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Stowo

Wojewddztwo opolskie jest najmniejszym sposrad szesnastu polskich regiondw. Posiada jed-
nak swaj niepowtarzalny | wyjatkowy charakter, a mieszkaricy znani sa ze swoje] gospodarnosci,
otwartosci i serdecznosci. Mieszkaja tutaj ludzie zaréwno od pokolen zwigzani z opolska ziemia,
jakici, ktérzy osiedlili sie tu na state. Przenikaja sie zatem na Opolszczyznie rézne kultury: slaska,
kresowa, czeska czy niemiecka. Ta mieszanka sprawia, ze na stole kazdy znajdzie cos dla siebie,
a opolski smak odnalez¢ mozna przede wszystkim w produktach i potrawach wpisanych na Liste
Produktow Tradycyjnych.

Obserwowany od kilku lat nowy trend kulinarny daje ogromna nadzieje na coraz wiekszy rozwadj
tradycyjnej zywnosci. Swiadomos¢ wzrasta wéréd mieszkancow, restauratoréw oraz producentdw.
Dzieki licznym konkursom kulinarnym, a zwtaszcza konkursowi ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionow”, systematycznie odkrywane sa stare, nierzadko zaskakujace przepisy. Tesknota
za smakami z dziecinstwa sprawia, ze z roku na rok konkurs przyciaga licznie mitosnikow tradycyj-
nych wyrobow, co wyjatkowo cieszy. Produkty i potrawy coraz czesciej prezentujg osoby mtode do-
skonale zorientowane w rodzinnych recepturach.

Jestem przekonany, ze ta publikacja przyblizy Panstwu nasz tradycyjny opolski stot. Zacheci kolejne
osoby, stowarzyszenia czy producentéw do ubiegania sie o wpis produktéw na ministerialna Liste
Produktow Tradycyjnych. W publikacji znajdziecie Panstwo opis charakterystycznych dla naszego
regionu produktow, wytwarzanych metodami tradycyjnymi, gdzie czesto wktad pracy cztowieka nie
jest mozliwy do zastapienia przez najnowsze technologie.

Publikacja zawiera rowniez przepisy na potrawy, ktére pamieta sie z rodzinnego domu. Serdecznie
zachecam do odtworzenia ich we wiasnej kuchni, przekazania tradycji najmtodszym cztonkom ro-
dziny i czestowania opolskimi smakotykami gosci z innych regiondw Polski, Europy i $wiata. Niech
kulinarnej podrézy po naszym regionie towarzyszy hasto: Opolskie ze smakiem!

Andrzej Buta
Marszatek Wojewodztwa Opolskiego
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Opolitsic

na europejskim stole

W Unii Europejskiej zostat wypracowany system certyfikowania
i znakowania produktéw spozywezych najwyzsze] jakosci, ktére cha-
rakteryzuja sie wyjatkowymi cechami wynikajacymi ze specyfiki re-
gionu, w ktorym sa wytwarzane. Produkty sygnowane przez prawo
unijne cieszg sie miedzynarodowym uznaniem oraz wspottworza
korzystny wizerunek dla obszaru, z ktérego dany produkt sie wywo-
dzi. Warto zauwazyc, ze unijny system certyfikacji prawnie chroni
wyroby i ich producentéw przed nieuczciwa konkurencja.

W ramach realizowania w Unii Europejskiej polityki jakosci, Ko-
misja Europejska wprowadzita trzy typy oznaczen graficznych.
Do oznaczen tych zaliczy¢ mozna: Chronione Nazwy Pochodze-
nia, Chronione Oznaczenia Geograficzne oraz Gwarantowane
Tradycyjne Specjalnosci.

Jako region mozemy poszczycic sie dwoma produktami regio-
nalnymi, ktore sygnowane sg znakiem Chronionego Oznaczenia
Geograficznego.




% W&Aoiacz slaski

Kotocz slaski jest pierwszym opolskim produktem, ktéry otrzymat europejski certyfikat ,Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne”. Jesttociasto obrzedowe, drozdzowe, z nadzieniem nazywane
kotoczem od nadawanego mu kiedys przy wypieku ksztattu kota. Piecze sie go z makiem, serem,
jabtkiem lub posypka. Jest tradycyjnym ciastem weselnym — mtoda para przed weselem obda-
rowuje nim rodzine i znajomych. To réwniez najwazniejsze ciasto na wielkie Swigteczne okazje.
Nie moze go tez zabraknac na uroczystosciach rodzinnych i lokalnych, np. na dozynkach.
Droga kotfocza $laskiego do uzyskania certyfikacji unijnej nie byta krétka. Proces rejestraciji
rozpoczat sie w 2007 roku, gdy producenci kotocza $laskiego z regionu opolskiego i $laskiego
postanowili zatozy¢ Stowarzyszenie Konsorcjum Producentéw Kotocza Slaskiego i wspol-
nie starac sie o jego ochrone. Procedury unijne, okresy przejsciowe, m.in. na wnoszenie sprze-
ciwow do wniosku z innych krajow oraz przygotowanie rozporzadzenia rejestrujgcego, trwaty
blisko 4 lata. W dniu 22 lipca 2011 r. w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej opubli-
kowane zostato rozporzadzenie wykonawcze Komisji rejestrujace kotocz slaski/kotacz
$laski jako Chronione Oznaczenie Geograficzne. Kotacz slaski zostat nagrodzony ogélno-
polska nagroda ,Perta 2009" przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego.

Kotacz sigski zostat wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych 5 marca 2007 r. w kategorii
Wyroby piekarnicze i cukiernicze. Wnioskodawca: Pawet Schlensag, Ciastkarnia ,Pawet” z Je-
mielnicy.

Slaski gwarowy wyraz krupniok pochodzi od wyrazu krupa, czyli kasza. Samo pojecie krup-
niok jest opisane m.in. jako kiszka zrobiona z kaszy i krwi, przeznaczona do gotowania lub
smazenia. Pierwsze wzmianki o krupniokach slaskich pojawiaja sie w literaturze i badaniach
etnograficznych juz w XVII1 wieku, najwieksze ich upowszechnienie przypada jednak na lata
trzydzieste XX wieku. Wowczas na Opolszczyznie ina Gornym Slasku krupnioki zaczety wy-
stepowac juz nie tylko w jadtospisach weselnych, ale réwniez codziennych. Krupnioki slaskie
ciesza sie od wielu lat niestabnaca renoma nie tylko na terenie Slaska, ale réwniez w catym
kraju oraz poza jego granicami.

Krupnioki slgskie wyrdzniaja sie wsrod innych produktow nalezacych do tej samej kategorii
duza kalorycznoscia, wyrazistym smakiem i zapachem oraz kruchg struktura. Wynika to zaréw-
no z okreslonych propordji sktadu surowcowego, jak i umiejetnodci oraz doswiadczenia masa-
rza. Podstawowa réznica w sktadzie surowcowym, w poréwnaniu do np. kaszanki, jest mnigjszy
udziat kaszy (15%, w innych wyrobach 20-25%). O objecie krupniokéw unijng ochrong przez
kilka lat starali sie rzeznicy i wedliniarze z wojewoddztw Slaskiego i opolskiego, wspierani przez
wiadze obu regionéw. W 2012 roku powstato Stowarzyszenie ,Krupnioki Slaskie”, ktére
opracowato jednolitg recepture produkgji krupnioka slaskiego. Krupnioki slaskie posiadajg
znak Chronione Oznaczenie Geograficzne od 7 czerwca 2016 r. i moga by¢ wytwarzane
tylko przez certyfikowanych producentow.

Krupniok jest produktem wpisanym na Liste Produktéw Tradycyjnych 27 paZdziernika 2014 r.
w kategorii Produkty miesne. Wnioskodawca: Zaktad Przetwérstwa Miesnego Marcin Mroczek,
Tarndw Opolski.
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Ser parzony z kminkiem robiono w wielu domach sposobem gospodarczym, a jego receptura
przekazywana byfa ustnie z pokolenia na pokolenie. Produkcje sera parzonego na Slasku roz-
poczeto w potowie lat 60. XX wieku.

W zaktadzie Przetworstwa Spozywcezego Milka produkcja domowego sera parzonego z kmin-
kiem rozpoczeta sie w 1992 roku na podstawie doktadnej receptury, ktora udokumentowana
jest winstrukcjach mleczarskich z roku 1979.

Do wytwarzania sera twarogowego, ktary jest gtownym sktadnikiem sera domowego sma-
zonego z kminkiem (z czosnkiem lub bez przypraw), uzywa sie mleka krowiego stanowiacego
od dawna jeden 7 podstawowych produktéw zywnosciowych wytwarzanych i spozywanych
w $laskich gospodarstwach. Ser zwany dawniej hauskyjza, zaraz po masle i smalcu, stano-
wit gtowny dodatek do chleba. W czasach kiedy nie byto lodéwek, miat te zalete, ze w prze-
ciwienstwie do twarogu, ktory szybko ulegat zepsuciu, byt on stosunkowo dtugo przydatny
do spozycia. Ser domowy smazony jest wyrabiany zgodnie z przekazami ustnymi i przepisa-
mi pochodzgcymi z poczatkow XX wieku, W zaleznosci od jego dalszego przeznaczenia (czy
ma byc bardziej zwiezty — do krojenia, czy wykorzystany do smarowania) dodaje sie do niego
jajka, masto i rdzne przyprawy z domowego ogrodka (szczypiorek, cebule, kminek, czosnek).
Ser domowy smazony z kminkiem otrzymat nagrode Polskiej 1zby Produktu Regionalnego
i Lokalnego ,Perta2011"

Powiat oleski, ze wzgledu na zalesione tereny i zielone doliny pokryte trawami, od lat jest terenem
rolniczym. Hodowla bydta oraz wigzaca sie z nig produkgja mleka i wyrobow mlecznych jest prioryte-
towym kierunkiem gospodarki rolngj tych terendw. Twarog byt najstarszym i podstawowym, procz
mleka, produktem mleczarskim spozywanym przez ludnosc. Postep techniki spowodowat utatwie-
nie procesu wytwarzania sera twarogowego, prace reczne zastapity urzadzenia, jednakze metoda,
choc udoskonalona, pozostata bez zmian. Surowcem do produkcji sera twarogowego jest mleko po-
zyskiwane z gospodarstw wiejskich usytuowanych z dala od terendw przemystowych. Ser twarogo-
wy z Olesna nie zawiera sztucznych dodatkéw smakowych ani aromatycznych. Dzieki wysokim stan-
dardom, naturalnemu sktadnikowi i niezmienionej od lat metodzie produkgji, ser twarogowy cieszy
sie uznaniem konsumentow, a takze zostat nagrodzony m.in. Godtem Promocyjnym AGRO POLSKA.




WYROBY Z GOREK

Wopis na LPT: 6 lutego 2007 r. w kategorii Produkty miesne.

Whioskodaweca: Ubéj, przetworstwo i sprzedaz wyrobow wtasnych, Réza i Robert
Blach s.c., Gorki k. Opola.
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Nazwa pochodzi od krup (kaszy) — krupnioki, ale zamiennie spotyka sie nazwy: jelitka, ka-
szanka, graupenwurst. Surowcem do wyrobu krupniokéw jest mieso uzyskane podczas
swiniobicia, czyli gtowy, podgardle, pachwiny; podroby: serca, ozory; upuszczona swieza
krew oraz bardzo doktadnie oczyszczone jelita. Krupniok dawniej wykonywany byt z kaszy
gryczanej zwanej poganskimi krupami oraz w mniejszym stopniu z kaszy jeczmiennej. Ka-
sze te zabezpieczano w adpowiedniej ilosci juz przed swiniobiciem, a w czasie swiniobicia
gotowano. Wszystkie receptury na wyrdb krupniokéw pochodza od pierwszego wiasciciela
zaktadu, w ktérym sa obecnie wykonywane zgodnie ze sprawdzonymi metodami.
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watrobianka z Gorek

Leberwurst to produkt drobno mielony — nazywany pasztetem lub watrobianka. Bardzo do-
brze rozsmarowuje sie na chlebie. Przepis na leberwurst drobno mielony z Gérek pochodzi
od pierwszego wiasciciela masarni (masarnia wzmiankowana w 1230 roku), ktory przekazat
g0 swoim nastepcom, a oni stosuja go do dzisiaj.

/
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pasztetowa z Gorek©

Z niemieckiego leberwurst, czyli pasztetowa, watrobianka, kiszka watrobiana. Pasztet gru-
bo zmielony wykonuje sie podobnie jak miatki, ale mieso miele sie raz na sitach o wigkszych
oczkach. Ten pasztet ma bardziej zwarta konsystencje i lepiej sie kroi niz rozsmarowuje. Wy-
réb ten jest tradycyjny, wykonywany od pokoleri na Slasku po éwiniobiciu, przed wyrobem
kietbas i szynek.
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Nazwa presswurst pochodzi od niemieckiego pressen — cisngc, dociskac. Uzywa sie tez nazwy
preszwuszt, czyli salceson. Presswurstu biatego nie wykonywano samodzielnie. Wytwarzali
go z reguty rzeznicy prowadzacy indywidualny uboj albo firmy i zaktady trudniace sie rzez-
nictwem i wyrobem wedlin. Powstanie biatego salcesonu wyniktoc najprawdopodobniej z po-
trzeb klientow, ktérzy ze wzgledu na swiatopoglad nie mogli spozywac salcesonu ciemnego
(z krwia), dlatego tez zaczeto pod ich katem wykonywac presswurst biaty, ktory obecnie cieszy
sie bardzo duzym zainteresowaniem. W celu dtuzszego przechowywania tego wyrobu jest on
poddawany procesowi wedzenia. Receptura jego wytwarzania pochodzi od pierwszego wia-
sciciela masarni, w ktorej produkt wykonuje sie wedtug tradycyjnych metod.
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presswurst ozorkowy z Gorek

Nazwa salceson ozorkowy (presswurst ozorkowy) albo ciemny (z krwig) podrobowy, typowo
slaski pochodzi od niemieckiego pressen - cisna¢, dociskac. Jest to produkt tradycyjnie wy-
konywany od pokoleri na Slasku po $winiobiciu, przed wyrobem kietbas i szynek. Wszystkie
receptury pochodza od pierwszego wihasciciela, a wyroby wykonywane sa zgodnie z odmie-
rzonymi przez niego proporcjamiwedtug sprawdzonych metod. Presswurst ozorkowy ciemny
jest produkowany w firmie od 70 |at.
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Zymlok (od bawarskiej nazwy - semmeln, po Slasku - zymta, czyli butka) - nazywany tez
zemloukiem, zemlokiem, butczanka, mamlokiem (od mamlania) to tradycyjny wyréb wykaony-
wany od pokoler na Slasku po $winiobiciu, przed wyrobem kietbas i szynek. Swiniobicie odby-
wato sie w zaktadzie w Goérkach raz w tygodniu. W przyzaktadowym sklepiku sprzedawano
wyroby, ale okoliczna ludnos¢ byta biedna, wiec wyroby wywozono specjalnym wozem kon-
nym dwa razy w tygodniu na targ do Opola (wtorek, piatek), gdzie sprzedawano je w specjalnie
wynajetym kantorze.

C:ém( @42 0polski biaty

Nazwa produktu wskazuje na bardzo odlegte jego pochodzenie, gdyz zymlok opolski bia-
ty pochodzi od nazwy jednego z produktow uzywanych do jego wytworzenia, a mianowicie
od stowa zymta, czyli butka. Obecnie stowo zymta nie jest juz powszechnie uzywane w gwarze
$laskiej, ale nazwa zymlok przetrwata do dzis. Zymlok opolski biaty otrzymat ogélnopolskg na-
grode ,Perta 2005" przyznawang przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego.

