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,Slaski tygiel kulinarny” wojewddztwa opolskiego to efekty przenikania sie kultur: $lgskiej, czeskiej, kresowe,
niemieckiej. Ciekawe dania, zwigzana z tym tradycja, a czasem przepisy troche idgce z ,,duchem czasu” powodujg,
iz w opolskiej kuchni kazdy znajdzie co$ dla siebie.

Dzieki wielu staraniom podejmowanym przez Samorzad Wojewddztwa Opolskiego, udato sie dotrzeé¢ do
lokalnych producentéw, ktérzy stosujgc tradycyjne metody produkeji, wprowadzili na rynek regionalng i tradycyjng
zywno$¢ wysokiej jakosci. To wiasnie dzieki nim mieszkancy wojewddztwa i turyéci mogq posmakowad ,naszego
regionu”.

Opolski smak odnalez¢ mozna w produktach wpisanych na Liste Produktéw Tradycyjnych, do ktérych nalezg
m.in. roladly wofowe, Zymloki oraz smakowite leberwursty i salcesony. Na liscie znajdziemy stare odmiany jabtek,
fj. Konigin, Wealthy czy Ksigze Albrecht Pruski. Nie mozna zapomnie¢ o kotaczu $lgskim oraz krupnioku slgskim,
posiadajacych certyfikaty Chronionego Oznaczenia Geograficznego. Stodkie smaki opolskiej kuchni to gtéwnie anyzk;,
chrusty, opolskie ciasteczka ze skwarek czy cudowne miody. W restauracjach i gospodarstwach agroturystycznych
skosztowaé mozna opolskiej rolady wotowej z modrg kapustq i kluskami Slgskimi, wodzionki, gofagbkéw z kaszy
gryczaneyj i ziemniakow czy slaskiego zuru na maslance. W lokalnych sklepach kupimy oleje gfubezyckie toczone na
zimno, oleskie sery twarogowe i masfo z ukwaszonej smietany. Nie sposdb wymieni¢ wszystkich 62 produktow, ktére
sq tylko niewielkq czesciq kulinarnych smakdw.

W kazdej opolskiej wsi odnajdziemy cos, co jest typowe dla Opolszczyzny, ciekawe smakiem czy sposobem
wytwarzania. Najbardziej cenne sq przepisy kulinarne naszych bab¢, ktére odtwarzane dzisiaj, promujg poszczegdlne
sotectwa i ich mieszkancéw. Mozna zauwazyé, ze powrdt do tradycyjnej zywnosci stat sie bardzo modny i cieszy sie
ogromnym zainteresowaniem mtodych. Réznorodnosé kultur, ktéra wystepuje na terenie naszego wojewddziwa, daje
szerokg mozliwos¢ skosztowania réznych dan kuchni kresowej, niemieckiej, $laskiej, czeskiej, staropolskiej, a nawet
$redniowiecznej. Kazdy turysta moze sprébowac tu wielu potraw i produkiéw, nieustannie ksztattujgeych dziedzictwo
kulinarne regionu.



Od roku 2008 zachecamy lokalnych wytwércéw zywnosci do przystgpienia do sieci Dziedzictwo Kulinarne
Opolskie, dziatajacej w ramach Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego. Dzieki licznym konkursom
kulinarnym, a zwtaszcza konkursowi ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regiondw”, systematycznie odkrywane sq
nowe smaki Opolszczyzny. Ta wyjatkowa kulinarna rywalizacja przycigga co roku wielu uczestnikéw ze skrupulatnie
wyszukanymi sposrdd starych, rodzinnych przepiséw produktami i potrawami.

Zywno$¢ lokalna jest tym, co nas wyréznia sposéréd innych, ale tez jednoczy w regionie. Dlatego dbajmy o nig,
najlepiej jak potrafimy, abysmy ocalili od zapomnienia odkrywane na nowo lokalne specjaty i rodzinne receptury.
To na nas spoczywa kultywowanie rodzinnych tradycji kulinarnych i zachowywanie ich dla nastepnych pokolen, aby
nie tylko my, ale takze nasze wnuki mogty wspominac te lokalne smakotyki z zadowoleniem i uSmiechem na twarzy.

Andrzej Buta
Marszatek Wojewddztwa Opolskiego
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Slaski tygiel kulinarny

aaas Réza Zgorzelska

Slgsk to kraina, region, ktérego czesciq jest nasza Mata Ojczyzna, nasz Heimat. Tygiel to rodzaj garnka z rgczkg,
jezeli jest maty to nazywamy go tyglikiem, tygielkiem lub tedlikiem. Ten nasz jest pojemny, poniewaz chcemy w nim
pomiesci¢ tradycyjne przepisy i bogate dziedzictwo kuliname dzisiejszych mieszkarncéw powiatu  prudnickiego,
gtubczyckiego, nyskiego; dodatkowo wzbogacony przepisami pochodzenia czeskiego.

Dzisiejsi mieszkancy tej ziemi majq rézne pochodzenie, a co za tym idzie rézne tradycje, w tym kulinarme: stare,
kultywowane od lat i nowe, wzajemnie sie przenikajace, wynikajgce z integracji dzisiejszych mieszkancéw.

Polska pietnascie lat temu zostata cztonkiem Unii Europejskiej, na Opolszczyznie wprowadzono program Odnowy
Wi, ktdry daje nam mozliwo$¢ wydania miedzy innymi niniejszej publikacji.

W tym tyglu zmieszczq sie tradycyjne przysmaki pochodzenia slgskiego, kresowego i géralskiego. Ksigzka w tej
formie ma zainteresowa¢ i zacheci¢ czytelnika - niezaleznie od wieku - do wyprébowania starych przepiséw
i wprowadzenia ich do jadtospisu. Przepisy sq proste, praktyczne i mozna je wyprébowaé na bazie wtasnych produktéw
zebranych z ogrédka, sadu lub dziatki.

Dawniej gospodarstwa domowe na S$lgskiej wsi byly samowystarczalne. Prawie w kazdym gospodarstwie
znajdowat sie kurnik, ktéry dostarczat jaj, kur, kaczek, gesi, perliczek i indykéw. Poza tym hodowano tuczniki na mieso
oraz bydto, ktére dostarczato mleka, $mietany, masta, twarogu a raz w roku zabijano byczka lub jotéwke na mieso
i wyroby. Trzymano réwniez kozy i kozleta. Nie mogto zabrakng¢ gotebnika, z kidrego pochodzity gotebie, tzw. modziki,
gotowano z nich najzdrowszy rosét, a same tuszki, z farszem lub bez, podpiekano na masle, do tego kopytka i zansotza -
sos $mietanowy. Taki rosét obowigzkowo podawano dzieciom i chorym, aby przywracat apetyt i sity.

Z plonéw zbieranych latem i jesieniq robiono przetwory i zapasy na zime. Kiszono w beczkach kapuste i ogérki,
zagotowywano i suszono owoce. Przygotowywano réwniez susz z ziét, dodawano do niego lipe i miete, a z tej mieszanki
parzono fg/ - herbate ziotowaq, ktérg raczono sie przez caty rok. Po zniwach czyszczono w fachlu - wialni - zboze,
zawozono do mtyna na przemiat i przywozono w workach $wiezg make.



O tym, co gotowano, pieczono i spozywano w danym miesigcu decydowat kalendarz - wydarzenia i $wieta,
np. makéwki szykowano tylko na wigilie, a peklowany, gotowany ozér wotowy podawano z sosem chrzanowym
i ziemniakami na uczcie weselne;.

Naturalne zasoby rzek jok: ryby, raki, a nawet wegorze byty urozmaiceniem i wzbogaceniem kuchni.

W czasach, kiedy nie byto lodéwek najlepszym sposobem przechowywania migsa byto solenie i wedzenie.
W zaleznosci od rodzaju produkty marynowano, pasteryzowano lub suszono.

Jako dodatek do pieczeni, gulaszu i drobiu najczesciej na Slgsku podawano kluski. W zaleznoéci od tego z czym je
serwowano, zmieniat sie ich sktad i sposéb wykonania. Do kurczaka podawano kluski mgczne (bez maki ziemniaczanej),
dzisiaj nazywamy je kopytkami. Do gesi i kaczki przygotowywano kluski tzw. gumikleze lub polskie, szare. Gumikleze
robiono z gorgcych przegniecionych przez prase ziemniakéw, do tego szczypta soli, jajko, mgka ziemniaczana oraz
troche masta, aby lepiej sie trzymaty. Podawano je réwniez joko samodzielne danie, np. ze skwarkami, oraz na stodko
z mastem, cukrem i cynamonem.

Tradycje kulinarne to nie tylko potrawy, ale réwniez dodatki, réznorodne napoje, w tym alkohole. Wiele napojéw
alkoholowych przygotowywano tradycyjnym domowym sposobem, oprécz piwa, ktdre warzono w wielu mniejszych lub
wiekszych lokalnych browarach na bazie jeczmienia i chmielu uprawianych w tej okolicy. Historia piwa i jego wyrobu jest
bardzo dtuga i bogata. Piwo dostarczano do sklepéw w szklanych butelkach, ustawianych w drewnianych skrzynkach
z przegrédkami do bezpiecznego transportu. W gospodarstwach, restauracjach i barach podawano piwo w kuflach,
nalewane prosto z beczki. Byto wiele rodzajéw piwa. Kazdy browar miat swoje tajemnice warzenia, kiére byty scisle
strzezone.

Produkcja wina w naszej okolicy réwniez ma diugq historie. Swiadczg o tym winogrona w herbie Gtogéwka oraz
nazwa dzielnicy - Winiary, ktéra przetrwata do dzis. W samych Biedrzychowicach zachowata sie nazwa kompleksu tak
,Zatwenicze”, ftumaczona ,za winnicq”. Uksztattowanie terenu réwniez $wiadczy o sprzyjajacych warunkach do uprawy
winorosli, a w $lad za tym wytwarzania wina. Wino robiono nie tylko z winogron, ale tez z dostepnych w duzych ilociach
owocdw z okolicznych sadéw. Swiadczq o tym zachowane w wielu gospodarstwach prasy i butle do fermentacji (kruka ).
Popularnym produktem alkoholowym sq nalewki robione na bazie owocéw i dostepnego spirytusu. Spirytus wytwarzany -
palony - byt w lokalnych gorzelniach. Do niedawna przerabiano na alkohol zboze, ziemniaki i buraki. Najpopularniejsze
nalewki na naszym ferenie to nalewki z malin ( tzw. Himbeergeist z j. niem.), jezyn-ostrezyn lesnych, pigwy i kwiatéw



i owocow czarnego bzu. Podstawg domowej spizami byta i jest nalewka z orzecha wiloskiego, ktdry rést przy kazdym
domu. Nalewke robiono z zielonych orzechéw w fazie mlecznej; byta doskonatym lekarstwem na pozbycie sie
dolegliwosci zotgdkowo-jelitowych.

Kolejng grupe napojéw stanowiq likiery - trunki przygotowywane jako poczestunek weselny i nie tylko. Wykonane
byty na bazie spirytusu i dodatkéw smakowych. Najpopularniejsze likiery to: jajeczny z zdttek jajek, kakaowo-
czekoladowy, kawowy, cytrynowy, miodowy (miodéwka z dodatkiem prazonego cukru). Likiery byty przygotowywane
z odpowiednim wyprzedzeniem przed weselem. Innym popularnym trunkiem byta tzw. bofla czyli poncz. To owoce
zalewane biatym winem, wodg mineralng i alkoholem. Przygotowywano go na dwa, trzy dni przed podaniem, aby
owoce dobrze nim przeszty. Podawano go na stoty w szklanych wazach z chochlg i nalewano do filizanek. Owoce byty
najsmaczniejsze, bo w nich kumulowat sie aromat i alkohol. Bofle podawano przy okazji mniejszych uroczystosci
rodzinnych: urodzin, jubileuszy i chrztéw.

W wielu gospodarstwach przygotowywano rumtopf - trunek sporzadzany na bazie kolejno dojrzewajgcych
owocdw sezonowych. Owoce zasypywano cukrem i zalewano ciemnym rumem poczgwszy od truskawek, a skoriczywszy
na sliwkach réznych odmian. Sporzgdzano go w duzym garnku z kamionkowq przykrywkg. Gotowy do degustacji
podawano na Boze Narodzenie.

W okresie zimowym czestowano sie herbatg z dodatkiem alkoholu, czyli z , gwozdziem” lub ,prgdem” - tak jg
nazywano. Byta to czama herbata z dodatkiem wysokoprocentowej wadki lub rumu. Podczas dtugich i srogich zim
zziebnietym gosciom i wracajgcym domownikom przygotowywano grzane czerwone wino z gozdzikami i cynamonem
albo grzane piwo, aby unikneli przeziebienia.

Sposéb podania poszczegdlnych trunkéw i napojéw zalezat od zamoznosci i poziomu kultury danego domu.
W Muzeum Wiejskim - Heimatmuseum w Biedrzychowicach zgromadzono naczynia, ktérych uzywano do serwowania na
co dzien i od $wieta. Sq to réznego rodzaju butle, butelki, wazy, szklanki, kieliszki, karafki, stoje, kufle, dzbanki szklane
i porcelanowe, jest réwniez secesyjny pojemnik do podawania szampana schtodzonego lodem.

Wiele z tych tradycji kultywowanych w rodzinnej miejscowosci pozostato mi w pamieci. Bytam wdzigcznym
stuchaczem opowiadan i obserwatorem, dlatego moge dzisigj te informacje przekazad innym. Pocieszajacy jest fakt, ze
mieszkancy coraz czesciej wracajq do tych tradycji, przygotowuja specjaty wedtug receptur swoich babé i dziadkéw.
Dzieki temu tradycje i cze$¢ naszego dziedzictwa kulturalnego i kulinarnego zostang przekazane przysztym pokoleniom.



Tyle o napitkach, teraz chciatabym opowiedzie¢ o positkach. W wielu rodzinach dzien rozpoczynano $niadaniem,
do ktérego podawano kawe zbozowaq, kakaoschale - ugotowanq tuske kakao z dodatkiem cieptego mleka lub herbate
z suszonych ziét. Na nowym bochenku chleba obowigzkowo robiono znak krzyza. Jezeli choc¢by jego kawateczek spadt
na ziemie, podnoszono go z szacunkiem, catowano i spozywano. Do chleba zawsze byto swojskie masto, twardg, fef -
smalec i swojskie wyroby ze $winiobicia, ze stoika lub uwedzone, i oczywiscie warzywa z wtasnego ogrédka: pomidory,
ogorki, cibiki, czasem przetarty chrzan.

Do obiadu zasiadali wszyscy domownicy, kazdy miat swoje state miejsce przy stole. Obowigzkowo przed i po
positku wspdlnie odmawiano modlitwe. Obiad sktadat sie z zupy, drugiego dania i kompotu, w lecie ze $wiezych
owocdw z wiasnego ogrddka lub sadu, a w zimie z suszu lub dyni, ktérg przechowywano do wiosny. Na kolacje jadato
sie kartofle z kiszkq, zsiadtym mlekiem lub serwoftkg - maslankg.

Bardzo pracowitym okresem dla gospodyn wiejskich byt czas zniw, mtécki i wykopkdw. Wszystkie prace polowe
byty wykonywane recznie i wymagaty wielu rgk do pracy. Pomocnikéw przy tych pracach trzeba byto nakarmic,
a obowigzkiem gospodyni byto przygotowanie tresciwych i smacznych positkéw. Kazda kobieta, przychodzgc rano do
pracy, przynosita ze sobq konewke na zupe i garnki oraz miski na drugie danie dla catej rodziny. Przy przygotowywaniu
strawy pomagaty starsze sgsiadki. Menu musiato by¢ zréznicowane i smaczne, bo komentowano je w rozmowach
sasiedzkich, wiec gospodynie przescigaty sie w pomystach kulinarmych. Musiaty tez przygotowaé do zabrania na pole
krajce -kanapki i cos drozdzowego, najczesciej strucle z cynamonem i kawe.

Gotowania uczyty w domu nie tylko mamy czy ofmy - babcie. Przed wojng uczono dziewczeta w tzw.
Winterschule - Zimowej Szkole Gospodarstwa Domowego. Po wojnie kursom kulinarnym patronowaty Kota Gospodyn
Wiejskich.

Od lat dziewie¢dziesigtych propagowaniem dziedzictwa kulinarmego Slgska zajat sie réwniez Zwigzek Kobiet

Slgskich. Te organizacje przygotowujq wystawy kulinarne potgczone z degustacjg, promujgc temat dziedzictwa
kulinarnego regionu.

Mtodym przekazywano wiele cennych rad praktycznych i tajemnic kulinamych, poczawszy od robienia szczypek
na podpatke, przez dobdr produkiéw do gotowania, sposdb gotowania i serwowania potraw. W kazdej wsi byty
kucharki weselne, ktére wynajmowano do przygotowania wiekszych uroczystosci rodzinnych jok: wesela, pogrzeby,
pieczenie kotacza i ciastek przed weselem. Kazda kucharka miata swoje tajemnice dotyczqce pieczenia i gotowania,
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a sama jako$¢ i smak potraw zalezat od wielu czynnikdw. Jedno wiem na pewno, ze potrawy ugotowane na tradycyjnym
kaflowym piecu kuchennym smakowaty i smakujg najlepiej. Z pewnoscig taki sposdb przygotowania obiadu jest bardzo
pracochtonny, ale osiggniety efekt gwarantuje sukces.

W wielu rodzinach do dzisiaj znajdujg sie odrecznie zapisane zeszyty zawierajgce przepisy gromadzone przez
dwa, nawet trzy pokolenia. Czesto w takich notatnikach, obok tych pisanych recznie wklejano wyprébowane przepisy
wycigte z gazet.

Pamietam z dziecinstwa powiedzenie mojej ciotki - kucharki weselnej, ktéra powtarzata, ze droga do serca
mezczyzny prowadzi przez zotgdek. To prawda, ze przysmakiem kulinarnym dziewczeta czesto zdobywaty wzgledy
kawalera. W dzisiejszych czasach spotykamy coraz czesciej mezczyzn zaskakujgcych umiejetnosciami kulinarnymi swoje
dziewczyny i zony.

Kuchnia i to, co sie w niej dziato, byto waznq czescig codziennego zycia. W kuchni nie tylko przygotowywano na
tradycyjnym piecu kaflowym positki, ale réwniez przy stole kuchennym je spozywano. Tylko w zamozniejszych rodzinach
positki podawano w salonie lub jadalni. Stoty nakrywano recznie haftowanymi obrusami, kiére stanowity czesé¢ posagu
gospodyni. Na Slgsku na wyposazeniu doméw byta porcelana wytwarzana przez miejscowe manufaktury. Wiele takich
pamigtek mozna podziwia¢ w Muzeum Wiejskim w Biedrzychowicach.

Kaflowe piece kuchenne byty bardzo rézne. Byty z jednym paleniskiem z blachg - ptytq do gotowania, niektére
miaty wbudowang wanienke na cieptq wode i brat rure - piekamik. W wiekszych gospodarstwach byty wieksze piece
o dwdch, a nawet trzech paleniskach. Jedno z palenisk stuzyto tylko do pieczenia ciast, miesa w brat wannie - brytfannie,
ale réwniez do suszenia owocdw i grzybéw. W wielu domach byty wielatki - piece chlebowe do pieczenia chleba,
kotacza i gesi. Taki piec nalezato rozgrzewac przez trzy dni, az uzyskat wtasciwg temperature do pieczenia. Zas
w kachlafku kuchennym ogien rozpalano najpierw cienko porgbanymi i pocietymi nozem szczypkami drewna i stoma,
podzniej wykorzystywano papier. Palono torfem, drewnem i weglem. Garnki do gotowania byty najczesciej masywne,
zeliwne, pdzniej kolorowo emaliowane. Na takim piecu czesto stato zelazko, zawsze nagrzane i gotowe do prasowania.
Ogien rozniecano wczesnie rano i utrzymywano przez caty dzien, szczegdlnie zimg piec kuchenny z babg - kaflowq
nadbudowq, byt jedynym zrédtem ciepta w catym domu. Na gorgcej blasze mozna byto zrobi¢ grzofnki - grzanki
z chleba z czosnkiem posmarowane mastem. Potrawy gotowane na takim piecu i w takich garnkach byty smakowite
i dtuzej utrzymywaty ciepto. Znajgc smak tak ugotowanych potraw i przygotowywanych w inny sposéb, moge z czystym
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sumieniem powiedzied, ze tamte byty o niebo lepsze. Na blasze czesto stat duzy garnek z goracq wodg, do ktérego, jako
dzieci, wrzucalismy jabtka. One ,tanczac”, gotowaty sie w ukropie, az pekata skérka, wiedy smakowaty najlepiej.

Niegdys w Biedrzychowicach zyt stréz towiecki, ktéry miat pozwolenie na odstrzat okreslonej liczby zwierzyny
lesnej, tj. zajecy, saren, dzikéw, bazantéw, dlatego na Boze Narodzenie lub Nowy Rok obowigzkowo moje ciotki
zamawiaty zajgca. Pamietam, jok jeden lub dwa zajgce wisiaty na strychu do wymrozenia, aby mieso dojrzato.
Przygotowanie do pieczenia polegato na moczeniu go w maslance. W przypadku dziczyzny obowigzywat - i do dzis
obowigzuje - rygorystycznie przestrzegany kalendarz odstrzatu.

Szczegdlnym wydarzeniem kulinarnym w kazdym domu irodzinie byto $winiobicie. Rodziny byty liczne,
wielopokoleniowe, wigc wykorzystano do wyrobdw nie tylko mieso, ale réwniez podroby. Przysmakiem byt upieczony
mdzg przyrzadzony z cebulkg, czasem z jajkami, byta to swego rodzaju jajecznica.

Robiono /eberwurst - pasztetowq, preswurst - salceson biaty lub czary z krwiq, krupy - kaszanke, Zymlanki -
bufczanki (w jelitkach lub luzem). Mielonymi okrajkami miesa nadziewano w nastepnym dniu kietbase. Réwniez boczek,
szrotka - cata tylnia szynka i stonina byty peklowane przez dwa lub trzy tygodnie (w zaleznosci od wagi i pory roku), po
czym umyte i wysuszone wedzono powoli w wedzowniku - wedzarni, ktéra byta kiedys w kazdym domu. W takich
wedzarniach wedzono réwniez gruszki i $liwki na mofczka - specjalny sos owocowy do slgskiego nieba, kiére byto
bardzo znanym daniem z wedzonego miesa.

Swiniobicie odbywato sie w miesigcach zimowych i wezesnowiosennych, wigzato sie to z przygotowywaniem
i temperaturg przechowywania zapaséw oraz przetwordw na $wieta Bozego Narodzenia i Wielkanoc.

Gesi zabijano i podawano po $Wiefym Marcinie przez catg zime. W okresie zimowym spozywano potrawy
zawierajgce wiecej ftuszczu, poniewaz dodawaty ludziom energii i rozgrzewaty. Rarytasem byta smazona gesia watroba
bogata w wiele witamin. Krew gesi i kaczek smazono z cebulkq i przyprawiano solq i pieprzem.

Gesi i kaczki wieszano na zimnym strychu, gdzie przy éwczesnych srogich zimach mieso zamarzato i kruszato.
Nastepnie tuszki myto, nacierano pieprzem, solq, majerankiem i beifusem, faszerowano cebulg, jabtkami i najczesciej
pieczono w piecu w miejscowej piekarni. Mielismy juz okazje kosztowaé wspaniatej gesiny upieczonej w piecu
chlebowym w Farskiej Stodole.



Mtode kurki i koguty spozywano przez caty rok. Stare kury i kaczki trzeba byto dtuzej gotowad, ale byt z nich
wysmienity rosét. Mieso obierano do kosci, krojono, doprawiano i duszono na masle, zalewano $mietanq i byt to tzw.
frikase - potrawka z kury, rodzaj gulaszu.

Réwniez cze$¢ lejberwurstu, preswurstu i kietbas byta wedzona. Innym sposobem na przechowywanie byto
gotowanie (przez 2 godziny) w stoikach. Dobrze, ze takie smaki mozna dzisiaj spotkaé w przetworach produk owanych
wedtug starych rodzinnych receptur przez mate przetwémie, ktérych powstaje coraz wiece;.

Domowy szpek (stonina) byt najlepszy i miat wielorakie zastosowanie w kuchni. Czes¢ stoniny krojono w kostke do
wytopienia. Migso przy $winiobiciu gotowano na piecu kaflowym w duzych zeliwnych garach, a w niektérych kuchniach
byty kotty z wtasnym paleniskiem. Dzieci przy $winiobiciu roznosity pytldwke, dzielono sie wiec wyrobami, nawet
kotfowkgq, rosotem z gotowanej gtowy i podgardla. W ten sposéb zapewniano sobie rewanz ze strony sgsiada. Dzieci
dostawaty za to jakis datek lub stodycze. Z nézek i skér gotowano galert - galaretke. Takie dary posytano réwniez na
plebanie do bytego klasztoru w Biedrzychowicach i do biednych rodzin. Dopiero w latach 60. i 70. pojawity sie pierwsze
zamrazarki do przechowywania migsa. Wiedy przechowywanie i robienie zapaséw, szczegdlnie z miesa, stato sie
tatwiejsze i mniej pracochtonne.

Oszczedne gospodynie przygotowywaty positki, wykorzystujgc resztki potraw pozostatych z poprzedniego dnia.
Z chleba robiono wodzianke, czerstwe butki suszono i mielono na panierke lub gotowano w mleku, mozna byto z nich
upiec réwniez armeriter - w ttum. biedny rycerz, a to nic innego jok pokrojona w plastry butka nasqgczona mlekiem
z roztrzepanym jajkiem, pieczona na patelni i posypana cukrem pudrem. Resztki po positkach i odpadki po przygotowaniu
obiadu przypadaty zwierzetom domowym. Obierki z kartofli gotowano ze skorupkami jajek jako pokarm dla kur.

Ja sama bardzo lubie gotowad, zajecie to, mimo ze wymaga myslenia, wysitku i kreatywnosci, przynosi duzo
radosci i satysfakcji. Opréznione talerze biesiadnikéw napawajg kazdg kucharke dumg. Pamietam wiele smakdw
z dziecinstwa, sg one dla mnie nie tylko mitym wspomnieniem, ale réwniez wyzwaniem do ich przywracania. Takim
niezapomnianym smakiem dla mnie jest rolada z sosem. Do tego swiatfaf - czerwona kapusta - nie gotowana, lecz
duszona na boczku z jabtkiem, suszonymi $liwkami, rodzynkami i przyprawami: lisciem laurowym, zielem angielskim
i pieprzem. Do dzisiaj wspominam i przygotowuje to danie wedtug ofmy Klary. Jezeli uda mi sie podrobi¢ ten smak,
to bardzo sie ciesze i opowiadam gosciom o ofmie Klarze, ktéra byta wspaniatqg kucharkg. W okolicy jej torty uchodzity za
najlepsze. Przygotowywata réwniez wiele innych przysmakéw. Robita tez najlepsze przetwory, wino, nalewki i piwo
gotowane na podpiwku.



W ten sposdb wzbudzam zainteresowanie i $wiadomo$¢, ze dziedzictwo kulinarne jest waznym elementem naszej
kultury i codziennego zycia. Mimo ze kultywuje tradycje, to nie mam nic przeciwko postepowi, utatwianiu sobie pracy
i nowoczesnosci oraz nowym przepisom, gdyz one wzbogacajq i budujg wiekowq kulture kulinarng Slaska.

Dziekuje Samorzgdowi Wojewddztwa Opolskiego za wsparcie finansowe i wdrozenie Programu Odnowy Wsi.
Wyrazy uznania i wdziecznosci kieruje do lideréw i spotecznikéw, kitdrzy podzielili sie swoimi przepisami. Szczegdlne
podziekowania $le Dyrektorom i Pracownikom Muzeum Ziemi Prudnickiej i Powiatowego Muzeum Ziemi Gtubczyckiej za
pomoc merytoryczng i motywacje do stworzenia publikacji.



(
W Stéw kilka o kuchni ludnosci naptywowej wojewddziwa opolskiego

st drBarbara Piechaczek, Powiatowe Muzeum Ziemi Gtubczyckie;j

Dzi$ nie sposdb méwi¢ o opolskiej kuchni bez uwzglednienia potraw ludnosci naptywowej, ktéra przybyta na
teren Gérnego Slgska po 1944 r. Gdy po Il wojnie $wiatowej Slgsk Opolski znalazt sie w granicach Polski, duzq czes¢
ludnosci niemieckiej wysiedlono do Niemiec. Na Opolszczyzne przesiedlono Polakéw z Kreséw, przede wszystkim
zich potudniowo-wschodniej czesci (z dawnych wojewddztw: Iwowskiego, tarnopolskiego, stanistawowskiego
i wotyriskiego). Osiedlili sie tutaj takze mieszkancy innych regiondw naszego kraju, gtéwnie z potudniowej czesci
wojewddztwa krakowskiego z okresu Il RP (m.in. z Zywiecczyzny, ziemi myslenickiej i limanowskiej) oraz Kielecczyzny.
Nastepstwem tych przemian jest zréznicowanie na opolskich stotach, gdzie znajdujemy potrawy przyrzqgdzane przez
Slgzakéw, Kresowian i Matopolan. Warto nadmieni¢, iz osadnikéw z potudniowej Matopolski (przede wszystkim
z pogranicza krakowsko-géralskiego) kolokwialnie na Slasku Opolskim nazywano Gdralami, bez rozréznienia na
Krakowiakéw, Gérali Zywickich, Kliszczakéw czy Lachéw Limanowskich. To potoczne okreslenie wykorzystano
w ksigzce do okreslenia potraw z Matopolski.

Aby zrozumie¢ specyfike kuchni ludnosci przybytej na Slgsk przyblizmy pokrétce diete Kresowian i Matopolan
z korica XIX w. i | pot. XX w. Skupimy sie przede wszystkim na prostym jadtospisie ludnosci wiejskiej, gdyz to wtasnie
,pod strzechq” powstawaty dania, ktére daty poczatek opolskiemu tyglowi kulinaremu. Przedstawione informacje
uzyskano od oséb naptywowych lub ich potomkdw - obecnych mieszkancéw powiatéw gtubezyckiego i prudnickiego.

Na Kresach podstawe kuchni tworzyty kasze: jaglana i gryczana, a w potudniowej Matopolsce jeczmienna
(peczak). Ziemniaki nazywane na Kresach karfoflami lub barabolami stopniowo przejmowaty ich role. Nieodzowny
element kuchni kresowej i matopolskiej stanowita kapusta. Nie mniej wazne byty rosliny straczkowe: groch, fasola
i bob, ktdére podawano z kiszong gotowang kapustq. W gospodarstwie, w ktérym znajdowata sie krowa, gtéwnym
sktadnikiem positkéw byto mleko i jego przetwory.

Dzien najczesciej rozpoczynano spozywajgc ugotowang na mleku kasze jaglang lub zacierki (Kresy). Dzieci
czesto pity jedynie kubek ttustego mleka. Na obiad podawano zupe, jesli byto to mozliwe na wywarze z miesa lub
kosci zwierzecych, najczesciej byt to barszcz, zur na zakwasie z magki zytniej lub zur na bazie serwatki. Popularny byt



réwniez kapusniak podbity ttustg $mietang (Kresy) oraz krupnik lub kwasnica z zasmazkg (Matopolska). Jesienig
znajdujemy na babcinym stole zupe grzybowq, a latem owocowq - zabielang ttustg $mietang. Zupy jadano
najczesciej z chlebem lub ziemniakami. Role dzisiejszego drugiego dania petnity kasza ze skwarkami (zamiennie
zmastem lub kwasnym mlekiem), kapusta z grochem bgdz fasolq, pierogi (na Kresach z farszem ziemniaczano-
serowym lub gryczano-serowym, a w potudniowej Matopolsce ze stodzonym serem), gotgbki z nadzieniem z kaszy
gryczanej lub z tartych ziemniakéw. Ztego ostatniego nadzienia formowano kluski m.in. sine (Biskowice,
pow. samborski, woj. lwowskie) i po ugotowaniu zalewano je mlekiem lub okraszano topiong stoning i skwarkami.
Czesto na kolacje jadano te same dania co na $niadanie. W przesztosci przewaznie wszystkie positki w ciggu dnia
jadano na gorgco.

Latem i jesieniq w gospodarstwie byto znacznie wiecej pracy, stad positki czesto wynoszono w pole. Byty to
najczesciej: ser ze $mietanq, kasza z kwasnym mlekiem oraz placki na kwasnym mleku i sodzie, pieczone na blacie
kuchni. Zniwiarze gasili pragnienie kwasnym mlekiem, czarng kawg zbozowq, kwasem chlebowym lub kwaszq
(Dobrowody, pow. buczacki, woj. tarnopolskie).

Zaradne gospodynie gromadzity na zime zapasy: suszono grzyby i owoce. Smazono konfitury, ktére zapiekano
w glinianych garnkach w piecu chlebowym. Kiszono kapuste, do beczek obowigzkowo wktadano cate gtowy, by na
Boze Narodzenie zrobi¢ z nich gotgbki.

W bogatych chtopskich domach wieprzowina i dréb powszechnie goscity na stotach gospodarzy. Z okazji
$wigt i waznych uroczystosci rodzinnych produkty miesne spozywano réwniez i w biedniejszych gospodarstwach.
Swiniobicie najczesciej miato miejsce przed Bozym Narodzeniem i Wielkanocg. W zwykte niedziele podawano
gotowany, pieczony lub duszony w $mietanie dréb. W ubogich domostwach stosowano make razowaq (pszennaq,
zytniq) a w bogatych biatqg tzw. pyflowq. Waznym produktem w diecie byt olej konopny i Iniany. Makuchami -
wytoczynami powstatymi po wycisnieciu oleju karmiono zwierzeta, jednak te chrupigce plastry upodobaty sobie
réwniez dzieci. Aromatycznym, zielonym, konopnym olejem w okresie postu polewano kartofle z cebulg (Dobrowody).
Ze wspomnianych makuch robiono kwasze - kwaskowaty i orzezwiajgcy napdj. Innym popularnym kresowym napojem
byt kwas chlebowy. Przyprawy zbierano w pobliskim lesie lub na miejscowej face. Kupowano jedynie lis¢ laurowy
(na Kresach nazywany bobkowym), ziele angielskie, sél i pieprz. Do stodzenia i wypiekéw stosowano miéd. Cukier na
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wsi pojawit sie pod koniec XIX w. w postaci bryt tzw. gfow. Powszechny dzisiaj cukier sypki zyskat swojg popularnos¢
w latach miedzywojennych, jednak byt wiedy drogim produktem.

Swieta i uroczystosci rodzinne byty okazjq do zmiany jadtospisu. Najwiecej pracy wktadano w przygotowania
do Bozego Narodzenia, Wielkanocy oraz przyjecia weselnego. Na stofach dominowata wtedy wieprzowina. Z migsa
$wini wyrabiano m.in. szynke, kietbase oraz boczek. Robiono kaszanke i pasztetowq z podgardla, watroby oraz migsa
(Jackéwka, pow. ttumacki, woj. stanistawowskie). Wszystkie wieprzowe wyroby przechowywano w komorach lub na
stryszkach, nierzadko przez wiele miesiecy. Mimo dugiego okresu magazynowania przetwory nie psuty sie. Cenionym
produktem byta stonina, a tokze sadto, z ktérych wytapiano smalec. Byto to najwazniejsze zrédto ttuszczu
wykorzystywanego w kuchni.

W Wigilie Bozego Narodzenia na talerzach Kresowian krélowaty pierogi ruskie, pierogi z kapustq, zupa
grzybowa, posne gotabki, barszcz (czesto zabielany) z uszkami, fasolg lub fazankami, kapusta z grochem, kapusta
z fasolqg oraz kompot z suszu. Ryba byta wielkg rzadkosciq, jesdli sie pojawiata, to byt to przewaznie $ledz lub karp
(Rumno, pow. rudecki, woj. lwowskie). Pieczono butki drozdzowe, niekiedy przyozdobione warkoczem z czterech,
szesciu lub o$miu pasm ciasta (Jackéwka). Ciasta drozdzowe zawijano z serem, jabtkiem, marmoladg lub kaszg
(Tomaszowce, pow. katuski, woj. stanistawowskie). Zdarzato sie, ze na Wigilie smazono na ttuszczu pampuchy, czyli
paczki (Rumno, pow. rudecki, woj. Iwowskie). Piekto sie ciastka na amonioku, tzw. amoniaczki (Koztéw,
pow. tarnopolski, woj. tarnopolskie). Jednak do dzi§ symbolem kresowej Wigilii jest kutia (kucia) - potrawa z gotowanej
pszenicy, ucieranego maku, miodu oraz bakalii.

Nieco inaczej wygladato wigilijne menu potudniowych Matopolan. Popularny byt barszcz z maki owsianej,
karpiele (brukiew), groch, bdb, fasola, kapusta, ziemniaki, grzyby, polewka z suszonych owocéw i rézne rodzaje
pieczywa (Ziemia Myslenicka, woj. krakowskie). Stodkim akcentem byty makietki - deser z ciastek, maku i kakao.

Innym waznym $wietem, ktérego nieodzownym elementem byt suto zastawiony stét, byta Wielkanoc. W tym
czasie zajadano sie wedlinami i jajkami. Na Kresach czesto serwowano potrawe z krojonych do jednej miski wedlin,
jaj, biatego sera z dodatkiem widrkéw chrzanu. Danie podawano w surowej formie na zimno (Jackéwka) lub jako
podgrzewanqg smazonke (Nowostawce, pow. buczacki, woj. tarnopolskie). W wielu domach nie przygotowywano
jednak zadnych cieptych potraw (Koztéw, Tomaszowce).



Ludnos$¢ myslenicka raczyta sie stoning, chlebem, kietbasq, krzanem, jabtkami, jojkami i buchtami - ciastem
drozdzowym. Kulinamym wyréznikiem regionu stata sie chrzandwka - tradycyjna zupa wielkanocna. Jej nazwa
nawiqzuje do waznego sktadnika potrawy - chrzanu. Oprécz serwatki i chrzanu to jednogarnkowe danie sktada sie
takze z jaj gotowanych na twardo oraz skrawkéw wedlin, czyli gtéwnych pokarméw wehodzgeych w sktad $wieconki.
Zupe podawano najczesciej w Wielkg Niedziele i do jej przyrzadzenia wykorzystywano pozostatosci poswigconych
pokarméw ze $niadania wielkanocnego (Sutkowice, powiat myslenicki, woj. krakowskie).

Najwiekszym wyzwaniem kulinarnym byta uczta weselna. Na stotach Kresowian nie brakowato tradycyjnych
potraw, do ktérych mozna zaliczy¢: rosét, miesiwa, wedliny, przesmazong kapuste, bigos, satatki ziemniaczane,
galarete z miesa i bulionu, ktérg nazywano studziening. Byty tez torty i inne wypieki, przygotowywane przez kobiety.
Charakterystycznym kresowym wypiekiem, zwigzanym z weselem, byt korowaj - ciasto przygotowywane najczescie;
z maki pszennej, udekorowane na wierzchu, przypominajgce wygladem tort (Koztéw). Element obowigzkowy stanowit
alkohol: piwo i przede wszystkim wadka, ktdrej nie mogto zabrakngé (Koztéw).

W przesztoéci istotnym wydarzeniem nie tylko religijnym, ale réwniez rodzinnym byt odpust parafialny.
Po uroczystej mszy zaproszonych do domu gosci podejmowano pieczonym indykiem, duszonymi w $mietanie
kurczakami (Dobrowody) lub faszerowang kaczkq (Daszawa, pow. stryjski, woj. stanistawowskie). Do migsa
podawano chleb lub butki drozdzowe, czasem ziemniaki. Dzieciom rado$¢ sprawiaty ciasta. Najczesciej drozdzowe
z makiem lub serem, aw sezonie z owocami oraz miodowniki. Drozdzowe kluski gotowane na parze w okolicy
Tarnopola serwowano z musem owocowym.

Dzisiaj po kulinarnym kunszcie i zaradnosci naszych bab¢ pozostaty jedynie zastyszane przez nas opowiesci
i nieliczne receptury przyrzadzanych przez nie potraw. My z tych strzepdw minionych czaséw tworzymy naszg
rzeczywisto$¢ i przysztos¢ naszych dzieci. Niejednokrotnie wprowadzamy do jadtospisu potrawy wniesione przez
innych cztonkéw naszych rodzin lub przypadte nam do smaku wiktuaty sgsiadéw.
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Rosét z modzika z ajnlaufem

Sktadniki:

2 modziki - mtode gofebie
2 marchewki

1/4 selera

listek lubczyku

pietruszka

sl

pieprz

Sktadniki na ajnlauf:
2 jajka, mleko

@'

[ % . /fi 2 . o
Wykonanie

Do garnka nalewamy zimnej wody, wktadamy tuszki, marchew, seler, listek lubczyku,
pietruszke, sél i troszke pieprzu. Gotujemy na lekkim ogniu, az zmigknie mieso.
Wyciggamy mieso i odcedzamy rosét przez sitko. Tuszki przecinamy na pét, smazymy
na masle podlewajgc nieduzq iloscig rosotu. Na bazie powstatego sosu robimy sos
$mietanowy, dodajqc $mietanki. Podajemy z kopytkami lub buchtami.

Nastepnie do gotujgcego sie rosotu wlewamy powoli ajnlauf, czyli jojka mocno
roztrzepane z mlekiem. Zamiast ajnlaufu mozna dodaé nudle (makaron). Na koniec
dodajemy drobno pokrojone warzywa i podroby. Doprawiamy solg, pieprzem
i posypujemy pietruszkq. Rosét najczeséciej podawano osobom chorym oraz dzieciom.

Kja Lyagelika, Biedydhawico

Zupa kminkowa

Sktadniki:

1-1,5 | domowego bulionu

kilka tyzek catych nasion kminku

1 tyzka maki
1 tyzka masta
grzanki z chleba

lub kluski ktadzione

Wykonanie

Gotowy (czysty) rosét przelewamy do garnka i zagotowujemy. Wsypujemy kilka tyzek
kminku, w zaleznosci od tego, jak aromatyczng chcemy mie¢ zupe. Przykrywamy
garnek i gotujemy na wolnym ogniu przez okoto 30 minut.

Nasiona kminku mozemy odcedzi¢ przez sitko lub pozostawi¢ w zupie. Na patelni
robimy zasmazke z masta i mgki. Wlewamy do niej 2 chochle zupy, mieszamy
i przelewamy do garnka. Zupe mozemy zabieli¢ tyzkg $mietany. Podajemy
z podgrzanymi na patelni grzankami lub kluskami ktadzionymi.

e Cebula, Ghabina
(pachedynio pyepisu: Loniowa, pew. bizeski wej. braawskic)







@T Bigus s sl —

Sktadniki: Wykonanie

1 litr kapusnicy (wody z kiszonej  Z masta i maki robimy zasmazke. Dolewamy 1 litr kapusnicy i 250 ml wody, caty czas
kapusty) mieszamy. Osobno wytapiamy duzo boczku z cebulkg. Dodajemy do sosu.
250 ml wody Doprawiamy pieprzem i odrobinkg cukru.

boczek

cebula Podajemy z ugotowang surowq swojskq kietbasq i ziemniakami.

masto Kietbase gotujemy na lekkim ogniu, kroimy lub podajemy w catosci. Ziemniaki lekko
maka gotujemy razem ze skérkq, odcedzamy i przewracamy garnek przykrywkg w dét na
pieprz blache pieca, zeby doszty.

cukier

@T Kwasnica

Sktadniki: Wykonanie

Wiszystkie sktadniki, précz ziemniakéw, wktadamy do garnka i zalewamy wodaq.

1kg 2 k wi h
g zeverek wieprzowyc Gotujemy okoto 2- 3 godzin, do migkkosci migsa. Ziemniaki gotujemy oddzielnie.

1 golonka tylna wieprzowa

2 ogony wieprzowe

2 kg kapusty kiszonej
whoszczyzna

1 cebula pieczona

kilka lici laurowych

pieprz ziarnisty, ziele angielskie
kilka zgbkéw czosnku

s6l do smaku







Kapusta postna .4
VT —

Sktadniki:

1 gtéwka biatej kapusty

3 duze marchewki

1 pietruszka

kawatek selera

1 duza cebula

2 szklanki posiekanej zieleniny (natki pietruszki, natki selera,
szczypiorku, lubczyku)

250 g margaryny

2 tyzki maki

1 maty przecier pomidorowy
maga

Wykonanie

Kapuste siekamy, obgotowujemy i odcedzamy. Cebule
kroimy w kostke i podsmazamy do zeszklenia w V2 kosiki
margaryny. Pozostate warzywa trzemy na tarce na grubych
oczkach. Wszystko wktadamy do rondla i dusimy do
miekkosci.

Nastepnie na patelni roztapiamy Y2 kostki margaryny,
dodajemy make i robimy lekkq zasmazke, ktérg dodajemy do
kapusty. Wszystko doprawiamy przecierem pomidorowym,
solq, pieprzem oraz odrobing cukru. Mozemy takze do smaku
doda¢ magi.

it s Sty Sty



‘ 7’
@T = Chrzanéwka ki,
Sktadniki:
2 | serwatki

1 kg koéci (mogq by¢ wedzone)

1 kg réznych wedlin pokrojonych w kostke

10 jaj ugotowanych na twardo i pokrojonych na ésemki
1 duza laska chrzanu (okoto 250 g)

1 peczek wloszczyzny

pieprz

sl

Wykonanie

Kosci gotujemy z wtoszczyzng. Serwatke i okoto 1,5 | wywaru
z kosci zagotowujemy dodajqgc starty na grubej tarce chrzan.
Po zagotowaniu dodajemy pokrojong wedling, joja oraz
doprawiamy solg i pieprzem. Jedli kio$ lubi ostrzejszq
chrzanéwke mozna dodaé chrzan ze stoiczka.

(pacedsenio pyapisu: Kudnity, pew. myslenicki, wej. lradeauwstic)




@T Tradycyjny gulasz wotowy sl e

Sktadniki: Wykonanie

smalec lub ole; Cebule pokrojong w kostke podsmazamy na smalcu lub oleju na ztoty kolor.
cebula W tradycyjnym gulaszu wotowym ilo$é cebuli powinna odpowiada¢ potowie ilosci
gicz wotowa migsa. Gicz wotowg kroimy w kostke i dodajemy do cebuli, podduszamy.
przecier pomidorowy Doprawiamy stodkq i ostrg paprykq do smaku. Chwile dusimy, dodajemy przecier
przyprawy - sél pomidorowy. Zalewamy wywarem wotowym, doprawiamy solq, pieprzem, szczyptq
pieprz chili, wrzucamy lié¢ laurowy. Gotujemy do migkkosci podlewajgc w razie potrzeby
papryka stodka i ostra wywarem wotowym lub gorgcqg wodq. Gulasz zageszczamy makq rozrobiong
chili z wodgq, tartym chlebem lub ugotowanym tartym ziemniaokiem. Przed koricem
lis¢ laurowy gotowania dodajemy czosnek.

czosnek

wywar wotowy Ciekawosiki

do zageszczenia magka z wodg,

chleb, lub ziemniak Kulinaria stajg sie doskonatym narzedziem do integracji mieszkaricéw polsko-

czeskiego pogranicza. Przyktadem jest ,,Gulasz bez granic” - coroczne wydarzenie
organizowane przez Obec Div&i Hrad w Republice Czeskie;j.

Pierwszy piknik rodzinny potgczony z konkursem kulinarnym ,,Gulasz bez granic” miat
miejsce w 2011 roku. Od tego czasu w kazde lato spotykajq sie czteroosobowe
druzyny, ktére nad ogniskiem warzq gulasz wedtug wtasnych przepiséw.
W wydarzeniu uczestniczq takze druzyny z Polski. Punktem kulminacyjnym imprezy
jestogtoszenie wynikéw na najlepszy gulasz.

Obec Divir  Frad ,
arganigaten wydaenia Gulls bey fanic, Republiba Syeska













@

Golonka biedrzychowicka

Sktadniki na golonke:

golonka

whoszczyzna (marchew,
pietruszka, seler)

czosnek, cebula

ziele angielskie, liscie laurowe
majeranek

troche ptatkéw chili

sél, piwo

Sktadniki na kapuste:

kapusta kiszona

liscie laurowe, ziele angielskie
kmin rzymski caty

olej do smazenia

odrobina stoniny wedzonej lub
surowego wedzonego boczku
cebula

masto i mgka na zasmazke
sél, pieprz, cukier

Sktadniki na puree z grochu:

groch suchy tuskany
marchewka, cebula

masto, $mietana stodka 30%
lidcie laurowe

sél, pieprz, majeranek

[ % . /%i 2 . o
Wykonanie golonki

Golonke myjemy, czyscimy i nacieramy solg. Z wody, liéci laurowych, ziela
angielskiego i ptatkéw chili robimy zalewe. Golonke zalewamy na 24-48 godzin
i odstawiamy w chtodne miejsce. Nastepnie gotujemy z dodatkiem wloszczyzny,
czosnku, lisci laurowych, ziela angielskiego i majeranku do momentu az migso bedzie
odchodzito od kosci. Migkkg golonke przektadamy do brytfanki i pieczemy
w piekarniku podlewajqc piwem.

Podajemy z pieczonymi ziemniakami lub pieczywem, zasmazang kapustq kiszong,
puree z grochu, chrzanem lub musztardg.

Wykonanie kapusty kiszonejzasmazane;

Kapuste odsgczamy z nadmiaru wody i wstawiamy do gotowania z dodatkiem lisci
laurowych, ziela angielskiego i kminu. Gotujemy do migkkosci. Na rozgrzanej patelni
z odrobing oleju roztapiamy wedzong stoning lub boczek surowy wedzony. Gdy
boczek sig zarumieni dodajemy pokrojong w kostke cebule, podsmazamy. Nastepnie
dodajemy masto i make, tak robimy zasmazke. Zasmazke mieszamy z wodqg do
uzyskania jednolitej konsystencji. Zawarto$¢ patelni przektadamy do gotujqcej,
migkkiej kapusty i mieszamy. Doprawiamy solq, pieprzem, cukrem do smaku.

Wykonanie puree z grochu

Groch namaczamy na noc. Gotujemy w niewielkiej ilosci wody z solqg i lisciem
laurowym. Dodajemy marchewkq. Na masle podsmazamy cebule. Gdy groch jest
migkki odlewamy nadmiar wody, dodajemy zeszklong cebule i blendujemy.
Doprawiamy solq, pieprzem, majerankiem. Dodajemy masto, $mietane i doktadnie
mieszamy.

Scbastian K, LBaw Bicdypychawianka, Liedygydhawice 179
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Ciekawostki

Tradycja przygotowywania golonka siega pierwszej potowy XX wieku. Zaczeto sig od zabaw strazakéw i gospodarzy, na
kiérych bawita sie w karnawale cata wies. W latach siedemdziesigtych ub. wieku zaprzestano urzqdzania takich zabaw, ale
od korica lat dziewigédziesigtych na nowo znalazty miejsce w kalendarzu imprez. W kazdy pierwszy weekend miesigca
w barze Biedrzychowianka mozna skosztowaé tego specjatu, kiéry dawniejnazywano Eisbein.

WL P,

K]
1
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Ozory wotowe z sosem chrzanowym

Sktadniki:

ozér wotowy
liscie laurowe
ziele angielskie
sdl

pieprz
whoszczyzna
masto

korzer chrzanu
sok z cytryny
$mietana 18%
z6ttko

maka

Wykonanie

Ozér wotowy peklujemy przez 2-3 dni lub kupujemy gotowy peklowany. Migso
myjemy, wktadamy do garnka z zimng wodq, dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz i wtoszczyzne. Gotujemy na matym ogniu przez 2-2,5 godziny. Wyjmujemy
i czekamy az przestygnie, wiedy $ciggamy skérke z ozora. Przed podaniem kroimy na
cienkie plastry, lekko podsmazamy na masle, jezeli trzeba doprawiamy solg
i pieprzem.

Sos chrzanowy robimy na bazie ugotowanego rosotu. Wywar przecedzamy do
mniejszego garnka i dodajemy tarty chrzan lekko doprawiony cytrynqg.
Zagotowujemy, dodajemy $mietane 18%. Sos zageszczamy zéttkiem lub zasmazkg
zmqkiimasta.

Ozér w sosie podajemy z ziemniakami i suréwkg, wedle upodobari.







Kaczka nadziewana

smalei fheseweo—

Sktadniki:

1 kaczka

150 g drobiowych serc

150 g drobiowych zotgdkéw
100 g drobiowej watrébki

4 kromki chleba tostowego
lub butki

2 jajka

mleko do namoczenia butki
duzy peczek zielonej pietruszki
szczypta soli

szczypta pieprzu

szczypta cukru

2 tyzki oliwy

Wykonanie

Niezbyt tlustq kaczke doktadnie oczyszczamy, nacieramy solg na zewngirz
i wewngtrz i wktadamy do lodéwki. Moczymy butke w mleku. Podroby przekrecamy
przez maszynke. Dodajemy wycisnietqg butke, jajka, drobno posiekang pietruszke,
sél, pieprz, szczypte cukru. Wyrobiony farsz wktadamy do $rodka kaczki i zaszywamy
otwory. Nacieramy kaczke olejem i wktadamy do piekarnika. Pieczemy w temp.
180°C okoto 2,5 godz.

Eljbicta O isnicwska, Stggpice. Lubatyi
(pofﬁ&d;ﬂde ppeisu: @a%mm pou. MW wg. stanisbawewstic)







Gesina po $w. Marcinie (Martinsgans)

Sktadniki: Wykonanie

4-6 kg tuszki gesiej Tuszke gesiq myjemy w zimnej wodzie, wycieramy do sucha, nacieramy solq,
cebula pieprzem, majerankiem i odrobing piotunu. Do miski kroimy cebule oraz jabtka
jabtka i mieszamy z majerankiem. Wszystko wktadamy do tuszki. Tak przygotowanq
piotun zostawiamy na noc w chtodnym miejscu. Do brytfanny dodajemy troche wody i reszte
majeranek jabtek oraz cebuli z majerankiem. Pieczemy w piekarniku w zaleznoéci od wagi od
sl 2 do 3,5 godzin przy temp. 180°C
pieprz Po upieczeniu i wystudzeniu dzielimy tuszke na czesci, sos przecieramy. Uktadamy
ponownie do brytfanny, polewamy ttuszczem z sosu i pieczemy od pét do 1 godziny w
temp. 160°C
Podajemy z kluskami, czerwonq kapustq lub buraczkami.

Ciekawostki

Tradycyjnie ggsina ma najlepszy smak po 11 listopada (1j. po $w. Marcinie), z ktérym
w Biedrzychowicach co roku zwigzany jest pochdéd z lampionami oraz postaciq
$w. Marcina na koniu. Podczas tej uroczystosci moznaraczy¢ sie rogalikami.




@

Pieczen z dzika lub sarny

Sktadniki:

1,5 kg migsa dzika lub sarny
(najlepiej schab)

przyprawa do dziczyzny z jafowcem
1-2 zgbki czosnku

olej rzepakowy

lub stonecznikowy

wino czerwone wytrawne
masto

boczek lub stonina

cebula

pomidor

pieprz

sl

smalei Slgsteio —
Wykonanie

Migso obieramy z btonek i myjemy w zimnej wodzie. Osuszamy, nacieramy pieprzem,
solq, przyprawq do dziczyzny. Wktadamy do miski, polewamy nieduzq ilosciq oleju
rzepakowego lub stonecznikowego, zalewamy czerwonym wytrawnym winem.
W zaleznosci od wielkosci kawatkéw migsa odstawiamy na 1 do 1,5 dhia.
W brytfannie na duzym ogniu podgrzewamy troche oleju, masta i boczku lub stoniny
do wytopienia. Dodajemy rozbity czosnek. Do gorgcego ttuszczu wktadamy mieso,
podsmazamy, dodajemy pokrojong cebule i migzsz z pomidora. Nastepnie pieczemy
w piekarniku (pierwsze 20 min. w temp. 200°C, pézniej w temp. 160-170°C)
podlewajgc pozostatq bejcqg przez ok. 1,5 godz.

Po wyjeciu z piekarnika kawatki miesa wyciggamy do wychtodzenia, za$ sos
przecieramy przez sitko, redukujemy przez gotowanie, doprawiamy, mozna
zagescié.

Migso kroimy na cienkie plastry. Uktadamy w brytfannie polewajgc matq ilosciq sosu
i podgrzewamy w piekarniku.

Podajemy z kluskami slgskimi i czerwong (modrq) kapustq duszong powoli na boczku,
masle z dodatkiem jabtka, cebuli, suszonych sliwek lub moreli, rodzynek.
Doprawiamy listkiem laurowym, zielem angielskim, solq, pieprzem, octemi cukrem.




T@I GO+qbki z ziemniakami mg o

Sktadniki:

1 gtéwka kapusty

2 kg ziemniakéw
0,5 kg boczku

2 cebule

3 jajka

4 tyzki maki pszennej
sl

pieprz

Wykonanie

W duzym garnku zaparzamy kapuste i obieramy jq z lisci.
Ziemniaki $cieramy na tarce o drobnych oczkach
i odsgczamy z nich wode. Boczek i cebule kroimy w kostke
i podsmazamy. Tak przygotowane sktadniki na farsz
przektadamy do jednego naczynia, dodajemy jajka, make,
doprawiamy do smaku.

Farsz naktadamy na liscie kapusty i zawijamy jak tradycyjne
gotabki. Gotowe uktadamy w rondlu, podlewamy wodq
z przyprawami i zagotowujemy. Nastepnie rondel
przektadamy do piekarnika i pieczemy okoto 2 godziny
w temperaturze 160°C.

Podajemy ze smazong cebulkg duszongw $mietanie.

Judluiga Ogechiaustea, Ly




T@‘ PQCCII( ze Sliwkami .2

Sktadniki:

peczak
suszone $liwki
sl

cukier

Wykonanie

Peczak namaczamy i gotujemy w lekko osolonejwodzie. Gdy
zmieknie dodajemy suszone $liwki i gotujemy jeszcze okoto
10 minut. Dodajemy odrobine cukru dla ztamania smaku.

Ciekawostki:

Goralski obiad sktadat sig zwykle z ziemniakéw i kapusty. Dla
urozmaicenia codziennego pozywienia gofowano kasze,
gtéwnie peczak.

Fongla Sedagyel, Lutiga
(padhadyenie piggpisu: O)Vlyilerice, pecw. myilenicki, wej. bradbawstéie)

il



Y@i ‘ Pierogi ruskie o

Sktadniki na ciasto: Wykonanie

1 kg maki Do maki wlewamy bardzo cieptg wodg i olej (albo wode i mleko), solimy, wyrabiamy
0,5 | wody i 4 tyzki oleju migkkie i elastyczne ciasto. Ziemniaki i ser przeciskamy przez praske. Cebule drobno
(albo 0,25 | wody kroimy, podsmazamy na ztoty kolor. tgczymy sktadniki, doprawiamy solqg i pieprzem.

i 0,25 | ttustego mleka) Ciasto rozwatkowujemy umiarkowanie podsypujac makg. Wycinamy krqzki i na ich
2 duze szczypty soli $rodek naktadamy tyzeczke farszu. Krgzek z farszem sktadamy w pét i doktadnie
Sktadniki na farsz: zlepiomy brzggi ciasta. Pierogi rzucamy partiami na Yvrzq’rek i delikc'ﬂr.\ie mieszornY
drewniang tyzkg. Garnek przykrywamy. Gdy pierogi wyptyng zmniejszamy ogier

0,5 kg sera biatego pod garnkiem i gotujemy jeszcze okoto 3 minut.

400 g ugotowanych ziemniakéw

1 mata cebula

sél, pieprz Dt Fechagyl
Cn&rﬁugfﬂw PRopisu: Pistewice pou. sambarski, wgy. lwewsbic)

T@l ‘ Pierogi z kapustq sl malepolsic

Sktadniki na farsz: Wykonanie

2 kg kapusty kiszonej Do pierogéw wykorzystujemy standardowy przepis na ciasto. Ciasto wykonujemy
0,5 kg kapusty $wiezej z1kg maki. Grzyby suszone ptuczemy i moczymy w letniej wodzie przez kilka godzin,
200 g grzybéw suszonych nastepnie obgotowujemy i drobno siekamy. Smazymy na smalcu razem z pokrojonymi
300 g pieczarek pieczarkami i cebulg. Kapuste kiszong gotujemy (przed gotowaniem nie ptuczemy),
2 duze cebule odciskamy i kroimy. Kapuste $wiezg szatkujemy, obgotowujemy i odsgczamy.
sél tgczymy oba rodzaje kapusty i smazymy. Mieszamy razem z grzybami, doprawiamy
pieprz do smaku i jeszcze chwile podsmazamy. Obficie naktadamy na ciasto i sklejamy
smalec pierogi. Podajemy polane roztopionym mastem lub ttuszczem ze skwarkami.

@Ma@m PRoisu: %ﬁm . epecaariski, wg. Ficleckic)







Y@i Maczanka do pierogéw

smalei Rhesewe —
Sktadniki na ciasto: Wykonanie

2 duze cebule Cebule kroimy w drobnq kostke i podsmazamy na oleju. Gdy nabierze mocnego,
1/2 szklanki oleju ztotego koloru zalewamy jq $mietang i gotujemy 5 minut. Po tym czasie dolewamy
250 ml $mietany 30% 2 szklanki wody i znéw podgotowujemy okoto 2 minuty. Cato$é zageszczamy makq
2 tyzki maki i doprawiamy do smaku solq oraz pieprzem.

szczypta soli

szczypta pieprzu Ciekawostki

Dzieki staraniom két gospodyr wiejskich m.in. z Dzierzystawia (powiat gtubczycki)
i Czyzowic (powiat prudnicki) maczanka staje sig coraz bardziej rozpoznawalna na
Opolszczyznie. Kazda gospodyni przyrzqdza fen kresowy specjat wedtug wtasnej
receptury, my prezentujemy jedng z nich.

Eljbicta O isuicwska, Stggpiec. Lubatyi
(pofﬁ&d;ﬂde ppoisu: @a%mm pou. MW wg. stanisbawewstic)







T@i Buchty e e —

Sktadniki na buchty: Wykonanie bucht

1 szklanka mleka Do miski dajemy drozdze, cukier i ciepte mleko. Wszystko doktadnie mieszamy do
2 jajka rozpuszczenia sktadnikéw. Dodajemy 200 g maki i mieszamy. Ciasto odstawiamy
1/2 tyzeczki cukru w ciepte miejsce do wyroéniecia na 10 minut. Nastepnie dodajemy sdl, jajka i reszte
1 tyzeczka soli maki. Mieszamy tak, aby uzyska¢ jednolitqg mase. Jezeli masa jest klejgca dodajemy
1/2 kg maki stopniowo make. Gotowq masq uderzamy w stét 5 razy. Kroimy jg na 12 réwnych
1/2 kostki drozdzy czedci, z ktdrych formujemy kulki. Recznik lekko podsypujemy makq i w $rednich
odstepach uktadamy na nim kulki. Odstawiamy do wyrosnigcia na 30 minut.
Sktadniki na sos owocowy: Do gtebokiej patelni lub garnka wlewamy 2,5-3 cm wody, zagotowujemy
i wstawiamy specjalne sitko do gotowania pyz lub bucht. Gdy woda zacznie wrze¢
uktadamy buchty nassitku i gotujemy przez 15-20 minut, co 5 minut zmniejszajqc ogiefh.
Na 12 sztuk potrzebne sg 2 naczynia do gotowania. Gotowe buchty podajemy
zsosem owocowym lub z migsem.

1/2 | jagéd lub truskawek
1 kisiel truskawkowy

Wykonanie sosu owocowego

Owoce przektadamy do garnka i zagotowujemy. Dodajemy kisiel i mieszamy
energicznie.







Y@i Sine kluski i Fresone

Sktadniki na ciasto: Wykonanie

2 kg ziemniakéw surowych Surowe ziemniaki $cieramy na drobnej tarce i do$¢ dobrze odciskamy przez gaze lub

1 kg ziemniakéw ugotowanych  tetre. Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske. Ziemniaki mieszamy z magkgq,

2 tyzki mgki ziemniaczanej doprawiamy solq i pieprzem. Z ciasta formujemy kluski i rzucamy na gotujacq sie

sl wode. Gotujemy ok. 20 min. do wyptynigcia na wierzch.

pieprz Podajemy okraszone fttuszczem z cebulkg i kwasng $mietang, podsmazonym
boczkiem lub skwarkami.

Ciekawostki

Bywato, ze zalewano je stodkim mlekiem.

Kluski mozemy takze nadziaé farszem do pierogéw ruskich.

Mogg stanowi¢ nadzienie do gotgbkéw, kidre podaje sie zwyczajowo z kwasng
$mietang a wspdtczesnie takze z sosem grzybowy.

Danutas Plechagyek
anzﬁacéwu’e PR Listowice pouw. sanbaist, wg. lwawskic)







Hatuski

W
Sktadniki:

ziemniaki
magka

sl

mleko

Wykonanie

Ziemniaki frzemy na tarce i odcedzamy. Do masy dodajemy
krochmal pozostaty po odlaniu wody z utartych ziemniakéw.
Wsypujemy tyle maki, by uzyska¢ odpowiedniq gestosc,
mieszamy. Palcami lub matq tyzeczkq nabieramy niewielkie
porcje i wrzucamy na osolonq, wrzgcg wode. Gotujemy az
kluski wyptyng na powierzchnie. Podajemy zalane cieptym
lub zimnym mlekiem bqdZ polane roztopiong stoninkg albo
obsypane biatym serem.

Fagla Sedlagyak. Libyya
(pachadsenic pryepisu: ONVlyilenice, pacs. myilenichi, wej. bradeawstéie.)







Smazonka wielkanocna

Sktadniki:

0,5 kg biatego sera
3 z6ttka

sdl

pieprz

rozmaryn
majeranek

masto do smazenia
rézne wedliny
chrzan

jajka

smalei resowe —
Wykonanie

Ser rozkruszamy widelcem, dodajemy zéttka, doprawiamy solg, pieprzem,
rozmarynem i majerankiem, doktadnie mieszamy. Wktadamy do foremki lub matej
torfownicy, pieczemy jok sernik w temperaturze 180°C przez 40 minut.

Na patelni roztapiamy troche masta, dodajemy pokrojone w plastry rézne wedliny,
gotowane jaja, chrzan starty na tarce na grubych oczkach i upieczony sernik
pokrojony w kostke. Wszystko podsmazamy na masle.

Ciekawostki:

Tradycyjna smazonka sktada sie z krojonych do jednej miski wedlin, jaj ugotowanych
na twardo oraz wiérkéw chrzanu. Danie podawano w surowej formie na zimno lub
podgrzewano (Nowostawce, pow. buczacki, woj. tarnopolskie).

Podany przepis z dodatkiem zapiekanego biatego sera jest uwspdtczesniong wersjq

potrawy.

/mrﬁa@mw ﬁW Pyepisu: Gﬁawmmce, pat. AW wj. tarnapalsieie
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“ A Butka smalei kresowe —

Sktadniki: Wykonanie

2 kg maki Drozdze z cukrem rozrabiamy w 200 ml letniego mleka i dodajemy tyle maki, by
1,5 | mleka rozczyn miat konsystencje gestej $mietany. Doktadnie mieszamy drewniang tyzkq.
50 g drozdzy Przykrywamy $ciereczkq i odstawiamy w ciepte miejsce do wyroéniecia. Czekamy az
2 jajka rozczyn podwoi swojq objetosé, wiedy dodajemy 2 zéttka, 1 biatko, sél i mieszamy.
1/2 tyzki soli Wsypujemy potowe maki, wlewamy 800 ml mleka i ugniatamy ciasto. Dodajemy
5-6 tyzek oliwy reszte maki, reszte mleka i dalej wyrabiamy. Dodajemy olej i doktadnie wyrabiamy
mak (do posypania) ciasto jeszcze przez okoto 20 minut. Ciasto musi by¢ gtadkie i nie moze kleié sie do rqk.
Gotowe ciasto wygtadzamy delikatnie, oprészamy lekko makq, nakrywamy
$ciereczkq i odstawiamy w ciepte miejsce do wyro$niecia.
Stolnice posypujemy makq i delikatnie wyktadamy cate ciasto. Formujemy tadny
wateczek (mozemy zrobi¢ warkocz) i wktadamy do wysmarowanej oliwg blaszki.
Zostawiamy w cieptym miejscu do wyrosniecia, mniej wiecej do gérnego brzegu
formy.

Butke smarujemy biatkiem, mozemy posypa¢ makiem. Pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 200°C przez okoto 1,5 godziny. Gotowa butka powinna odstawac od
formy. Ciasto wyjmujemy z blaszki i czekamy do ostygniecia, obracajge na boki.

(pechadsenie piyepisu:  Gackauwka, paw. tumacki, w. stanistawewstic.)




Ciekawostki

Przepis na butke przekazywany byt w rodzinie pani Marii
z pokolenia na pokolenie. We wsi Jackéwka (woj. stani-
stawowskie), w ktérej mieszkata, gospodynie wypiekaty
takie butki z okazji wielkich $wiqt i uroczystosci.

Na Boze Narodzenie butke formowano z warkoczy i posy-
pywano makiem, kitéry wedtug tradycji miat przynosié
szczesceie. Liczba warkoczy nie miata znaczenia, ale zdolne
gospodynie staraty sie zaplesé spéd butki w warkocz z trzech
lub czterech czesci, natomiast gérng warstwe uktadaty
w ciensze warkocze sktadajgce sie nawet z oémiu elemen-
téw. Butke ktadziono na wigilijnym stole, na niej uktadano
opfatek.

Butka wielkanocna byta robiona z litej masy. Ozdabiano jg,
uktadajgc na gérze wateczki z ciasta, tak aby tworzyty
charakterystyczng kratke. Butki na uroczystosci rodzinne
pieczono bez ozdéb i maku. Jadto sig je zamiast chleba. Gdy
wdomu byta butka, to musiato by¢ $wieto.



P77 Moskole

Sktadniki: Wykonanie

smaléi gahalskio —

100 g drozdzy Drozdze rozcieramy z cukrem, zeby zrobily sie ptynne, zalewamy cieptym mlekiem
0,5 | mleka i mieszamy. Kiedy wyrosnq tqczymy z roztartymi na miazge gotowanymi ziemniakami,
1 kg mgki makq i solg. Whijamy jajka i doktadnie wyrabiamy. Formujemy placki grubosci okoto
2 jajka 2 cm. Pieczemy na suchej patelni caty czas przewracajqc. Podajemy posmarowane
1 kg ziemniakéw mastem.

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli Ciekawosiki

Moskole zwane réwniez moskolikiem, moskalikiem i moskalem to bardzo smaczna
potrawa. Byty uzupetnieniem gdralskiego $niadania. Posmarowane mastem
z powodzeniem zastgpowaty chleb. Tradycja méwi, ze moskole przywedrowaty na
Podhale przed | wojnq $wiatowq wraz z jericami rosyjskimi. Piekli oni takie placki na
prymitywnych paleniskach, czesto bylo to ognisko naokryte blachg. Tradycja
wypiekania ich na blacie kuchennym przetrwata do dzi$. Jest kilkanascie sposobéw
przygotowywania moskoli.

GHangea Sedluggal. Lubiza







Placki na sodzie

smaloi bresowe —

Sktadniki:

3 szklanki mqki

1 szklanka kefiru

lub kwasnego mleka
1 tyzeczka sody

1 jajko

pot tyzeczki soli

szczypta cukru

Wykonanie

Z podanych sktadnikéw zagniatamy ciasto. Dzielimy na mniejsze czesci
i rozwatkowujemy na placki grubosci okoto 1 cm. Uktadamy na blaszce i pieczemy
w piekarniku po obu stronach przez okoto 10 minut w temperaturze 180°C.

Pierwotnie placki te byty pieczone na gorgcej blasze pieca.

Ciekawostki

Specjat nazywany jest réwniez plackiem na potaszu. W przesztoséci do spulchniania
wypiekdw stosowano potaz (potasz), kiéry wytwarzano z popiotu drewna i wegla
drzewnego. Produkcjq tego zwigzku chemicznego zajmowali sie budnicy. Z czasem
potaz zostat wyparty przez sode, mimo tego wiele oséb nazwy tych spulchniaczy
traktowato jako synonimy.

szcﬁa@mw PyRisu: GZ{)L%WZ pouw. ;&gﬂu/@é&, wg. f&/y«z/m&éé@)
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Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:
1 kg maki pszennej 400 g kaszy gryczanej palone;
0,5 | mleka 200 g sera biatego
3 jajka 3 ugotowane ziemniaki
100 g drozdzy
szczypta soli
Wykonanie

Drozdze rozpuszczamy w lekko podgrzanym mleku
i dodajemy 1 szklanke maqki. Zarabiamy rozczyn, kiéry
przykrywamy $ciereczkq i odstawiamy do podrosnigcia
w cieptym miejscu. Do podrosnigtego rozczynu dodajemy
reszte maki, jajka, roztopiong margaryne i szczypte soli.
Wyrabiamy ciasto, tak aby odchodzito od dtoni i odstawiamy
do wyroénigcia. W tym czasie przygotowujemy farsz.
Ugotowanq i wystudzong kasze mieszamy ze zmielonym
serem i ziemniakami (przeciénietymi przez praske). Po
wyroénigciu ciasto delikatnie zagniatamy i rozwatkowujemy.
Wykrawamy krqzki i naktadamy farsz. Doprawiamy solg
i pieprzem do smaku (by kasza nie byta zbyt sucha dodajemy
troche kwasnej $mietany lub tyzke migkkiego masta).
Sklejamy jak sakiewke, lekko obracamy w dtoniach formujgc
butke i ukladamy na blasze. Buteczki odstawiamy do
wyro$niecia, nastepnie smarujemy ubitym biatkiem
i pieczemy ok. 35 minutw temperaturze 180°C.

Cdam SBuchanico



Serki piwne .4

(7

Sktadniki:

1 kg ttustego, dobrze odcisnigtego twarogu
4-5 jqj

sél, pieprz

papryka, bazylia, kminek

Wykonanie

Ser przekrecamy przez maszynke. Dodajemy jaja, dobrze
przyprawiamy solq i pieprzem. Wyrabiamy mase i dzielimy
na 3 czesdei. Jedng cze$é sera doprawiamy paprykq, drugg
cze$¢ bazyliq, do trzeciej dodajemy kminek. Blache
z piekarnika wyktadamy papierem do pieczenia. Z sera
formujemy krgzki o $rednicy 3-4 cm, wyktadamy na blache
i suszymy w piekarniku w temp. 80°C przez ok. 3 godziny.
Podajemy do piwa.

e s Sty Sty



P77 Pasta §ledziowa

Sktadniki: Wykonanie

Filety $ledziowe i boczek kroimy na mniejsze kawatki. Wszystkie sktadniki pasty

e e blendujemy i schtadzamy. Przed podaniem paste posypujemy natkq pietruszki.

200 g wedzonego boczku

2 duze cebule

2 tyzki posiekanej natki pietruszki
pieprz

szczypta cukru

U777 Zielone masto

Sktadniki: Wykonanie

300 g masta osetkowego Masto miksujemy, dodajemy posiekang drobniutko pietruszke, koper, szczypiorek
peczek pietruszki i rozgnieciony czosnek. Doprawiamy solqi pieprzem. Wszystko razem blendujemy.
peczek kopru

peczek szczypiorku

5 zqbkéw czosnku

sl

pieprz

kilka listkéw bazylii







V777 Satatka z fioletowych ziemniakéw

Sktadniki:

1 kg fioletowych ziemniakéw
(truflowych)

1 duza marchewka

75 g selera

1 mata pietruszka

1 mata cebula

4 jajka

160 g ogérkéw konserwowych
6 tyzek majonezu

(lub kwasnej $mietany,

lub jogurtu naturalnego)

2 tyzki musztardy

sl

pieprz

Wykonanie

Ziemniaki gotujemy w mundurkach, obieramy i kroimy w kostke. Marchew, pietruszke
i seler gotujemy w osolonej wodzie, nastepnie kroimy w drobng kostke. Bardzo
drobno siekamy cebule i ogérki. Kroimy ugotowane na twardo jajka. Dodajemy
majonez (ewentualnie kwasng $mietane lub jogurt), musztarde, doprawiamy solq i
pieprzem. Wszystko mieszamy. Satatke mozemy dodatkowo zakwasié dodajqc kilka
tyzek zalewy z ogérkéw. Odstawiamy do loddwki.

Ciekawostki

Satatka z fioletowych ziemniakéw ( cz. saldt z modrych brambor) znana byta réwniez
na Kresach Wschodnich. Jadano jg miedzy innymi w Kotomyi (pow. kotomyjski,
woj. stanistawowskie) .

Ropubliba Gyestea







Boczek na mleku

smalti bhesewe —

Sktadniki:

2 kg surowego chudego boczku
szklanka mleka

peczek natki pietruszki

5-6 zgbkdéw czosnku

sol

pieprz

Wykonanie

Do zmielonego boczku dodajemy mleko, posiekanqg natkg pietruszki, zmiazdzony
czosnek, doprawiamy solg i pieprzem. Wszystko doktadnie mieszamy. Mase
uktadamy na folii aluminiowej i zawijamy w gruby rulon. Pieczemy w piekarniku
w temperaturze 180°C okoto 1,5 godziny.

Potrawa moze by¢ podawanana zimno i na ciepto.

Stifania Syavgguk. Gyyjauice
Cna%ugmw plgepisu: @W pew. bucgacki, wg. fb/lmpzz/ﬁkp)







& \Vedzonka Stefana .4
lysteic ——

Sktadniki:

Przepis dotyczy 1 kg migsa:
karczek

schab

migso z szynki

boczek

35 g soli

1/2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki soli czosnkowe;
1 zgbek czosnku

Wykonanie

Mieszankq przypraw nacieramy migso. Uktadamy w garnku,
najlepiej kamiennym. Migso przektadamy co drugi dzier.
Zostawiamy w garnku 8-9 dni. W przeddzieri wedzenia
ptuczemy migso i osuszamy. Wedzimy w wedzarni 2 dni.

Stifun Zgatyeli, Biedsgyhawice




o “ Ogél’kizlubczykiem smailbi
(= skie —

Sktadniki:

ogorki

baldachy kopru

liscie lubczyku lub selera

czosnek
sl

Wykonanie

Ogorki myjemy, odkrawamy koricédwki, uktadamy w stoju.
Na dno stoika wktadamy baldach kopru i li$¢ selera lub
lubczyku. Na gére jeszcze raz koper i listek selera lub
lubczyku. Dodajemy czosnek pokrojony w plasterki, 1 - 2
zqgbkéw na litrowy stoik. Zalewamy wrzgtkiem, na 1litr wody
tyzka soli. Zakrecamy i odstawiamy w jasne miejsce.

Im wiecej czosnku dodamy tym twardsze bedg ogérki po
ukiszeniu i dtuzej sie przechowajq.
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Szpajza cytrynowa

Sktadniki:

4 jajka

4 tyzki cukru
galaretka cytrynowa
sok z matej cytryny

[ % . /fi 2 . _
Wykonanie

Oddzielamy biatka od zéttek. Biatka ubijamy na sztywnq piane. Nastepnie powoli
dodajemy cukier. Zéttka ucieramy i fqczymy z biatkami. Do masy dodajemy
rozpuszczong w 200 ml wody galaretke, sok z cytryny i catoéé delikatnie mieszamy.
Gotowq masg przektadamy do pucharkéw i dekorujemy bitg $mietanq.

74
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Rozki

Sktadniki:

1/2 kg maki pszennej tortowej
1 opakowanie suchych drozdzy
2 jajka

100 g cukru

150 g masta

szczypta soli

125 ml mleka

Dodatki:

1/2 kg marmolady

torebka cukru pudru

aromat waniliowy

ik

w Topielce, czyli rogaliki z utopionego ciasta

[ % . /fi 2 . o
Wykonanie

Roztapiamy masto. Mleko lekko podgrzewamy z drozdzami. Wszystkie sktadniki
tgczymy. Ciasto zagniatamy i odstawiamy do wyroéniecia - czynnos$¢ powtarzamy
trzy razy. Nastepnie ciasto watkujemy i tniemy w tréjkaty, na ktére naktadamy troche
marmolady i zawijamy. Rozki pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180°C na ztoty
kolor. Po ostygnieciu ciastka smarujemy lukrem zrobionym z cukru pudru, aromatu oraz
odrobiny mleka.

Sktadniki:

40 g drozdzy
tyzeczka cukru

0,5 szklanki mleka
0,5 kg maki

250 g margaryny
jajko

szczypta soli
marmolada owocowa
z6ttko

cukier puder

smaki galilio —

Wykonanie

Drozdze i cukier mieszamy z letnim mlekiem. Dodajemy mgke, margaryne, jajko, sél.
Zagniatamy ciasto na posypanej makq stolnicy. Wktadamy do woreczka foliowego,
po czym do miski z zimng wodg. Gdy ciasto wyptynie, wyjmujemy je z wody,
rozwatkowujemy i wykrawamy 8 tréjkagtéw réwnoramiennych. Na kazdy tréjkat
naktadamy tyzeczke nadzienia. Zwijamy rogaliki zaczynajgc od szerszej strony.
Uktadamy na blasze, smarujemy rozktéconym zéttkiem i pieczemy do zrumienienia w
piekarniku rozgrzanym do 160°C. Podajemy posypane cukrem pudrem.

NVaria OV laliistoa, SLubrza
(pachadsenic piyepisu: Kajcza. pow. jywiccki, wgj. bratkawskic)




Porada

Zamiast marmoladq rogaliki mozemy nadzia¢
owocami lub kremem czekoladowym.

Technika wyrabiania ciasta na topielce nie
wymaga czekania na wyroéniecie ciasta. Ciasto
w fen sposéb hartowane wychodzi nieco inne, niz
to wyrastajgce tradycyjng metodq w cieple przez
diugie godziny. Kruche z zewngtrz, mieciutkie
w $rodku.
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Ptysie - windbojtle

Sktadniki na ciasto:

1 szklanka mqki
125 g masta

1 szklanka wody
5 jajek

Sktadniki na krem:

2 opakowania
budyniu waniliowego
750 ml mleka

2 tyzki mgki pszennej
200 g masta

8 tyzek cukru

Dodatkowe sktadniki:
cukier puder

[ % . /%i 2 .
Wykonanie ciasta

Masto i wodeg podgrzewamy w garnuszku, doprowadzajgc do wrzenia. Dodajemy
make, zmniejszamy ogien i gotujemy, az powstanie jednolita masa. Zdejmujemy
z palnika i odstawiamy do catkowitego wystygnigcia. Do wystudzonej masy wbijamy

jajka i miksujemy, az wszystko doktadnie sig potgczy. Mase przektadamy do rekawa

cukierniczego lub naktadamy tyzeczkq na blache wytozong papierem do pieczenia

jednakowe porcje ciasta i pieczemy w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C

przez 25-30 minut.

Wykonanie kremu

1 szklanke mleka mieszamy z budyniami, mgkq i cukrem. Reszte mleka doprowadzamy
do wrzenia i wlewamy przygotowang ciecz. Gotujemy do zgestnienia budyniu,

energicznie mieszajgc przez 1 minute. Krem odstawiamy do wystygniecia,

przykrywajgc catq powierzchnie foliq spozywczq, aby nie powstat kozuch. Migkkie
masto przektadamy do miski i miksujemy dodajqc budyr tak, aby powstata gtadka
masa.

Ptysie przekrawamy na pét i smarujemy kremem lub nadziewamy za pomocq rekawa

cukierniczego. Gotowe ptysie posypujemy cukrem pudrem.
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Réze karnawatowe

Sktadniki na ciasto:

250 g maki tortowej

4 76ttka

2 tyzki kwasnej $mietany
2 tyzki spirytusu

2 tyzki masta

szczypta soli

2 tyzki cukru pudru
wisnie kandyzowane

lub marmolada

olej do smazenia

smalei lgsteio —
Wykonanie ciasta

Ze wszystkich sktadnikéw zagniatamy zwarte, elastyczne ciasto. Nastepnie
wybijamy watkiem jak na tradycyjne faworki, by witoczyé jok najwiecej do niego
powietrza. Zawijamy w folie spozywczq i wstawiamy na pét godziny do lodéwki.
Cienko watkujemy, starajgc sie jok najmniej podsypywaé makq. Wycinamy
foremkami krgzki o $rednicy, 3 cm, 5 cm i 7 cm. Kazdy krgzek nacinamy nozem lub
radetkiem w kilku miejscach tworzqc ptatki rézy. Sktadamy po 3 krgzki od
najwigkszego do najmniejszego. Przyciskamy w $rodku palcem, aby sie doktadnie
zlepity. Ciastka wktadamy najmniejszym krgzkiem do spodu do rozgrzanego w rondlu
oleju. Smazymy na ztoty kolor, a po chwili przewracamy je na druggq strone.

Usmazone réze uktadamy na reczniku papierowym. Gdy przestygnqg dekorujemy je
cukrem pudrem i kandyzowanymi wisniami.
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Paczki / Pampuchy

Sktadniki (wersja 1):

1 kg maki pszennej

150 g margaryny (lub masta)
150 g cukru

6 zéttek

0,5 | mleka gotowanego
100 g drozdzy

szczypta soli

Sktadniki (wersja 2):

0,5 kg maki pszennej

60 g cukru

60 g masta (lub margaryny)
6 z6ttek

250 ml mleka

50-70 g drozdzy

szczypta soli

1 tyzeczka spirytusu

Dodatkowo:
marmolada lub dzem

smalei fresowe —
Wykonanie

Roztapiamy margaryne lub masto i dodajemy pozostate sktadniki (wersja 1 albo
wersja 2). Ciasto ugniatamy w misie po czym odstawiamy na godzine do wyroéniecia.
Napuchnigete ciasto kroimy pod rozmiar pgczkéw, dodajemy dzem lub marmolade.
Nastepnie ciasto wktadamy do rynki z olejem i pieczemy na ztocisty kolor.

Ciekawostki

Paczki, nazywane réwniez pampuchami, w wielu domach na Kresach wypiekane
byty na Wigilie. Z czasem zwyczaj ten zawitat na Slgsk.
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Nussecken - orzechowe tréjkaty

Sktadniki na ciasto:

300 g maki

130 g margaryny

130 g cukru

2 ptaskie tyzki proszku
do pieczenia

2 jajka

cukier waniliowy

Sktadniki na mase z orzechéw
wioskich:

200 g mielonych orzechéw
200 g krojonych orzechéw
200 g masta

200 g cukru

2 tyzki miodu

3 tyzki wody

Dodatkowe sktadniki:

marmolada
polewa czekoladowa

smalei §lgsteic —
Wykonanie

Sktadniki na ciasto zagniatamy i rozwatkowujemy na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia. Sktadniki na mase przysmazamy na patelni. Mase wyktadamy na ciasto
posmarowane marmoladq. Pieczemy 30 minut w piekarniku rozgrzanym do
temperatury 175°C. Wystudzone ciasto kroimy na tréjkaty. Rogi ciastek smarujemy
polewq czekoladowaq.

Te doskonate ciastka przygotowywane sq na szczegdlne uroczystosci oraz $wieta.







Sktadniki:

5 zétek

2 jajka

2,5 funta maki

1 funt cukru

0,25 funta masta

1 kwaterka $mietany
wanilia do zapachu
tyzeczka sody

Wykonanie

Wiszystkie sktadniki wyrabiamy na stolnicy, rozwatkowujemy,
naktuwamy widelcem, wykrawamy i pieczemy na rumiany
kolor.

Ciekawostki

W zeszytach kulinarnych naszych prababé i babé czesto
zamiast kilograméw i litréw podawano inne jednostki miary.
Przyktadem jest przedwojenny przepisnik Stefanii Pojdy,
w kitérym mase okreslano w funtach, a objetoé¢ w kwater-

kach. Stic Py gMW
(pechedyenic prygpisu: Kibemgja, pow. lobemyjski, wgj. stanasbavawshic.)
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Sktadniki na ciasto: Sktadniki na lukier:
0,5 funta cukru 0,5 funta cukru pudru
0,5 funta maki Y2 szklanki mocnej kawy
6 jajek 1tyzeczka rumu

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki na mase:

0,5 funta masta

0,5 funta cukru

4 jajka

3 tyzki mocnej kawy

Wykonanie

Ciasto: cukier i 6 z6ttek ucieramy do otrzymania jednolitej
masy. Lekko mieszajgc dodajemy make z proszkiem do
pieczenia oraz piang z 5 biatek. Pieczemy dwa placki, ktére
po ostygnigciu przektadamy masg.

Masa: 4 zéttka ucieramy z cukrem do uzyskania biatej masy,
dodajemy kawe. Podgrzewamy ciggle mieszajgc do
zgestnienia, odstawiamy do ostygniecia.

Lukier: cukier puder zalewamy gorgeg kawg, dodajemy rum
i ucieramy na gtadkg mase. Rozsmarowujemy natorcie.

(pechadserio pyqpisu: Q%QW pow. lalomyjstéi, wj. stanasbawewstic)
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Babka makowa

Sktadniki:

11/2 szklanki suchego maku
11/2 szklanki maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej

11/2 kostki masta lub margaryny
11/2 szklanki cukru

7 jqj

1 proszek do pieczenia

garsé rodzynek

ei
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Wykonanie

Masto ucieramy z cukrem i z6ttkami. Do utartej masy wsypujemy stopniowo mak,
make pszennq i ziemniaczang wymieszane z proszkiem do pieczenia, na korcu
dodajemy biatka ubite na sztywnq piane i rodzynki. Ciasto dobrze mieszamy,
wyktadamy do potowy duzej formy lub dwdéch mniejszych i pieczemy w nagrzanym
piekarniku do 180-200°C do momentu ,,suchego patyczka”.

Eltica Kepay. Biedygychauice

Amoniaczki

Sktadniki:

30 g amoniaku

1 kg maki pszennej

250 ml gorgcego mleka
250 g smalcu

250 g margaryny

400 g $mietany 18%

8 tyzek cukru

1 cukier waniliowy

4 76ttka

cukier krysztat (do ozdoby)

smaki hesowe —
Wykonanie

Przesiewamy make do miski, dodajemy zéttka, roztopiony (letni) ttuszcz, $mietane,
cukier oraz cukier waniliowy. Sktadniki mieszamy. Do wigkszego naczynia wlewamy
mleko i dodajemy amoniak, kiéry mocno sig pieni (najlepiej zrobi¢ to nad miskq).
Zagniatamy doktadnie ciasto, przykrywamy sciereczkqiwstawiamy na 2-3 godz. do
lodéwki. Schtodzone ciasto odcinamy po kawatku, watkujemy na grubosé 0,5 cm,
wykrawamy foremkq ciastka, smarujemy rozmieszanym biatkiem, maczamy w cukrze
krysztale i uktadamy na wysmarowanej tuszczem blasze. Pieczemy na ztoty kolor
okofo 20 minut w temp. 180°C. Porada: jesli ciasto bedzie zbyt tuste mozemy dodaé maki.

Slena NNy, Phigigntea (pachadsenic piepisu: Kegliw, pow. tanapoliki, wej. tangpolikic)
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— Marcepan wielkanocny

Sktadniki na ciasto: Wykonanie

0,5 kg ugotowanych ziemniakéw Gorqce ziemniaki przeciskamy przez praske, przektadamy do garnka i dodajemy

1 kg cukru cukier. Gotujemy 8 minut, ciggle mieszajgc. Nastepnie mase chtodzimy, ponownie

125 g margaryny mieszajgc do osiggniecia konsystencji gestej $mietany. Dodajemy stopniowo

aromat migdatowy margaryne oraz aromat. Gorqcq mase przektadamy do miski, zagniatamy do
uzyskania gtadkiej i elastycznej masy. Przekladamy do dwustronnych foremek lub
formujemy w ksztatcie jajek.
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Makietki

Sktadniki na ciasto:

250 g maki

200 g zimnego masta
100 g cukru pudru

2 76ttka

szczypta soli

400 g masy makowej
mleko

kakao

smaléi garalskio —

Wykonanie ciasta

Masto siekamy, tgczymy z magkq, cukrem pudrem, zéttkami i solq. Zagniatamy ciasto,
zawijamy w folie i wktadamy do lodéwki na okoto 2 godziny. Rozwatkowujemy ciasto
niezbyt grubo, wykrawamy ciasteczka i pieczemy 10-12 minut w temperaturze 180°C.

W salaterce uktadamy warstwami ciastka i mak. Ostatnia warstwa powinna by¢ z
maku. Cato$é zalewamy gorgcym gorzkim kakao tak, aby przykry¢é mak.

Przykrywamy talerzykiem i obcigzamy. Przed podaniem uktadamy na wierzchu kilka
ciasteczek.

Makietki najlepiej zrobi¢ przed potudniem w Wigilie.

Fayka Sedlagse, Lbrya
@m@m popisu: %j/ww pow. /@tﬂ@m wg. bhrabowstic)
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Drozdzéwka z owocami

Sktadniki na ciasto:

4 szklanki maki

50 g drozdzy

300 ml mleka

8 tyzek cukru

2 jajka

2 tyzki masta

szczypta soli

owoce sezonowe
(truskawki, maliny, jagody,
porzeczki, brzoskwinie)

Sktadniki na kruszonke:
3 tyzki masta

3 tyzki maki

3 tyzki cukru

smaléi garalslio —

Wykonanie ciasta

Wazne aby sktadniki, kiérych uzywamy do przygotowania ciasta drozdzowego
miaty podobng temperature, nie mogq byé uzyte bezposrednio po wyjeciu z loddwki.
Mleko do sporzqdzenia zaczynu nie powinno byé zbyt gorqce.

Drozdze rozkruszamy do wysokiego naczynia, zasypujemy dwiema tyzeczkami cukru
i rozcieramy az stang sie ptynne. Zalewamy cieptym mlekiem i mieszamy. Zaczyn
posypujemy odrobing maki, starajgc sie réwnomiernie pokryé ptyn, nie mieszamy.
Odstawiamy w ciepte miejsce i czekamy az wyrosnie.

Kruszonke przygotowujemy tqczqge miekkie masto z makq i cukrem. Zagniatamy mase
i odstawiamy do lodéwki.

Do duzej miski wsypujemy 1,5 zklanki maki, szczypte soli, reszte cukru i wlewamy
zaczyn. Dobrze mieszamy drewniang tyzkq. Przykrywamy $ciereczkq i odstawiamy
w ciepte miejsce na 30 minut. Nastepnie dosypujemy pozostatg make, whijamy jajka
i wyrabiamy ciasto. Wlewamy roztopione, przestudzone masto i wyrabiamy ciasto tak
dtugo, az przestanie klei¢ sig do rgk. Ponownie przykrywamy sciereczkqi odstawiamy
w ciepte miejsce na okoto 1 godzine, zeby ciasto podwoito swojq objetosé.
Wyroéniete ciasto wyktadamy delikainie do wysmarowanej ttuszczem blachy.
Rozktadamy je tak, aby pokryto catq blache. Na ciescie uktadamy dowolne owoce
i posypujemy przygotowang wezesniej kruszonkq. Pieczemy w piekarniku nagrzanym
do180°C przez okoto 1 godzing.
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% ‘ Pierniki i

Sktadniki:

2 szklanki mgki

3/4 szklanki cukru

1/2 szklanki miodu

1/2 szklanki zmielonych orzechéw wtoskich

2 jajka

1/2 kostki masta

1 fyzeczka sody oczyszczone;

1 tyzeczka kakao

1 kopiata tyzka przyprawy do piernika (kompozycja na
wiasnq przyprawe: cynamon, gozdziki, pieprz, gatka
muszkatotowa, anyz, kardamon, imbir, ziele angielskie)

Wykonanie

Miéd topimy z mastem, cukrem i przyprawq do piernika.
Catoé¢ studzimy. Dodajemy jajka oraz wymieszane sypkie
sktadniki. Doktadnie wyrabiamy ciasto. Zawijamy w folie
spozywczq i odstawiamy na 2 godziny do lodéwki.
Nastepnie na stolnicy rozwatkowujemy na ptat o grubosci ok.
1/2 cm i wykrawamy drobne pierniczki za pomocq matych
foremek. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temp. 150°C
przez 10 minut.

Lepszy smak piernikéw uzyskamy po wiozeniu ich na kilka
dni do metalowej puszki wraz z kawatkami pokrojonego

jabtka.
DBertu Jaskawiee, Fitubieo (dyis Gogolin) piinig Pructit
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