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Taka zawsze byta moja rada: ucz sie gotowac,
a wiec probuj nowych przepisow, wyciggaj wnioski
z wtasnych btedow, bgdz nieustraszona
i przede wszystkim miej z tego zabawe!

Julia Child



Zapraszamy Cie do kulinarnej podrozy w czasie. Ksigzka, ktorg wtasnie trzymasz w rece, to
specjalny bilet do przesztosci. Wzielismy matg garsc przepisow, dodalismy odrobine histo-
rii. Na koniec wszystko przyprawilismy kolorami 1 stowami zachety, by udac sie do ,krainy
potraw 1 garow” 1tam wyczarowac bardzo tradycyjne, a dzis powoli zapominane przysmaki
Z naszego regionu.

Nie obawiaj sie, to proste przepisy — z powodzeniem mogg je przygotowac dzieci z pomocg
dorostych. Bo taki mielismy plan, opracowujgc te ksigzeczke — byscie razem mogli pobyc
w kuchni. A kiedy wszystko Wam sie — bardziej lub mniej — uda, usigdzcie przy stole 1 po-
rozmawiajcie o rodzinnych tradycjach. Mozecie nawet spisa¢c Wasze przepisy, ktorych w tej
ksigzeczce nie ma. Ale jest na to specjalne miejsce — ,Zapamietnik kulinarny-przepisy, zwy-
czaje, tradycje mojej rodziny”.

Zyczymy Wam wspaniatych i smacznych przygéd kulinarnych!

Andrzej Buta,
SAMORZAD OPOLSKIE Marszatek Wojewddztwa Opolskiego
Wojewddztwa Opolskiego FUNDUSZE oraz

MAJA MOC Opolska Mama ma Moc



sktadniki

Posypka

400 gram maki
200 gram masta
200 gram cukru
1jajo

kilka kropel
aromatu
waniliowego

Ko * o c z dla mistrzowskich tasuchow
lubigcych ser

stopien trudnosci

liczba porcji @ czas przygotowania min

(dla catej rodziny)
Rozczyndrozdiowy Nadzienie serowe 1
50 graym drozdzy Y 1 kilogram mielonego, Przygotowanle
100 ml mleka biatego sera potttustego Posypka
2 tyzki masta 150 gram masta Masto, cukier, jajo i aromat waniliowy ucieramy. Dodajemy make i wyrabiamy ciasto
2tyzkioleju 1budyn waniliowy tak, az bedzie jednolite. Wstawiamy do lodéwki na 20 minut.
2 tyzki maki 280 gram cukru
2 tyzki cukru 100 gram rodzynek Rozczyn drozdzowy
szczypta soli 5 jaj W cieptym mleku rozpuszczamy drozdze, dodajemy stopione masto, olej, cukier oraz
Ciasto kll,kad kIOPel aromatu szczypte soli. Doktadnie mieszamy, przykrywamy bawetniang sciereczkg i odsta-
400 gram maki ;T(‘é]rkaa :gf%oz > cytryn  Wiamy do wyrosniecia w ciepte miejsce na okoto 15 minut. Wazne: rozczyn nie lubi
2 jaja yiry przeciggow i zimna.
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" !\’“" i dzynki, budyn w proszku, skorke z cytryn oraz ubitg piane z biatek. Mieszamy wszystko,

Ciasto

W misce roztrzepujemy jaja za pomocg widelca, nastepnie dodajemy make i wyrosniety zaczyn droz-
dzowy. Catosc doktadnie wyrabiamy, tak aby ciasto nie kleito sie do reki. Wyrobione ciasto przykrywa-
my bawetniang sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 30 minut.

Nadzienie serowe
Masto, cukier, zottka, aromat migdatowy ucieramy na gtadkg mase. Dodajemy ser, ro-

az masa bedzie jednolita.

0 77/ PRZYGOTOWANIE CALOSCI - CZYLI JAK WSZYSTKO LACZYMY

Po wyrosnieciu tylko 2/3 ciasta przektadamy na posypang maka stolnice i watkujemy, tak
aby otrzymac prostokat o wymiarach blachy do pieczenia, czyli okoto 23x27 cm. Rozwat-
kowane ciasto wyktadamy na posmarowang mastem blache. Na ciescie rownomiernie
rozktadamy nadzienie serowe. Pozostatg 1/3 ciasta rozwatkowujemy i przykrywamy nim
nadzienie serowe jak kotderka. Wierzch ciasta smarujemy mlekiem. Ciasto przygotowane na
posypke dzielimy na mniejsze porcje, nastepnie z kazdej odrywamy maty kawatek i kciukiem
naktadamy kruszonke, zachowujgc rowne odstepy. Wstawiamy blache z ciastem do piekarni-
ka nagrzanego do 175°C i pieczemy okoto 50 minut. Po upieczeniu odstawiamy do wysty-
gniecia. Na koniec posypujemy cukrem pudrem.



czy wiesz, ze...

Kotocz jest tradycyjnym ciastem slaskim z nadzieniem serowym, mako-
wym, jabtkowym lub bez nadzienia. To ciasto obrzedowe — to znaczy, ze
nie moze go zabrakna¢ na najwazniejszych uroczystosciach rodzinnych.
Najpopularniejszym zwyczajem jest obdarowywanie kotoczem rodziny
i znajomych przez narzeczonych w przededniu ich slubu. Od lipca 2011
roku Kotocz Slaski/Kotacz Slaski jest wpisany do rejestru ,,Chronionych
oznaczen geograficznych” (ChOG). Dzieki temu nazwa ,Kotocz Slaski”
moze by¢ wykorzystywana wytacznie do oznakowania produktow spet-
niajacych wymagania specyfikacji i co wazniejsze, wytwarzania ich tyl-
ko przez producentéw zrzeszonych w Konsorcjum Kotocza Slagskiego na
terenie naszego wojewddztwa opolskiego oraz w niektérych miastach
i powiatach wojewodztwa slaskiego.

Produkt wpisany nav[iéfé produktow tradycyjnych w dniu 2007-03-05
w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze w woj. opolskim.




er m u SZka dla tych, co lubig zupy

stopien trudnosci @ liczba porcji a czas przygotowama ‘ min
sktadniki

2 litry wody

przygotowanie

0 W garnku gotujemy wode, wrzucamy do niego pokruszone

7 kromek chleba
(najlepiej rozne
rodzaje)

. 1tyzka soli

. V2 tyzeczki kminku
2 z3bki czosnku

2 jaja

1tyzka masta
natka pietruszki,
koperek

kromki chleba i sél. Trzymamy na matym ogniu co jakis czas
mieszajac, tak aby chleb sie rozpuscit.

W osobnym garnuszku zagotowujemy pot szklanki wody,
nastepnie wrzucamy zabki czosnku oraz kminek. Gotujemy
to przez 10 minut. Powstatg esencje wlewamy przez sitko do
duzego garnka z rozpuszczonym chlebem.

e W szklance roztrzepujemy jaja i, ciggle mieszajac, wlewamy

powoli do zupy, tak aby powstaty jajeczne niteczki. Zdejmu-
jemy garnek z ognia, dodajemy masto, posiekang pietruszke
i koperek.

Germuszke mozna przyrzadzac z dodatkiem suszonych lub
sSwiezych jabtek, sliwek, gruszek, a takze gotowac na mleku.
Jesli doda sie do niej Smietany, zupa staje sie jeszcze delikat-
niejsza i bardziej kremowa.




Zy wiesz, ze...

Germuszka jako zupa z chleba znana jest w kuchni slaskiej pod nazwa-
mi bermuszka oraz warmuszka. Znane sg tez inne chlebowe zupy, lecz
inaczej przyrzadzane — wodzionka i sznelka (snelka). Te dwie ostat-
nie przygotowuje sie bardzo szybko, gdyz wystarczy zala¢ pokrojony
w kostke chleb wrzagcym wywarem, rosotkiem, doprawi¢ sola, pieprzem
i czosnkiem. Germuszke dawniej podawano gtéwnie dzieciom, kobie-
tom w potogu, osobom starszym i chorym. Niemiecka nazwa germusz-
ki — chlebowej zupy to Brotsuppe. Zaréwno biermuszka, germuszka jak
i warmuszka oznaczajg ,,polewke z rozgotowanego chleba”.

Zapamietaj!

e

GERMUSZKA - BIERMUSZKA - WARMUSZKA
pod takimi nazwami pojawia sie ta zupa

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2007-03-05
w. kategorii Gotowe dania i potrawy w woj. opolskim.
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CI e r ka dla zrecznych

L . . . .. ‘ Y =S
stopien trudnosci @ liczba porcj a czas przygotowania min

sktadniki  przygotowanie

Y2 kg maki pszennej a Make przesiewamy, usypujemy maty kopczyk w kto-
2 jaja rym robimy zagtebienie i dodajemy jaja. Delikatnie
1%z litra mleka rozcieramy palcami sktadniki, tak aby powstat pro-
30 dkg scierki szek z okruchami ciasta (to jest wtasnie scierka!).

(w tekscie wyjasnienie)
2 tyzki cukru

2 tyzki masta
szczypta soli

owoce (np.: maliny,
boréwki)

e Nastepnie w garnku zagotowujemy mleko i ciggle
mieszajac, wsypujemy powoli proszek. Dodajemy
sol oraz cukier. Gotujacy sie deser powinien mie¢
konsystencje budyniu. Zdejmujemy z ognia, dodaje-
my masto i mieszamy do potaczenia sie sktadnikow.
Masto oprocz waloréw smakowych powoduje, ze
deser bedzie miat kremowa konsystencje.

e Catosc przelewamy do ksztattnej formy i studzimy.
Kiedy scierka jest juz zimna wyktadamy jg np. na pa-
tere i dekorujemy owocami lub musem owocowym.
Scierke mozna podawac réwniez z polewg czekola-
dowa i bakaliami. Pycha. Podany przepis jest wersjg
tzw. Scierki na gesto. Jesli masz ochote na syta, ale
lekka zupe — wtedy dajesz mniej okruszkow ciasta,

a wiecej mleka.




.

Scierka (nazywana tez przez niektérych zacierka / zascierka, $cierang, a
takze sulg /sziulg) byta na Slasku potrawa bardzo popularna. Nazwa po-
chodzi od sposobu przygotowania potrawy, tj. recznego scierania maki
i jajek, aby uzyskac proszek z bardzo drobnymi okruszkami jajecznego
ciasta. To prawdziwa sztuka - bo jak sie postaramy za bardzo wyjdzie
nam po prostu ciasto makaronowe. Kiedy$s w biedniejszych rodzinach
Scierke gotowano na wodzie. Scierke czesto podawano jako drugie danie,
bo nie byto czasu na przygotowywanie bardziej pracochtonnych potraw.

Zapamietaj!

ZACIERKA — ZASCIERKA - SCIERANA
SULA - SZIULA
pod takimi nazwami pojawia sie ta potrawa

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2007-02-07
w kategorii Gotowe dania i potrawy w woj. opolskim.




dla tych, co lubig ekspresowe
na gesto dodatkido mieska

o g oo : o . N
stopien trudnosci @ liczba porcji e czas przygotowania @min

sk{adniki

2 duze oberiby
(kalarepy)

1tyzka masta
1tyzeczka maki

sol, pieprz,

gatka muszkatotowa
— wg wtasnego smaku

koperek

przygotowanie

0 Oberiby obieramy, kroimy w kostke lub trojkaty
i gotujemy w lekko osolonej wodzie okoto
5-7 minut. Odcedzamy.

e Zmasta, maki robimy zasmazke i dodajemy do ugo-
towanej oberiby. Dodajemy przyprawy: odrobine
pieprzu, gatki muszkatotowej oraz soli i mieszamy.
Potrawe jemy na ciepto jako dodatek do miesa.

e Uwaga: oberiba na gesto nabierze intensywniejsze-
go smaku, kiedy doda sie kilka mtodych, pokrojo-
nych lisci z samego srodka kalarepy.

Przed podaniem oberibe proponujemy posypa¢
koperkiem.




' e e :
Zy wiesz, ze...
Na terenach slaska ludzie zyli bardzo skromnie i oszczednie. Mieszkan-
com musiato wystarczy¢ to, co zebrali z pola i przydomowego ogrodka.
Warzywa stanowity podstawe witaminowego zaopatrzenia slaskiego

stotu. Kalarepa, czyli oberiba, byta bardzo rozpowszechniona na polskich
stotach. Czesto uzywana byta do zup i surowek.

Na popularnos¢ tej potrawy miaty wptyw rowniez wartosci
odzywcze tego warzywa. Kalarepa jest doskonatym zrodtem
witaminy C i btonnika. Zawarty w niej betakaroten oraz lute-
ina chronig wzrok.

i Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2010—1‘2—01
& w kategorii Gotowe dania i potrawy w woj. opolskim.
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H a r n kl w cebulowej zotzie
dla tych, ktorzy lubiq rybki

. ot : . . 2N
stopien trudnosci @ liczba porcj e czas przygotowania @min

+ czas na moczenie rybek

sk{adniki przygotowanie

500 gram solonych c Sledzie myjemy i moczymy. Czas moczenia
sledzi sledzi zalezy od stopnia zasolenia. Nastepnie

3 cebule osuszamy nasze harynki i kroimy je na kawatki,
200 ml smietany 18% mniej wiecej o wymiarach 5 x 5 cm.

Y2 szklanki mleka
2 liscie laurowe
3-4 ziarna ziela

e Cebule kroimy po mistrzowsku na cienkie piorka
i parzymy wrzacg woda, odsgczamy na sitku.

angielskiego e Smietane taczymy z mlekiem i dodajemy: liscie

do smaku: sal, laurowe, ziele angielskie, doprawiamy solg i pie-

pieprz przem. Tak przyprawiong Smietang zalewamy
nasze sledzie.

e Dodajemy sparzong cebule. Wszystko razem
mieszamy. Tak przygotowane harynki w cebulo-
wej zotzie podajemy na przyktad z ugotowanymi /¥
lub upieczonymi ziemniakami ze skorka.




LY

Zy wiesz, ze...

Okreslenie dania harynkami w cebulowej zotzie pochodzi od nazwy jed-
nego z produktow uzywanego do jego wytworzenia. ,,Harynek” to jest
Sledz. Dzisiaj stowo ,harynek” nie jest juz powszechnie uzywane, w prze-
ciwienstwie do wyrazu ,zotza” oznaczajgcego sos, ktory jest popularny
do dzisiaj. Harynki w cebulowej zotzie s wedtug tradycji daniem post-
nym, podawanym w czasie postu lub adwentu z ziemniakami w mundur-
kach. Dawno temu, kiedy ktos zarabiat bardzo mato, méwiono wéwczas
do niego: ,,Nie zarobis na stédnego harynka!”.

Zapamietaj!

HARYNEK= SLEDZ
ZOtZA=SOS
A)_

L Produkt wpisany na liste produktow tradycyjnych w dniu 2008-01-03
w. kategorii Produkty rybotowstwa w woj. opolskim.
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Kartoffelsala ooy

stopien trudnosci @ liczba porcj a Czas przygotowania min

sk{adniki

8 srednich kartofli
3 kiszone ogorki
1cebula

ok. 20 dag
wedzonego boczku
do smaku: sol,

pieprz

przygotowanie

o Ziemniaki gotujemy w tupinach.

e Kroimy w kostke boczek, ogorki,
cebule i wystudzone, obrane ziemniaki.

e Boczek wytapiamy i gorgcy taczymy
z pozostatymi sktadnikami, ktore nalezy
przyprawic do smaku sola, pieprzem
i wymieszac.

| to naprawde koniec przepisu.



czy wiesz, zZe...

Jest to tradycyjna potrawa znana na Slasku i w Niemczech. Kartoffelsa-
lat nazywany tez szatotem slaskim lub szatotem kartoflanym z boczkiem
byt przyrzadzany czesto na uroczystosci rodzinne, takie jak chrzciny, ko-
munie lub swieta Bozego Narodzenia czy Wielkanoc. W Wigilie zamiast
boczku dodawano drobno pokrojone sledzie w oleju. Pierwotna wersja
szatotu byta znacznie ubozsza: poét litra mleka gotowano kilka minut
z tyzka maki, mieszajac ciggle, aby nie przywarto; potem dodawano soli,
troche pieprzu biatego, sporo siekanej zielonej pietruszki, kilka kropli
magii. Zmieszane dobrze i gorace lano na Swiezo ugotowane, pokrojo-
ne w plasterki ziemniaki. Po wymieszaniu doprawiano octem z odrobing
cukru i podawano ciepte na stot. Dzis czesto modyfikuje sie te potrawe,
dodajac zamiast boczku np.: jajko, majonez oraz musztarde.

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2006-68-28
w kategorii Gotowe dania i potrawy w woj. opolskim.
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M o * c ka dla leniwych smakoszy

stopien trudnosci @ liczba porcj e czas przygotowania min
sktadniki

przygotowanie

250 gram piernika a Piernik kroimy w kostke, zalewamy wodg i do-

400 ml wody

50 gram suszonych sliwek
(nie zapomnij namoczy¢)
50 gram suszonych jabtek
(nie zapomnij namoczy¢)
50 gram migdatow

50 gram suszonych moreli
50 gram suszonych fig

50 gram rodzynek
1cytryna

2 tyzki miodu

60 gram masta

2 tyzki maki pszennej

prowadzamy do wrzenia. Aby nie byto grudek
pomagamy sobie tyzka, ktora rozgniatamy
kawatki piernika.

e Do gotujacej sie masy dodajemy pokrojone

sliwki i jabtka, poszatkowane migdaty, suszone
morele, figi, rodzynki, sok z cytryny oraz miod.
Gotujemy, caty czas mieszajac.

a Przygotowujemy zasmazke: na patelni topimy

masto, dodajemy make i smazymy do uzyska-
nia ztotego koloru. Zalewamy 3 tyzkami wody,
mieszamy i dodajemy do motcki. Delikatnie
mieszamy.

Motcka moze by¢ podawana na ciepto albo na
zimno.




iCzy wiesz, ze...

Motcka jest typowym daniem wigilijnym, byta nazywana tez bryja, zupa-
-przysmak. Do jej przygotowania szykowano sie juz od adwentu. Wyste-
puja rozne wersje motcki w zaleznosci od tradycji rodzinnej oraz rézne jej
nazwy - zaleznie od regionu Slqska: moucka, motcka, moczka. Potrawa
ta ma tez swoje rozne odmiany: wg jednych przepiséw uzywa sie tylko
same owoce suszone, piernik i inne dodatki, wg innych dodaje sie do niej
pokrojone warzywa np.: marchewke, pietruszke, seler, lis¢ laurowy.

Zapamietaj!

MOLCKA - MOUCKA - MOCZKA
pod takimi nazwami pojawia sie ten stodki
przysmak

. Produkt wpisany na liste produktow tradycyjnych w dniu 2007-j09—25
w kategorii Gotowe dania i potrawy w woj. opolskim.
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Panczkraut ;-
kucharzy
stopien trudnosci @ liczba porcj a czas przygotowania min

skladmki przygotowanie

800 gram kapusty kiszonej c Kiszong kapuste odcedzamy z zalewy, siekamy
1kilogram ziemniakow i wktadamy z powrotem do zalewy. Do smaku
300 gram wedzonego mozemy dodac kminek.

boczku

1cebula

pot marchewki

do smaku: sél, kminek,

e Na tarce scieramy pdt marchewki i dodajemy do
kapusty. Catosc¢ gotujemy w zalewie przez 30
minut. W tym czasie obieramy ziemniaki i gotu-
jemy je w osolonej wodzie. Obieramy i siekamy

pieprz
do smazenia: smalec cebule.

a Boczek wedzony kroimy w kostke wielkosci oko-
to 1cm. Na patelni rozpuszczamy troche smalcu
i wrzucamy na nig boczek i cebule. Wszystko
smazymy, az cebula sie zarumieni.

° Wracamy do ziemniakéw - ugotowane ugniata-
my na puree. Odcedzamy kapuste i dodajemy ja
do ziemniakow. Nastepnie do wszystkiego dota-
czamy boczek z cebuly. Mieszamy. Doprawiamy
do smaku solg, kminkiem, pieprzem.




-

zZy wiesz, 7e...

Panczkrautem nazywana jest gotowana kapusta kiszona wymieszana
z ttuczonymi ziemniakami. Tradycyjnie przygotowany Panczkraut two-
rzy dosyc¢ jednolitg mase, ale wyraznie mozna w nim odro6zni¢ poszatko-
wang kapuste kiszong wraz z marchewka oraz ztocistobrgzowe skwar-
ki stoniny i boczku. W niektérych regionach Slaska zwana jest tez m.in.
panckrautem, kartofelkrautem lub ciaperkapusta. Potrawa ta znana jest
i przyrzadzana po dzi$ dzien na tzw. ,beztydzien”, czyli w powszedni
dzien tygodnia w wielu regionach Slaska. i zdaniem pamietajacych ja
Slazakow.

Zapamietaj!

PANCZKRAUT - PANCKRAUT
— KARTOFELKRAUT - CIAPERKAPUSTA
pod takimi nazwami pojawia sie ta potrawa

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2011—1:03

' w.kategorii Gotowe dania i potrawy w woj. opolskim.
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ll s z kl dla tych, co lubig eksperymenty
oraz mak

o o : " ‘ . N
stopien trudnosci liczba porcj g czas przygotowania min

(dla catej rodziny)

sktadniki przygotowanie

500 gram maki pszennej a Make przesiewamy i dodajemy cukier, roztopio-
750 ml mleka ne masto, sél i drozdze, rozpuszczone w 250 ml
50 gram cukru mleka. Wyrabiamy elastyczne ciasto i odsta-
40 gram drozdzy wiamy na okoto 30 minut w ciepte miejsce do
90 gram masta wyrosniecia.

200 gram maku

szczypta soli e Wyrosniete ciasto przektadamy na stolnice, for-

mujemy z niego watek i kroimy na mate kawatki.
Z kazdego kawatka lepimy buteczke, smarujemy
wod3 z cukrem i pieczemy w temperaturze 170°C
przez okoto 30 minut.

e Pozostate mleko gotujemy i dodajemy mak
(mozna dodac tez cukier do smaku). Gotuje-
my chwile na matym ogniu. Upieczone sliszki
zalewamy mlekiem z makiem i odstawiamy do
wystygniecia.

Mozna roéwniez pola¢ roztopionym mastem i po-
sypac startym piernikiem.
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Zy wiesz, ze...
Sliszki s pozostatoscia starej tradycji, w ktorej Boze Narodzenie i Nowy
Rok taczyto sie praktycznie w jedno pasmo swiat zwane Godami — gody
nowego roku ze starym, swieto najdtuzszej nocy w roku. Upieczone na
Swieta Bozego Narodzenia zawijaniec z makiem lub buteczki z nadzie-
niem makowym na Sylwestra byty czerstwe i czesto juz suche, dlatego
moczyto sie je w mleku. Wyraz ,sliszki” w gwarach goérnoslaskich ma
kilka znaczen: kluski ktadzione tyzka do wrzatku, Swigteczne butki z ma-

kiem. Obecnie sliszki to potrawa przyrzadzana rzadko, wtasciwie tylko
w miejscowosciach na pograniczu kozielsko-raciborskim.

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2007—62—07
w. kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze w woj. opolskim.



N V

E v r kl dla tych, co lubig mate takocie

stopien trudnosci liczba porgji g czas przygotowama ‘ min

(dla catej rodziny)

Y

+ 1godzina kiedy ciasto chtodzimy w lodowce

sktadniki przygotowanie

300 gram maki pszennej 0 Ze stoniny wytapiamy skwarki a nadmiar

110 gram cukru ttuszczu odsaczamy recznikiem papierowym.
100 gram skwarek Skwarki mielimy, dodajemy make oraz pozostate
2 jaja sktadniki i wyrabiamy ciasto.

1/4 tyzeczki cynamonu

szczypta soli e Formujemy kule z ciasta, owijamy je folig spo-

zywczg i wktadamy do lodéwki na 1 godzine.

e Ciasto rozwatkowujemy na placek mniej wiecej
grubosci 4 mm. Szklankg wykrawamy ciastka.
Pieczemy w temperaturze 220*C przez okoto
10 minut, tak aby miaty ztocisty kolor.

Szpyrki moga mie¢ ksztatt okragty o srednicy
3 cm lub by¢ podtuzne o dtugosci ok. 5 cm.




-
-

Zy wiesz, ze...

Skwarki z wytopionej stoniny to po prostu szpyrki. Ludnos¢ slaska zyta
bardzo ubogo na przetomie XVIII i XIX wieku. Podstawowe pozywie-
nie stanowit wéwczas chleb — mieso i stonina pojawiaty sie od sSwieta.
Dopiero w XIX wieku kuchnia slaska ulegta przeobrazeniom — starano
sie, by potrawy byty urozmaicone. Z tego okresu pochodzi umiejetnos¢
wypiekania ciastek ze skwarek (szpyrek). Niedrogi, ztocisty przysmak
nie powinien ulec zapomnieniu ani zosta¢ wyparty przez chipsy i inne
wspotczesne, bogate w niezdrowe, sztuczne sktadniki przekaski.

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2007—-1‘2—21
w. kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
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Zapamietnik kulinarny

J przepisy, zwyczaje, tradycje
| mojej rodziny




Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji C] czas przygotowania )

Q

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Cztowiek jest tym, co zje - Ludwig Feuerbach



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania )

Q

Macierzynstwo to taki zawod, w ktorym nie mozna pracowac na zmiany - Jodi Picoult



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji C] czas przygotowania )

Q

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Kiedy gotujesz w stresie, tracisz perfekcje - Gordon Ramsay



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania )

Q

Jest jedna mitosc, ktora nie liczy na wzajemnosc, nie szczedzi ofiar, ptacze a przebacza,
odepchnieta wraca — to mitosc macierzynska - Jozef Ignacy Kraszewski



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji C] czas przygotowania )

Q

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Tylko to, co gotujesz z mitoscig, jest naprawde smaczne - Alison Singh Gee



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

Najstodsza mama — jedyna osoba na swiecie, ktora kocha tak,
jak nikt nigdy nie pokocha - Fannie Flagg



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji C] czas przygotowania@

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Spojrz w oczy dziecka - zobaczysz Boga - Phil Bosmans



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania )

Q

Bo chocby nawet caty swiat rzucat w ciebie kamieniami, to jezeli mama stoi po twojej stronie,
nic c1 sie nie stanie - Jojo Moyes



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

W walce miedzy sercem a mozgiem zwycieza w koncu zotgdek - Stanistaw Jerzy Lec



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji C] czas przygotowania@

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Bog nie moze byc¢ wszedzie, dlatego wynalazt matke - Matthew Arnold



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

Rodzice powinni nie tyle starac sie o to, aby dzieciom pozostawic po sobie dobra,
ale zeby dzieci zostawic dobre - $w. Ignacy Loyola



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

Kazdg inng ludzkg mitosc trzeba zdobywac, trzeba na nig zastugiwac pokonujqc stojgce na jej
drodze przeszkody, tylko mitos¢c matki ma sie bez zdobywania i bez zastug - Herman Auerbach



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji C] czas przygotowania )

Q

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

W domu petnym dzieci diabet traci swg moc - przystowie kurdyjskie



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

Szczesliwi, ktorzy nauczyli swoje dzieci cieszyc sie drobnymi rzeczami - Jeremias Gotthelf



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

Kazdy mtody cztowiek wczesniej czy pozniej dokonuje zdumiewajgcego odkrycia,
ze takze rodzice majg niekiedy racje - Andre Malraux



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

Odkrycie nowego dania wiekszym jest szczesciem dla ludzkosci,
niz odkrycie nowej gwiazdy - Anthelme Brillat-Savarin



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

Jesli postuchamy gtosu dziecka, ktore mieszka w naszej duszy, oczy nasze znowu
nabiorg blasku - Paulo Coelho



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

Bycie mamg — kiedy wyjscie na jeden wieczor wymaga wiecej przygotowan
niz wesele - madros¢ z internetu



Twoj wtasny przepis

stopien trudnosci D liczba porcji D czas przygotowania@

Jest tylko jedno lekarstwo na duze ktopoty — mate radosci - Karl Heinrich Waggerl



oprocz ogolnie dostepnych produktow zywnosciowych dostepnych w duzych sie-
ciach handlowych sg tez produkty tradycyjne, regionalne o ktérych moéwimy, ze sg
naszym dziedzictwem kulinarnym? S3a to produkty o wysokiej jakosci, naturalnym
sktadzie, z ktorymi zwigzana jest ciekawa historia.

PRODUKT TRADYCYIJNY to produkt spozywczy, ktéry wytwarzany jest z tradycyjnych su-
rowcow, posiadajgcy tradycyjny sktad lub sposdb produkcji. Jednym stowem to takie produk-
ty lub przepisy, ktére najczesciej znamy i pamietamy z kuchni naszych bab¢. Liste Produktow
Tradycyjnych prowadzi Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Ta lista to taka otwarta ksiega dla
przysztych pokolen, zebysmy nie zapomnieli o pysznych i prostych potrawach naszych rodzi-
cow idziadkow.

Wszystkie potrawy, jakie poznaliscie w tej ksigzeczce znajdujg sie na liscie
Ministra Rolnictwa i Rozwoju wsi.

Produkt regionalny to produkt majacy ,znane pochodzenie”, a jego jakosc jest wyzsza niz
przecietna jakos¢ podobnych wyrobow. Posiada tez certyfikat i przyznane unijne logo, tzw.
Chronione Oznaczenie Geograficzne. Oznacza to, ze caty proces przygotowywania, wytwa-
rzania i przetwarzania oraz prezentacji odbywa sie tam, skad pochodzi dany produkt, czyli
w okreslonym regionie.




W naszym wojewodztwie mamy dwa bardzo znane regionalne produkty.
Ciekawe czy znasz ich nazwe?

KOLACZ SLASKI . B .

lub zgodnie z gwarowa nazwa kotocz to stodki, drozdzowy placek, popularny na Opolskim i Gérnym Slasku. Wyrdznia
go maslany zapach oraz chrupigca, ztocista kruszonka, posypana obficie cukrem pudrem. Kotacz mozesz zjesc bez
nadzienia, wtedy jest tylko ciasto z kruszonka, ale bardziej popularny jest kotacz z nadzieniem: serem, jabtkiem lub
makiem. W 2011 r. kotocz slgski/kotacz slagski zostat wpisany do rejestru jako Chronione Oznaczenie Geograficzne.
Znak ten posiadaja tylko te wypieki, ktore sy wytwarzane w wojewoddztwie opolskim oraz w niektérych po-
wiatach wojewoédztwa slaskiego.

Drugim produktem z terenu naszego wojewodztwa, ktory moze poszczycic
sie logo Chronionego Oznaczenia Geograficznego, jest krupniok slgski.

KRUPNIOK SLASKI —— -

Ciekawe czy wiesz co to jest 1 jak smakuje? A moze znasz kaszanke? Wyttumaczymy Ci czym prawdziwy krupniok
Slagski rézni sie od zwyktej kaszanki, czasami zwanej tez kiszka. Krupniok slgski ma przede wszystkim mniej kaszy
(tylko 15%!), a wiecej miesa. Dtugos¢ krupnioka wynosi od 15-25 cm, ani mniej, ani wiecej. Krupnioki sg kaloryczne
oraz majg bardzo wyrazisty smak i zapach. Krupniok $laski zostat wpisany do rejestru jako Chronione Oznacze-
nie Geograficzne w 2016 roku.

zdjecie kotacz zdjecie krupniok



Jeslinie, popros rodzicow 1 poszukajcie restauracji lub producentow w wojewodztwie opolskim,
ktorzy oznaczeni zostali tym szyldem. Szyld ma niebieskie tto, na ktorym znajduje sie piekna,
biata czapa kucharska, po lewej stronie n6z, a po prawej widelec (sztucce rowniez sg biate).
Napis ,,OPOLSKIE” réwniez jest biaty, a czerwone jest hasto ,,Dziedzictwo Kulinarne”.

Takie logo jest jednakowe dla wszystkich w catej Europie, ktorzy serwujg lub produkujg bar-
dzo wysokiej jakosci zywnosc 1 nalezg do sieci Dziedzictwo Kulinarne. Podréiujqc wypatruj OPOLSKIE
te] biatej czapeczki na niebieskim tle. Jesli | 3 zna]d21esz bedziesz miat pewnosc, ze danie lub
lnny produkt powstato z lokalnych surowcow ijest powigzane z regionem. W ten sposob po-
znajesz kulinarne historie kazdego regionu od ziarenka do bochenka oraz od pola do stotu. Produkty oznaczone logo
z czapka kucharska mozna zakupic bezposrednio u producentéw zrzeszonych w sieci DKO lub zjes¢ dania regionalne
w restauracjach.

Wyobraz sobie, ze jeden rolnik ma stado krow: mleko czgéciowo oddaje do mleczarni, gdzie powstaje masto, ma-
slanka i Smietana, a z pozostatego wyrabia domowe sery. W wiosce obok jest mtyn, w ktorym mtynarz mieli make ze
zboza. Ta maka wedruje do sklepow, ale nie tylko. Kupujg jg rowniez piekarze i z niej wypiekajg pyszny chleb. Kilka
wiosek dalej ogrodnik ma owocowe sady, pola uprawne, na ktorych rosng ziemniaki. Przy okazji ten ogrodnik prowa-
dzi gospodarstwo agroturystyczne. Produkuje swoje soki, ktorymi czestuje swoich gosci. Kiedy goscie wyjezdzaja, to
mogg kupic przetwory gospodarza. Niedaleko tych wiosek, w matym miasteczku jest restauracja, ktorej wtasciciele
wiedzg, jak wazna jest jakosc przygotowywanych dan.

Jesli zobaczysz logo z czapeczkgq u rolnika, ogrodnika, piekarza, pszczelarza, czy w restauracji, to mozesz
miec pewnos¢, ze kupisz tu naprawde wyborny produkt lub smaczne danie z lokalnych produktow.

To sie nazywa krotki tancuch dostaw.

W ten sposdb dziata wsparcie lokalnych wyrobow oraz nawigzywanie wspotpracy pomiedzy cztonkami sieci.



Czasami trzeba by¢ detektywem kulinarnym

Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Opolskiego od lat szuka w starych bifyjach (czyli
kredensach) przepiséw i stara sie je promowac.

Temu stuzy coroczny konkurs ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionow”.
Pojawiajg sie tam prawdziwe rarytasy kulinarne. Jak tatwo sie domyslasz, te potrawy
czesto sg proste z niewielka iloscig sktadnikow.

Jaka trzeba miec¢ wyobraznie, zeby z kilku produktow przygotowac kilkanascie roznych
potraw! Tak wtasnie gotowaty babcie i prababcie, a my musimy pielegnowac nasze tra-
dycje kulinarne i ocali¢ je od zapomnienia.

Chcesz wiedziec wiecej?
Tu warto zajrzeé:

Zapraszamy do kontaktu:

Departament Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Urzad Marszatkowski Wojewodztwa
Opolskiego

45-867 Opole, ul. Hallera 9

tel.: (+48) 77 4482 100
fax: (+48) 77 4482122

Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi

€ > Ministerswo Roinictwa | ROZWOJUWS! * o Tabl
+ Woj. epolskie

my > jakose

< Powrdt

Lista Produktow Tradycyjnych Wojewodztwa Opolskiego: Woj. opolskie

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/woj-opolskie

Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Opolskiego
ul. Piastowska 17, 45-057 Opole

www.opolskie.pl

Departament Rolnicowa | Rozwolu Wsi

www.odnowawsi.eu



[Partnerstwo Borow Niemodlinskich L G D
Rynek 52, 49-100 Niemodlin
tel./fax 77 4606 351

tel. kom. 797 730 415

mail: niemodlinskie@op.pl
\www.boryniemodlinskie.pl

wojewodztwo opolskie

Gtowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania
»Dolina Stobrawy”

Rynek 1,46-200 Kluczbork
tel. 77 413-11-38

mail: biuro@dolinastobrawy.pl
www.dolinastobrawy.pl

Gtowarzyszenie Lokalna Grupa )
Dziatania,,Kraina Dinozauréw”

ul. J. Stowackiego 18, 46-040 Ozimek
tel. kontaktowy / fax:

tel. +48 77 46512 13 e
mail: krainadino@onet.eu
www.krainadinozaurow.pl

[Stowarzyszenie »Brzesko-Otawska
Wies Historyczna”

Krzyzowice 72, 49-332 Olszanka
tel./Fax: 77 412 90 21

tel.: 77 412 80 21

mail: biuro@wieshistoryczna.pl
waw.wieshistoryczna.pl

(Nyskie Ksiestwo Jezior i Gor
ul. Bracka 7, 48-300 Nysa
tel./fax 77 433 55 99

mail: biuro@ksiestwo.nysa.pl
www.ksiestwo.nysa.pl

-

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania
Ptaskowyz Dobrej Ziemi

@ ul. Wojska Polskiego 21, 48-130 Kietrz

tel. 77 485 43 04
mail: biuro.plaskowyzlgd@o2.pl
www.plaskowyz.pl

~

Stowarzyszenie Kraina sw. Anny

ul. Kilinskiego 1, 47-303 Krapkowice

tel.. +48 77 44 67 131

tel.. +48 77 44 67130

e TYLKO FAX: +48 77 47 49181

mail: annaland@annaland.pl;

biuro@annaland.pl
www.annaland.pl

J

[

N

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziaiani)
Stobrawski Zielony Szlak

ul. Sienkiewicza 8, 46-034 Pokdj

tel.: 667 983 637,723 974 261

mail: lgd@stobrawskiszlak.pl,
stowarzyszenie.zielonyszlak@gmail.com
www.stobrawskiszlak.pb

N

Stowarzyszenie ,,Euro-Country”

ul. Karola Miarki 2, 47-260 Polska Cerekiew
tel. 77 8873 027,511 975 213

mail: info@euro-country.pl
www.euro-country.y:y

Lokalna Grupa Dziatania ,,Gérna Prosnam
Sternalice 81, 46-333 Sternalice

tel. 663 901616, tel/fax: 34 313 60 15
mail: lgd@gornaprosna.pl
www.gornaprosna.@




Opolska Mama Ma Moc

| Jestesmy blisko Ciebie |

Znajdz nas na [l

www.facebook.com/opolskamamamamoc

oraz na www.dlarodziny.opolskie.pl



Serdecznie dziekujemy pracownikom Departa-
mentu Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz Departa-
mentu Programow Rozwoju Obszarow Wiejskich za
wsparcie merytoryczne.

Zapraszamy do lektury innych publikacji wyda-
wanych przez Urzad Marszatkowski Wojewodztwa
Opolskiego, w tym tych, ktore sg realizowane w ra-
mach inicjatywy Opolska Mama ma Moc. Udostep-
niane przez nas publikacje sg bezptatne m.in. dzieki
wspotfinansowaniu ich srodkami europejskimi. Re-
alizujemy takze wiele interesujgcych wydarzen, do
udziatu w ktérych zapraszamy mieszkancéw nasze-
go wojewodztwa. Jesli chcg mie¢ Panstwo biezaca
informacje na ten temat zapraszam do sSledzenia
strony www.opolskie.pl lub naszych profili w me-
diach spotecznosciowych.

Pozdrawiam i do zobaczenia.
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Nic nie jest tak szlachetne i przydatne
jak dobre wspomnienie...
Kto zgromadzit wiele takich wspomnien z dziecinstwa,
zaopatrzyt sie na cate swe zycie

Fiodor Dostojewski
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