Whpis na LPT: 8 marca 2007 r. w kategorii Produkty miesne.
Whioskodawca: Krystyna Linek, Dobieszowice, gm. Walce.

@/f/(’é gogolinski

Chleb gogolinski produkuje sie na zakwasie przygotowanym w procesie 5-fazowym.
Jest to chleb mieszany, w ktérym stosunek maki pszennej do zytniej wynosi 50 : 50. Wypie-
kany jest w tradycyjnym piecu ceramicznym wykonanym z cegty. Dolna skorka chleba jest
ciemna i ma lekko gorzkawy smak, poniewaz jest pieczony bezposrednio na rozgrzanej cegle.
Bochenki chleba sa kopulaste, a na ich powierzchni widac odcisniete w mace gatazki wiklino-
wego kosza. Chleb gogolinski zachowuje swiezos¢ do 5 dni.

Whpis na LPT: 19 listopada 2007 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
Whnioskodawca: Piekarnia ,Drost” - Krzysztof Drost, Gogolin.



Produkcja chleba mlecznego w Praszce rozpoczeta sie w potowie lat 70. XX w. Technologia
tego chleba, podobnie jak wigkszosci chlebow mieszanych, oparta jest na dobrze przygoto-
wanym zaczynie oraz dobrze wyrobionym ciescie z dodatkiem mleka swiezego lub kwasnego
oraz tzw. czasie garowania. Jednym z gtownych elementéw chleba mlecznego, jak sama na-
zwa wskazuje, byto i jest mleko. Najczesciej byto to mleko stodkie. Bywato tez, ze dodawano
zsiadte mleko ze wzgleddw ekonomicznych, jednakze chleb nie zmieniat cech smakowych
ani estetycznych. Smak chleba szybko dostrzegli mieszkancy Praszki i okolic. Do dzis jest on
pieczony i z powodzeniem sprzedawany.

Pierwsze wzmianki o przygotowywaniu masta w powiecie oleskim pochodzg z 1907 r. Daw-
niej masto wyrabiano ze smietanki otrzymywanej za pomoca podstoju, nastepnie ukwaszano
ja poprzez delikatne podgrzewanie na piecu. Tak otrzymang smietane wyrabiano w masel-
niczkach, ptukano powstate masto, wygniatano i formutowano w drewnianych foremkach,
rzeZzbionych w przerdzne wzory. Obecnie, w zwiazku z postepem technologicznym, kadzie
i maselnice drewniane zastapione zostaty przez urzadzenia ze stali nierdzewnej, co utatwi-
to proces produkcji masta, przy jednoczesnym zachowaniu tradycyjnej technologii. Do dzis
masto ze smietanki ukwaszonej przygotowywane jest niezmieniong metoda, dzieki czemu
zostat zachowany specyficzny smak i zapach masta, ktory odroznia go od innych powszech-
nie dostepnych na rynku. Masto z Olesna otrzymato nagrode Polskiej |zby Produktu Regio-
nalnego i Lokalnego ,Perta 2019".

czyszeckie
W Cisku i okolicach masto oraz inne przetwory mleczne wyrabiane byty w kazdym gospo-
darstwie od stuleci. Najistotniejszym aspektem, ktéry potwierdza wieloletnig tradycje wy-
rabiania masta czyszeckiego o wyjatkowych wtasciwosciach, jest potozenie miejscowosci
oraz bardzo dobre warunki glebowe i srodowiskowe. Wspoétczesnie teren gminy Cisek jest
jednym z nielicznych, gdzie wystepuja gospodarstwa rolne zajmujace sie chowem krow
mlecznych. Masto czyszeckie do dzis wytwarzane jest w domowych gospodarstwach,
dzieki mozliwosci pozyskiwania mleka prosto od krowy. Nazwa masto czyszeckie wywodzi
sie od starej nazwy miejscowosci Cisek, ktéra jest jedna z najstarszych wsi gminy (Chischi,
Cisko, Czisky, Czyszki, Czissek). Od lat mieszkancy Ciska mowig potocznie, ze zamieszku-
ja w Czyszkach.

Whpis na LPT: 2 marca 2020 r. w kategorii Oleje i ttuszcze.
Whioskodawca: Alojzy Ketzler, Cisek.



Na terenach Slaska ludzie zyli bardzo skromnie | oszczednie. Mieszkaficom musiato wystarczyc to,
co zebrali z pola i przydomowego ogrodka. Kazda gospodyni w ogrodzie uprawiata marchew, pie-
truszke, seler, fasole, groszek, dynie, cebule, ogorki i kalarepe zwana oberiba. Warzywa te stanowity
podstawe witaminowego zaopatrzenia slaskiego stotu. Oberiba na gesto to potrawa, ktdra mozna
przygotowywac juz wczesna wiosna, gdyz kalarepa wyrasta najwczedniej ze wszystkich warzyw.
Sposéb przygotowania oberiby na gesto jest bardzo prosty i przekazywany z pokolenia na pokolenie.

SKEADNIKI:

» 3-4 mitode kalarepki,

s 1 duza cebula,

o 2 tyzki masta,

* 1 czubata tyzka maki pszennej,
» 1 peczek koperku,

» Y tyzeczki cukru,

» 50, pieprz.

PRZYGOTOWANIE

Kalarepki obrac i pokroic w stupki, a mtode listki zostawic i nastepnie drobno posie-
kac. Cebule obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Podsmazyc na masle. Dodac kalarepke
i listki, podlac woda (ok. pot szklanki) i gotowac na matym ogniu ok. 15 minut.
Make rozprowadzi¢ w niewielkiej ilosci zimnej wody i dodac do gotujgcej
sie kalarepki. Mieszac, aby nie powstaty grudki. Do potrawy dodac posiekany
koperek. Doprawi¢ do smaku cukrem, solq i pieprzem. Podawac z mtodymi
ziemniakami | kotletami mielonymi (lub innym miesem).
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&{ﬁfy/(é( w cebulowej zotzie

Qkreslenie dania harynkamiw cebulowej zotzie pochodzi od nazwy jednego z produktéw uzywanych
do jego wytworzenia, a mianowicie od stowa harynek, czyli sledz. Obecnie wyraz harynek nie jest juz
powszechnie uzywany w gwarze slaskiej, w przeciwienstwie do stowa zotza, oznaczajacego sos, po-
pularnego do dzisiaj. Harynki w cebulowej zotzie podaje sie bardzo czesto na obiad do ziemniakow
ze skorka nazywanych potocznie ziemniakami w mundurkach, a w gwarze $laskiej - pelkartoflami.

Whpis na LPT: 3 stycznia 2008 r. w kategorii Produkty rybotowstwa.
Whioskodawca: Krystyna Larisch, Zwiazek Slaskich Kobiet w Kérnicy, gm. Krapkowice.

SKEADNIKI: e szczypta soli, PRZYGOTOWANIE

o 3stone éledzie o 1ty7eczkaoctu  Sledzie doktadnie wyczyscic, optukac i namoczy¢ na noc w zimnej wodzie. Rano
(matiasy) winnego wymienic wode [ moczyc jeszcze ok, 2 godzin. Cebule obrac, pokroic w plastry

o 250 mikwasrcj © Zieiria plepizy, ogrubosciok. 5 mm, zalac niewielkq iloscig wody, dodac przyprawy: cukier, sol, cate

ziarenka pieprzu, ziela angielskiego, lis¢ laurowy i zagotowac. Po kitku minutach,
gdy cebula bedzie lekko miekka, dodac ocet winny, zakonczy¢ gotowanie. Ostu-
dzié. Sledzie jeszcze raz optukac, pokroic w kawatki i utozyc w szklanej salaterce.
o 1 {y7eczka cukru, « woda. Ostudzony sos cebulowy potgczye ze smietang, catosé wymieszac i zalac nim po-
krojone sledzie. Mozna udekorowac gatqzkq swiezego kopru lub natkq pietruszki.

Gw@(/z{@/(éﬁ-

Wodzionka (wodzianka) to bardzo smaczna zupa z czerstwego chleba, ttuszczu i wody. Nazywa-
natez w niektorych czesciach regionu snelka/sznelka, tj. szybka zupa - z niem. schnell - szybko,
predko albo po prostu zupa z chleba. Wodzionke zwykle jadato sie na $niadanie, zwtaszcza pdz-
ng jesienia i zima, kiedy krowy dawaty mniej mleka.

wiejskiej smietany, * Ziele angielskie,
» 1 srednia cebula, o [is¢ laurowy,

Whpis na LPT: 6 lutego 2007 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Sylwia Szyszko, Cisek.

SKEADNIKI: o 1 [itr wody, PRZYGOTOWANIE

e 2 czerstwe kromki e 1-2 zgbki czosnku, Czerstwe kromki chleba pokroi¢ w kostke. Czosnek rozetrze¢ razem
zytniego lub pszen- e ttuszcz (1 tyzka foju  zsolg. Chleb i czosnek wiozyc do gtebokiego talerza. Dodac tyzke sto-
nego chleba, albo 1 tyzka masta) pionego toju lub masta i zala¢ gorqcq wodg. Doprawi¢ do smaku solg

i pieprzem. Niektorzy, zwfaszcza mezczyini, zamiast masta albo toju
wolq dodac do wodzionki swiezo stopiong stonine ze skwarkami.

P lackei, leahtoflan wacr

Placki robiono w ciagu tygodnia w okresie jesiennym i zimowym, kiedy byto pod dostatkiem kar-
tofli (ziemniakow). W smaku roznia sie one od tych smazonych na ttuszczu na patelni. Do plackdw
takich czesto przygotowywano mus jabtkowy z jabtek z przydomowych saddw. Placki te robiono
nawet w kamienicach miejskich, poniewaz powszechne wtedy piece kuchenne posiadaty pfyty,
na ktérych bezposrednio pieczono wiele rdznych plackdw.

Wohpis na LPT: 23 wrzesnia 2006 r. w kategorii Gotowe daniai potrawy.
Whioskodawca: Lidia Fronia, Wegry, gm. Turawa.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

* 1 kg ziemniakow, Obrac ziemniaki z tupin, umyc i zetrzec recznie na metalowej tarce. Nastepnie dodac jajka
* 2jajka, i mgke pszenng, doprawic solq i wymieszac. Placki smazyc na blasze pieca opalanego weglem
» 4 tyzki maki pszennej, lub drewnem. Po rozgrzaniu kuchni i nagrzaniu blachy kuchennej, placki ktas¢ bezposrednio
» 56/ do smaku. na ptyte pieca. Smazy¢ z dwach stron. Przewracac za pomoca szerokiego noza. Gotowe poda-

wac z musem jabtkowym domowego wyrobu lub z masfem i cukrem.
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(S/[((ﬂk( Z(ﬁ? na maslance

Nazwa zur pochodzi od niemieckiego przymiotnika sauer, co znaczy kwasny, ukiszony, zakwaszony. W okresach
niedostatku na Slasku jadto sie zur dwa lub trzy razy dziennie. Byt nawet w domu specjalny garnek zwany zurokiem,
w ktorym zawsze kisit sie zur. Zakwas zurowy stat sie podstawa do przygotowania wielu dan tzw. jednogarnkowych.

Whpis na LPT: 14 maja 2007 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Gabriela Kania, Stare Budkowice, gm. Muréw.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

e 1.5 wywaru e 500 ml maslanki, Pokrojone plasterki grzybdw i ziemniakéw ugotowac na wywarze
warzywnego lub e 3 tyzki mgki warzywnym lub rosole, dodac ziele angielskie i liscie laurowe. Catosc
rosotu, pszennej, zatrzepac mqkq rozmieszanq z maslankg. Delikatnie wlac do zupy,

o 6-10sztuk » 50, pieprz, zamieszac i zagotowac. Doprawic do smaku solg i pieprzem. Podawac
grzybow, e [iscie laurowe, z chlebem posmarowanym smalcem lub mastem.

e 5-7ziemniakow, e Zziele angielskie.

%[Cfﬁ/ﬁ z maslanki

‘ Polewka z maslanki (polywka, zupa z maslanki) jest charakterystyczna $laska potrawa, ktéra byta
podstawowym daniem spozywanym gtownie na sniadanie, a w zaleznosci od zamoznosci rodziny
podawano jg z omasta lub bez niej. W XIX i na poczatku XX wieku polewka z maslanki stanowita
synonim slaskiej biedy, gdyz niejednokrotnie byta jednym positkiem spozytym przez caty dzien,
wmysl zasady ,co rano, to i na potednie’,

Whis na LPT: 2 marca 2020 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Stowarzyszenie Odnowy i Rozwoju Wsi Sporok, gm. Kolonowskie.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 1 |swojskiej, wiejskiej maslanki, Maslanke nalezy zagotowac na matym ogniu. Do gotujqcej sie maslanki wlac
* 500 ml mleka lub wodly, make pszenng roztrzepang z mlekiem lub wodg, uzyskujgc konsystencje smie-
» 2 {yzki maki pszennej, tany. Podgrzewac do chwili zagotowania, caty czas mieszajgc. Zdjgc z ognia.
* solipieprz, Ugaotowane ziemniaki ugniesc ttuczkiem i wytozyc porcje na gtebokie talerze.

o /-8 ziemniakow Cebulke pokroi¢ w kostke i podsmazyc na masle na ztoty kolor. Do kazdego ta-
« 5 tyzek masta, lerza z ziemniakami nalac kilka chochel polewki i okrasi¢ catosc zrumieniong
» 1 cebula. na masle cebulkg.

%/(/(’Zé/?fdﬂg— kapusta kiszona z ziemniakami

Panczkrautermn nazywana jest gotowana kapusta kiszonawymieszana z ttuczonymi ziemniakami. W nie-
ktorych regionach Slaska zwana te? parickrautem, kartofelkrautem, ciapkrautem lub ciaper kapusta.
Z jezyka niemieckiego Kartoffel..., czyli z ziemniakami, ziemniaczany, kartoflany; das Kraut - kapusta,
pan(t)schen - rozciericzac, mieszac skfadniki, tj. ,kapusta zmieszana z kartoflami’, do czego nawiazuje
tez polski gwarowy odpowiednik ciapkapusta.

Whis na LPT: 3 listopada 2011 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Jadwiga Froelich, Grudynia Mata, gm. Pawtowiczki.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 1 kg ziemniakow, Ziemniaki umy¢, obrac i ugotowac we wrzgcej, osolonej wodzie do miekkosci. Ka-
» 1 kg kapusty kiszonej, puste kiszong optukac i ugotowac do miekkosci. Gdy kapusta jest bardzo kwasna
* stopiona stonina swieza i boczek  mozna zla¢ z niej wode zaraz po zagotowaniu | ponownie rozpoczqgc gotowanie
wedzony do okraszenia - wg od swiezej wody. Po ugotowaniu kapusty odcedzic jq i potgczy¢ z odcedzonymi,
uznania, ugotowanymi ziemniakami. Cafosc razem ugniesc, dodac stopiong stonine i boczek,
e solipieprz. dodac sél i pieprz do smaku i dobrze wymieszac.
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6 ae?é(( opolska

Scierka (nazywana tez przez niektérych zacierka, zascierka, écierana, a takze sula, sziula), czyli
zupa z drobnych klusek gotowanych na mleku albo na wodzie, byta i jest na Slasku potrawa bar-
dzo popularna. Nazwa potrawy pochodzi od czynnosci scierania rekami jajka z makg, az do uzy-
skania ciasta zblizonego konsystencja do sproszkowanych posypek lub - jezeli ciasto jest twarde
- $cierania go na tarce. Zupa ta byta szczegdélnie lubiana przez dzieci, ludzi starszych, chorych
i matki po porodzie. W biedniejszych rodzinach gotowano ja nawodzie. Scierka otrzymata nagro-
de Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego ,Perta 2019",

Whis na LPT: 7 lutego 2007 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Krystyna Henzel, Gospodarstwo Agroturystyczne ,Ranczo w Dolinie
Odry”, Przewoz, gm. Cisek.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

e 1.5 mleka, Make przesiac | dac do miseczki. Dodac szczypte soli, cukru, whic jajko i scierac rekami
» 120 g mgki pszennej, do uzyskania ciasta zblizonego konsystencjq do sproszkowanej posypki (w razie potrze-
» 1 jajko, by dodac wiecej maki). Mleko doprowadzi¢ do wrzenia i na gotujqce sie mleko wrzucic¢
» 1 tyzka masta, przygotowang zacierke. Gotowac na wolnym ogniu do miekkosci, mieszajgc od czasu
» solicukier do smaku. do czasu, aby zupa sie nie przypalita. Przed podaniem, do zupy dodac masto, zamie-

szac i podawac ha gorqco.

c@?(ﬁ/ﬁ@ﬂﬂé&/prandzonki

W wielu slaskich domach pranzunki (nazywane takze prandzonkami, prazonkami lub prazucha-
mi) przygotowuje sie jako danie bedace wspomnieniem smakdw dziecinstwa, bo cho¢ uwazane
Za potrawe biedna, stanowia przysmak w niejednej rodzinie. Pranzunki sa potrawa sycaca i sta-
nowia positek jednodaniowy, a tradycja ich przygotowywania przekazywana jest ustnie z poko-
lenia na pokolenie. Pranzunki to masa ziemniaczano-maczna, formowana na ksztatt podtuznych
klusek, ktore czesto podawane sa z podsmazonym boczkiem (stonina) lub z cebulka albo najlepiej
z jednym i drugim. Popija sie je maslanka, kefirem lub kwasnym mlekiem.

Whpis na LPT: 1 czerwca 2020 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Koto Gospodyn Wiejskich w Kujakowicach, gm. Kluczbork.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» /-8 duzych ziemniakow, Ziemniaki obrac, umyc, wlac¢ wiece] wody niz do zwyktego gotowania ziemniakow

e ok. 1,5 szklanki mgki do obiadu. Posolic i zagotowac. Kiedy ziemniaki sie ugotujg, wsypac magke, zamieszac
ziemniaczane;j, i jeszcze na kilka minut zostawic na matym ogniu. Jesli zostato za duzo wody, ugotowane

e 50, ziemniaki odcedzic i pottuc z wytworzonym krochmalem na gestg mase.

» 250 g wedzonego boczku, Mase nabierac tyzkq i naktadac na talerz, sciggajac jq drugq tyzkaq lub ocierajgc o kant

» 1cebula. talerza. Podawac polane ttuszczykiem z podsmazonym boczkiem i cebulkq.
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@’(/fl{(éZé({f (zwana tez warmuszka, biermuszka)

Germuszka jako zupa z chleba znana jest w kuchni $laskiej takze pod nazwami bermuszka oraz
warmuszka. Jest zupg dietetyczna i lekkostrawna, podawana jest dzieciom, kobietom w potogu,
osobom starszym i chorym. Sporzadza sie jg na masle, chleb sie rozgotowuje, czasami przecie-
ra przez sito, zacigga roztrzepanym jajkiem lub zéttkiem, doprawia kminkiem i solg. Mozna ja
przyrzadzac z dodatkiem suszonych lub swiezych jabtek, Sliwek i gruszek, a takze gotowac
na mleku. Serwowana jest réwnie? jako danie bardziej wykwintne, przecierajac rozgotowany
chleb, dodajac juz na talerzu tyzke smietany i troche wina.

Whpis na LPT: 5 marca 2007 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodaweca: Krystyna Henzel, Gospodarstwo Agroturystyczne ,Ranczo w Dolinie Odry”,
Przewoz, gm. Cisek.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 2 {wody, Kromki chleba pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ do garnka z zimng wodg, dodac¢ ty-
» & kromek chleba pokrojonego w kostke, — Zeczke kminku i szczypte soli. Postawi¢ na piecu | gotowac tak diugo, zeby
e 2jajka, chleb sie rozgotowat. Do gotujqgcej sie zupy wlewac cienkim strumieniem
» 2 {yzki masta, rozmacone jajka, mieszajqc zupe. Zdjac z ognia i dodac masto, zamieszac i roz-
» kminek, lewac do miseczek. Aby wzbogacic zupe, mozna juz na talerzu dodac troche
e 5ol Smietany.

» ew. kilka tyzek smietany.

’ YQ\ @H[ﬁé&ﬁ Jf/@ém czyli kluski drozdzowe

gotowane na parze

Stowo buchta jest stowem pochodzacym z gwary $laskiej i bardzo rzadko spotykanym w literatu-
rze pisanej. Jest to odpowiednik kluski gotowanej na parze, co wynika z identycznych sktadnikéw
i sposobu wykonania: z maki, drozdzy, mleka, cukru, jaj i szczypty soli sporzadza sie ciasto, pozo-
stawia do wyrosniecia, formuje okragte buchty, uktada na czystej Sciereczce i gotuje na parze.

Whpis na LPT: 6 marca 2007 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
Whioskodawca: Gertruda Drost, Zwigzek Slaskich Kobiet w Zuzeli, gm. Krapkowice.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE
* 400 g mgki Z drozdzy, tyzki cukru, jednej tyzki maki i cieptego mleka zrobic zaczyn. Pozostawic do wyrosniecia
pszennej, w cieptym migejscu. Do innego naczynia wsypac mgke, pozostaty cukier, szczypte soli oraz jajka. Wy-
e 20 gdrozdzy, rosniety zaczyn wlac do naczynia z makg, potqczyc sktadniki mieszajqc i doktadnie wyrobié ciasto,
e 250 ml mleka, aby odchodzito od miski. Nastepnie przykryc czystq kuchenng Sciereczkg i pozostawic w cieptym
» 2jajka, miejscu do wyrosniecia. Dwukrotnie ciasto ,poklepywac’, by ponownie wyrosto. Wyrosniete cia-
» 50 g cukru, sto delikatnie wyrobic. Brac palcami kawatki ciasta i formowac niewielkie, kuliste buchty i uktadac
* 50l na posypanej makgq stolnicy, by ponownie wyrosty.

Do duzego garnka nalac niewielkq ilos¢ wody. Garnek obwigzac biatq tetrq i przykryc miskg. Ca-
fos¢ postawic na kuchence, by woda sie zagotowata, a pod miskg wytworzyta sie para. Zdja¢ miske
i utozyc na tetrze surowe buchty. Ponownie przykryc miska. Po ok. 10 minutach buchty sq gotowe
do spozycia.
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g@/@éé{/ z kaszy gryczanej i ziemniakow

Tradycja przygotowywania gotabkéw z kaszy gryczanej i ziemniakéw pochodzi z Kreséw
Wschodnich, z rejonu Tarnopola. Ich historia siega XIX wieku, stanowity one kiedys danie wigi-
lijne. Z czasem gotabki staty sie daniem przede wszystkim obiadowym. Tradycja przyrzadzania
oraz przepis i sposob wykonania tej potrawy przekazywane byty w formie ustnej z pokolenia
na pokolenie, dzieki czemu przetrwaty do dzisiejszych czasow.

Wpis na LPT: 9 stycznia 2006 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Maria Rogucka, Wilamowice Nyskie, gm. Gtuchotazy.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 500 g kaszy gryczanej, Zagotowac wode., Gtowke kapusty optukac, wyciac gtab u nasady. Liscie ostroznie od-
» 1 |wody, dzieli¢, wrzucac partiami na wrzqcq wode i obgotowac. Wyjac tyzkq cedzakowaq liscie
» 1 gtdwka biatej kapusty, kapusty na cedzak, osqczyc, ostudzic. W kazdym lisciu pobic ttuczkiem gruby nerw li-
» 2 cebule, sciowy, nie przecinajac liscia. Kasze gryczang optukac w duzej ilosci zimnej wody. Za-
e 150g sfoniny, gotowac dwa razy tyle wody, ile wynosi objetos¢ kaszy, osoli¢, wsypac kasze. Gotowac
o 250 g ziemniakow, powoli pod przykryciem na matym ogniu. Gdy pfyn wsigknie w kasze, wytozyc na mi-
* 50, pieprz. ske. W trakcie parzenia kaszy dodac jednq pokrojong w drobng kostke surowq cebule.

Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i starannie wymieszac. Po zaparzeniu kaszy nalezy
ja lekko schfodzic i dodac starte surowe ziemniaki. Wszystko razem wymieszac. Na srodek kazdego liscia nakfadac nadzienie
tyzkaq, zagiqc dwa boki na 3-4 cm i zawingc ciasno w rulonik. Na dno rondla dac liscie obgotowanej kapusty, na nich uktadac
gotabki jeden obok drugiego. Utozy¢ dwie lub trzy warstwy. Zala¢ 250 ml wrzqcej osolonej wody, z wierzchu przykryc lisémi.
Wstawic do srednio nagrzanego piekarnika (ok. 170°C) i zapiekac w rownej temperaturze. Gdy liscie kapusty z wierzchu
sie mocno zarumieniq, przykry¢ pokrywkaq | zmniejszy¢ temperature. W czasie pieczenia gotqbkow nalezy pokroic stonine
w kostke i usmazyc razem z cebulq. Gdy gotgbki sq miekkie, wyjqc je, zdjaé liscie z wierzchu i okrasi¢ stopionq stoning z ce-
bulkq. Wytozy¢ na okragty pdtmisek.

& %@’I&;@ /9&515}% ze Starych Kolni

Przepis na prosty, ale niezwykle smaczny pierég postny przywieziony zostat do Starych Kolni po woj-
nie przez repatriantéw z okolic Tarnopola. Uwazany byt kiedys za strawe dla biedakéw. Pierdg postny
byt i jest serwowany przede wszystkim jako potrawa postna w okresie Wielkiego Postu. Pieczono
gow Wielki Czwartek, a spozywano jako danie gtowne w Wielki Piatek i Wielka Sobote. Natomiast
w Swieta Wielkanacne czesto zastepowat pieczywo na stole wielkanocnym i byt doskonatym dodat-
kiem do wedlin i satatek. W innych porach roku byt tez traktowany jako jednodaniowy obiad.

Whpis na LPT: 25 wrzesnia 2006 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Irena Gorek, Stare Kolnie, gm. Popielow.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 1 kg ziemniakdw, Do ugotowanych i uttuczonych ziemniakéw w garnku, najlepiej z grubym dnem, do-
« 100 gsuchej kaszy gryczanej, dawac kolejno nie przerywajqc ttuczenia: ugotowanq kasze gryczang, poszatkowang
» Y kg biafej kapusty, biatq kapuste, dwie cebule pokrojone w kostke i podsmazone na masle. Tak przygo-
« 2 srednie cebule, towang mase ,zaparzy¢" w garnku pod przykryciem na wolnym ogniu. Z przesianej
» 100 g masta lub margaryny, mgki, wody, drozdzy i szczypty soli wyrobic ciasto, aby wszystkie skfadniki sie potqczy-
= 200 g mgki pszennej, ty. Nie odstawiac do wyrosniecia, tylke od razu cienko rozwatkowac. Ciasto przeniesc
e 100 ml wody, na wysmarowang mastem lub margaryng okraggtq forme do pieczenia (ciasto powinno
» 20gswiezych drozdzy, wystawac poza jej brzegi). Natozy¢ ciepty farsz i przykry¢ brzegami ciasta tak, aby
» 1 ptaska tyzeczka soli, w srodku pozostat niewielki (o Srednicy ok. 4 cm) otwér. Ten niewielki kawatek widocz-
do podania: smietana wiejska nego farszu posmarowac olejem. Wstawic do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec
kwasna, stopiona stonina ok. 40 minut. Po wyjeciu z pieca ciasto odwrocic | wytozyc z formy na deske (otworem
ze skwarkami. do dotu). Przykryc czystq sciereczkq, a nastepnie kocem i odstawic do zaparzenia. Tak

odstawiony moze stac nawet kilka godzin. Pierég mozna podawac na ciepto 7 dodat-
kiem swiezo stopionej stoniny i kwasnej sSmietany. Dobrze smakuje rowniez na zimno.
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@%@éﬁ/k@ﬂ/ W% z Makowic

Makaron domowy z Makowic charakteryzuje sie oryginalnym wygladem i smakiem dzieki re-
cepturze jego przygotowania wywodzacej sie z wieloletniej tradycji, kiedy produkcja ma-
karonu odbywata sie recznie. Przygotowywany jest z maki z okolicznego mtyna oraz ze Swiezych
wigjskich jajek, dzieki czemu ma wyjatkowy smak, naturalny kolor i zapach. Dodatkowo produkt
doskonale sie przechowuje. Na specyfike produktu wptywa nie tylko reczne jego wytwarzanie,
ale i sposab przygotowania wiasciwego, dobrze wywatkowanego placka, ktéry skrojony nozem
cieniutko i nieréwno, gwarantuje uzyskanie najwiekszych waloréw produktu.

| Wohpis na LPT: 15 czerwca 2009 r. w kategorii Inne produkty.
Whioskodawca: Koto Gospodyn Wiejskich w Makowicach, gm. Skoroszyce.

Nudle w gwarze slaskiej, podobnie jak w jezyku niemieckim czy czeskim, oznaczaja makaron.
Rosét z nudlami, nazywany potocznie nudelzupa, to obowiazkowe pierwsze danie niedzielnego
slaskiego obiadu. W ciggu tygodnia spozywato sie na ogét makaron kupiony, natomiast do roso-
tu niedzielnego i tego podawanego na roznego rodzaju uroczystosci, zawsze domowej roboty.
Gospodynie przygotowywaty nudle kilka dni lub nawet tydzien przed uroczystoscia, na ktérej
miaty by¢ padawane, aby byty nalezycie wysuszone. Slaskie gospodynie wciaz kultywuja tradycje
i zwielka starannoscig przygotowujg samodzielnie wykonane nudle.

Whpis na LPT: 17 czerwca 2014 r. w kategorii Inne produkty.
Whioskodawca: Regina Woznica, Wegry, gm. Turawa.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE
o 1-1,20 kg mgki pszennej, Na stolnice przesiac magke, zrobic niewielkie wgfebienie | wbic wszystkie jajka. Wyrobic ciasto
* 10ja. o zwartej konsystencji. Ciasto rozwatkowac na duze placki i zostawic do przeschniecia. Podsuszo-

ne pocigc na waskie paski i utozyc jeden na drugim. Cigé na cienkie nitki, a nastepnie wysuszyc.

1
2 \ %ﬁd@é&@(tzwbioieklmki)

Przepis na kluski slaskie jest pielegnowany i przekazywany w rodzinach z pokolenia na pokolenie.
. Wedtug niego wiele gospodyn przygotowuije te potrawe po dzis dzien - gosci ona nie tylko na nie-
dzielnym stole, ale takze na przyjeciach weselnych, chrzcinach, komuniach, czyli wszystkich waz-
niejszych uroczystosciach rodzinnych. W Polsce znanych jest wiele rodzajow klusek, ale na terenie
Slaska Opolskiego do najbardziej popularnych naleza kluski élaskie (nazywane tez przez niekto-
rych kluskami biotymi, guminowymi,gumionymi, gumiklyjzami lub kartofelmelklezami).

Whis na LPT: 19 stycznia 2007 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Iwona Cebula, Restauracja Starka, Opole.

SKtADNIKI: PRZYGOTOWANIE

 1kgziemniakow, Ugotowane i przestudzone ziemniaki przecisnac przez praske lub zmielic przez maszynke.
« 1jajko, Mase ziemniaczang przetozyc do miski, dtoniq wyréwnac jej powierzchnie, a nastepnie po-
* mgka ziemniaczana, dzieli¢ na cztery rowne czesci. Jedng czes¢ ziemniakéw wyciggnac, a w to miejsce wsypac
* 50, tyle maki ziemniaczanej, aby wypefniata powstatq luke (ma jej byc tyle, aby powierzchnia

byta rowna). Doktadnie wyrobic ciasto, dodajac wyjete wczesniej ziemniaki, cate jajko i sol
do smaku. Z tak powstatego ciasta formowac kulki, lekko je spfaszczyc i zrobic¢ palcem mate wgtebienie w srodku. Lekko po-
solong wade zagotowac w garnku. Kluski wrzucic¢ partiami do wrzatku i delikatnie zamieszac drewniang tyzka. Gdy wyptyna,
pozostawic jeszcze na ok. 3 minuty w wodzie na bardzo matym ogniu. Kluski podawac z roladami wotowymi i modra kapusta.
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Tradycyjna receptura na zupe rakowa pochodzi z Dublan (gm. Sambor, Kresy Wschodnie).
Dawni mieszkaricy tej miejscowosci osiedlili sie w Chréscinie potozonej w gminie Lewin Brze-
ski w wojewodztwie opolskim. Przepis ten odtwarzany jest przez mieszkancow Chrésciny
do dzis, jednak ze wzgledu na trudnos¢ w dostepie do gtownego surowca jakim sa Swieze raki,
zupa rakowa serwowana jest najczesciej na specjalne okazje oraz swieta. Zupa rakowa sporza-
dzanawedtug tradycyjnego przepisu prezentowana jest podczas licznych kulinarnych konkur-
sow, m.in. w 2018 roku zdobyta | nagrode oraz Grand Prix Il kankursu na Potrawe Kresowa,
aw 2019 roku wygrata regionalny finat ,Bitwa Regiondw” wojewddztwa opolskiego.

Whpis na LPT: 1 czerwca 2020 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Samodzielne Koto Gospodyn Wiejskich w Chréscinie, gm. Lewin Brzeski.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

o 1 kg rakow, Jarzyny obrac i gotowac z nich wywar z dodatkiem drobiu w ok. 1,5 [ wody. Po ugoto-
« jarzyny (marchew, pietruszka, waniu odcedzi¢ rosét. Raki ugotowac w lekko osolonej wodzie z peczkiem kopru i solg

seler), ok. 10 minut, odstawi¢ do wystygniecia, a nastepnie obrac szyjki rakowe, aby méc
 drob do wywaru, odseparowac samo mieso, a nastephie pozostate resztki suszymy. Resztki rakéw, tj.
o 3iyzki masta, skorupki, kleszcze, odnéza uttuc w mozdzierzu. Uttuczone skorupki wiozyc do rondla,
*» Swiezy koper, dodac 3 tyzki masta i podgrzewc na wolnym ogniu ok. 15 minut, podlewajqc od czasu
» 50, do czasu kilkoma tyzkami bulionu. Zebrac z wierzchu powstate masto rakowe i czyn-
» pieprz do smaku, nosc z podlewaniem bulionu powtdrzyc ok. czterech razy, az nie bedzie co sciggac,
o 1 szklanka smietany, tzn. nie bedzie powstawat kolor rakowy. To, co pozostato, delikatnie zlac, aby resztki
o 2 {yzki maki pszennej, pottuczonych skorupek zostaty na dnie rondelka i dolac do rosotu. Zebrane masto
« koperek drobno posiekany rakowe dodac do wezesniej ugotowanego i odcedzonego rosotu. Nastepnie zupe za-

na wierzch zupy. prawi¢ smietanq rozbitg z makq. Pod koniec dodac mieso rakowe i zagotowac razem.

Podawac zupe posypanq posiekanym swiezym koperkiem.

j OZ% WAN’ Zzeniaty

Zur zyniaty pamieta z domu rodzinnego wiekszoé¢ mieszkaricéw Slaska Opolskiego. Ten przygoto-
wany z dodatkiem ziemniakéw, boczku lub swojskie]j kietbasy byt bardziej odswietny, zwany wtasnie
2yniatym (ozenionym, bogatym). Ziemniaki do tego zuru réznie sie gotowato. Niektdre gospodynie
gotowaty ziemniaki pokrojone osobno, niektére razem z wywarem i pdzniej dolewaty zakwas, a jesz-
cze inne gotowaty je cate, tiukty i takie na osobnej misce podawaty na stot. Kazdy naktadat sobie
dozuru tyle ziemniakow, ile cheiat. Jest to jedna z naszych najlepszych tradycyjnych zup, ktora kazdy
lubi i kojarzy z rodzinnym domem.

Whpis na LPT: 23 wrzesnia 2020 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Koto Gospodyn Wiejskich w Kujakowicach, gm. Kluczbork.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 1-1 %1 zytniego zakwasu na zur, Boczek przekroic na pot i jedng czesc wiozyc do garnka z wodq i zagotowac, dodac
» % kg boczku wedzonego, petka kiethasy Gotowac na matym ogniu ok. 20 minut. Ziemniaki umyc i obrac.
o ew, 2-3 petka dobrej kiethasy, Pokroic w kostke i dorzucic dowywaru. Ugotowany boczek i kietbasy wyjac z wody.
* 2 [wody, Drugq czesé boczku pokroié w kostke i podsmazyé, pod koniec dodac pokro-
s 1 zgbek czosnku, jonag rowniez w kostke cebule. Gdy ziemniaki bedg miekkie, dodac do wywaru
* 1 mata cebula, podsmazony boczek z cebulkq i wytopionym ttuszczykiem. Do zupy wlac za-
o 1 kg ziemniakow, kwas i zagotowac. Na koficu dodac roztarty lub posiekany czoshek i przypra-
» s0l, pieprz, wi¢ do smaku solg, pieprzem i majerankiem. Boczek i kietbase, ktore nam zo-
» majeranek. staty z wywaru pokroi¢ w plastry. Zur podawac gorqcy z dodatkiem plastrow

boczku i kietbasy.
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@p@éﬁé@ helada welewa

Rolady wotowe z kluskami slaskimi i modrg kapusta sa uznawane za tradycyjna potrawe slaska,
chocw ogdlnopolskich ksiazkach kucharskich oraz czasopismach kobiecych tez znajdziemy prze-
pisy na zrazy zawijane. Jeszcze dzis w wielu domach potrawa ta jest ozdoba nie tylko niedzielne-
go obiadu, ale takze wszystkich wielkich uroczystosci rodzinnych, odpustow, kiermaszow, wesel
i pogrzebow. Podaje sie ja takze w wielu Slaskich restauracjach.

Whis na LPT: 19 stycznia 2007 r. w kategorii Produkty miesne.
Whioskodawca: lwona Cebula, Restauracja Starka, Opole.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 4 ptaty wotowiny zrazowe;, Boczek wedzony, cebule i 0g6rki kiszone pokroi¢ w kostke. Mieso rozbic,
» 1 srednia cebula, posolic, posypac pieprzem i posmarowac musztarda. Na kazdg rolade na-
» 100 g wedzonego boczku, tozy¢ pokrojony w kostke boczek, ogorek i cebule. Zwingc w ciasng rolade.
» 3 0g0rki kiszone, Mozna oplesé nitkq lub unieruchomic szpikulcami.

» musztarda do posmarowania miesa, Rolady ktas¢ na rozgrzany ttuszcz, zrumienic z kazdej strony, a hastepnie
» 5Ol pieprz, podia¢ wodg. Dusi¢ pod przykryciem, az bedq miekkie. Gotowe rolady
= Ziele angielskie, wyciggnac, a sos zagescic maka wymieszang z wodq. Podawac z kluskami
« [is¢ laurowy, slgskimi i modrq kapusta.

» 2 ptaskie tyzki maki pszennej.

(Stashie nicbe

Slaskie niebo, inaczej $laski raj, élaski przysmak (niem. Schlesisches Himmelreich), to potrawa bardzo popularna na Slasku.
Potrawa ta powstata w wyniku gotowania i odpowiedniego przyprawienia uwedzonego miesa. Namoczone, nastepnie
ugotowane i przyprawione, z sosem z suszonych owocow | buchtami byto daniem urozmaicajgcym codzienng kuchnie.

Whis na LPT: 14 maja 2007 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Urszula Trinczek, Zwiazek Slaskich Kobiet Wiejskich, Wierzch, gm. Glogéwek.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» ok. 250 g wedzonego miesa - karczku, Mieso wedzone namoczyc na noc w ok. pét litra wody. Owoce suszone na-
szynki, moczy¢ w wodzie réwniez na noc. Mieso wlozy¢ do gotujqcej sie, osolonej
» suszone owoce sliwek wegierek, sliwek wody (ok. 1 1) i trzymac na ogniu ok. 2 godzin (ma sie zaparzac, a nie §o-
zottych, ew. rodzynki, towac). Nastepnie zrobi¢ zasmazke. Do rondelka wtozy¢ masto, rozpuscic,
» 1{yzka stofowa masta, dodac make, zamieszac i uprazy¢ na ztoty kolor. Dola¢ wywar z wedzonki
» 1 tyzka maki pszennej, i zrobic biaty, dosc gesty sos.
* gruszki z kompotu domowego, Do sosu dodaé powidta ze sliwek, a nastepnie namoczone owoce. Wszystko
o 3 yzki powidet Sliwkowych, zagotowac. Doprawic cukrem i sokiem z cytryny do smaku. Wedzonke pokroic
1 tyzeczka cukru, na plastry. Wyjqc gruszki z kompotu. Na talerz potozy¢ 2-3 plastry wedzonki,
» 2 tyzeczki soku z cytryny, 2-3 gruszki z kompotu oraz 2-3 buchty, ktére nalezy polac przygotowanym
» buchty - drozdzowe kluski na parze. sosem w wiekszej ilosci.

)N edritsi

Na Slasku byty i sa nadal bardzo popularne loty gotebi, nie wszystkie jednak do tego sie nadawaty. Te ktdre zostaty w go-
tebniku, byty przeznaczone do konsumpcji. Modziki to surowe tuszki z mtodych gotebi z wtasnej hadowli. Sa to gotebie
4-5-tygodniowe, ktore nie odbyty ani jednego lotu. Z modzikéw sporzadza sie dietetyczne potrawy. Wygotowana w ro-
sole tuszke gotebia mozna podzielic na pét i podsmazy¢ ma masle. Mieso jest bardzo delikatne, pozywne i zdrowe, Mo-
dziki otrzymaty ogdlnopolskg nagrode ,Perta 2012" przyznawana przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego.

Whis na LPT: 14 stycznia 2014 r. w kategorii Produkty miesne.
Whioskodawca: Gospodarstwo Agroturystyczne Zacisze Antoszka, Teresa Kern, Walce.
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Keleffelsalat

Kartoffelsalat (nazywana tez szatotem slaskim lub szatotem kartoflanym z boczkiem wedzonym)
przygotowywany byt na wszystkie uroczystosci rodzinne: chrzciny, komunie, wesela, pogrzeby,
kiermasze i odpusty, a takze na Wielkanoc i Boze Narodzenie (np. tradycyjnie podawano go na snia-
danie wielkanocne). Satatke mozna modyfikowac: ogérek kiszony i boczek wedzony zastapic ugo-
towanym i pokrojonym w kostke selerem i pietruszka. Wymieszac wszystko z majonezem i tyzkg
musztardy. Zamiast boczku mozna dodac drobno pokrojone sledzie w oleju - taka satatke podaje
sie np. podczas Wigilii.

Whpis na LPT: 28 sierpnia 2006 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Maria Sobota, Popielow.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

10 sredniej wielkosci Kartofle wyszorowac szczotka pod biezgcq wodq i ugotowac w tupinach. Marchewki obrac
ziemniakow, i ugotowac w osolonej wodzie (do satatki mozna tez wykorzystac marchewki z rosotu). Ob-

» 1cebula, rane ze skorki kartofle, marchewki, cebule i 0gérki kiszone drobno pokroi¢ w kostke. Po-

» 2 marchewki, soli¢, popieprzyc do smaku, wymieszac i odstawi¢ na chwile, ale nie wktadac do lodéwki.

» 3 0g06rki kiszone, Boczek wedzony pokroi¢ w kostke i podsmazyc na zfocisty kolor na patelni. Dodac do sa-

» 20 dag surowego boczku tatki i delikatnie wymieszac. Satatke przefozyc do miseczki. Mozna przybrac jajkiem ugo-
wedzonego, towanym na twardo, marchewkq i np. posiekang natkq pietruszki lub koperkiem. Podawac

* sol, pieprz do smaku. 7 pieczywem lub kietbaska na ciepto.

@%@dz@ é@m (tj. kapusta czerwona)

Modro kapusta (od gwarowego wyrazu modra - niebieska, wpadajaca nawet w kolor fioleto-
woczerwony) podawana jest do wielu dan miesnych, ale najczesciej do rolad wotowych i klusek
slaskich. Modra kapuste mozna przyrzadzac na rézne sposoby: z dodatkiem boczku lub stoniny,
z dodatkiem gozdzikéw lub bez nich, z jabtkiem, octem winnym lub konfitura z czarnych po-
rzeczek, z dodatkiem czerwonego wina i roznych przypraw. Dzis trudno sobie wyobrazic $laski
niedzielny obiad bez satatki z czerwonej kapusty, czyli szatotu z modrej kapusty.

Whpis na LPT: 19 stycznia 2007 r. w kategorii Warzywa i owoce.
Whioskodawca: lwona Cebula, Restauracja Starka, Opole.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE
« 1 gtowka czerwonej kapusty, Kapuste umyc, obrac z zewnetrznych lisci, przekroi¢ na pot i poszatkowac. Wedzony
» 200 g wedzonego boczku, boczek i cebule pokroic w kostke. Boczek przysmazye, dodac cebule, lis¢ laurowy, ziele
» 1 cebula, angielskie i gozdziki. Wszystko razem dusic na matym ogniu przez ok. 10 minut.
1 lisc laurowy, Poszatkowanq kapuste zalac dwiema szklankami gorgecej wody i gotowac do miek-
» 2 gozdziki, kosci. Ugotowang kapuste odcedzi¢ i potqczy¢ z boczkiem oraz cebulkq. Doktadnie
« 2 ziarna ziela angielskiego, wymieszac i jeszcze przez chwile razem dusi¢. Doprawic octem winnym, czarnym
« ocetl winny, zmielonym pieprzem, solq i cukrem. Podawac na ciepto razem z roladami wotowymi
* 50l pieprz mielony, cukier i kluskami slgskimi.

(do smaku).
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Babka zista to tradycyjny, slaski rodzaj wypieku, ktory do dzis wytwarzany jest w wojewddztwie opolskim. Po-
wszechnie uzywana nazwa babki sista lub zista pochodzi z jezyka niemieckiego - Sliste i oznacza - stodka. Dawnie]
do wypieku babki zisty uzywano margaryny lub masta, zastepujac je pozniej olejem roslinnym.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 5jajek, Przygotowac wszystkie produkty w ilosci zgodnej z recepturqg. Forme wysmaro-

o 1 % szklanki cukru, wac tluszczem i lekko wysypac butkq tartg. Mgke przesiac. Jajka ubic z cukrem

« 3 szklanki mgki, za pomocq miksera na puszystq mase. Ubijajgc, dodawac stopniowo olej i wode.

e 1 szklanka oleju, Do przesianej mgki dodac proszek do pieczenia, wymieszac z pozostatq masq.

» 1 szklanka wody, Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej wsypac kakao i rozetrzec na jednolitg

o 2 lyzki ciemnego kakao, mase. Do drugiej czesci mozna dodac rodzynki | wymieszac. Do natfuszczonej

» 2 fyzeczki proszku do pieczenia, formy wlewac na przemian biate i ciemno ciasto, zaczynajac od ciemnego.

» ew. garsc rodzynek. Wihozyc forme z ciastem do nagrzanego piekarnika i piec w temperaturze
180°C okoto 45-50 minut. