie się to wiązało z niemałą inwestycją. „Chodzi o to, by wyeliminować tych, którzy psują śliwowicę, wytwarzając ją niezgodnie z recepturą” - mówi wójt Młynarczyk. Prawdziwa śliwowica będzie musiała spełnić określone wymogi dotyczące smaku i zawartości alkoholu. 

Dzięki staraniu wójta i senatora Koguta reprezentującejącego w parlamencie wyborców z byłego województwa nowosądeckiego przy Ministerstwie Rolnictwa powstał zespół, który w krótkim czasie ma za zadanie opracować rozwiązanie korzystne dla producentów z Łącka. Może, więc niedługo produkcja i sprzedaż tegoż zacnego trunku staną się w Polsce legalne. 
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