Łopata do wypieku kukiełki 

Na kuchennym piecu w chałupie z Gostwicy leży jasnobrązowa, podłużna, przypominająca wiosło łopata. To deska umieszczona na bardzo długim trzonku. Służyła do wypieku, a dokładnie do wkładania i wyjmowania z pieca kukiełki, tj. bułki plecionki. 
Długa na 267 cm, trzymana pionowo w ręce sięga niemal do powały izby. Deska ma wymiary 107 cm długości, 28 cm szerokości i 2 cm grubości. Trzonek ponad półtora metra. Narzędzie ma wyraźne ślady zużycia: wgniecenia i zadrapania.
Rozmiar łopaty związany jest ze szczególnym wypiekiem, który na Sądecczyźnie był darem matki chrzestnej dla dziecka na tzw. wiązowiny, czyli pierwszą wizytę u dziecka i położnicy po narodzinach. Oprócz tego dawano kukiełkę na “nowe lato”, czyli z początkiem nowego roku, aby dziecko rosło zdrowe i silne. Kukiełka to wielkie słodkie ciasto drożdżowe. Plecione było z kilku grubych warkoczy i posypane cukrem. Kukiełka mogła mieć nawet ponad metr długości i wagę około 7 kg. 
Podobne łopaty, lecz o mniejszym rozmiarze, wykorzystywano do wypieku chleba. Cotygodniowe pieczenie chleba odgrywało w gospodarstwie ważną rolę. 
W międzyczasie łopata odkładana była wysoko na piec wśród innych rzeczy takich jak cioski, żelazka czy małe stępki.  

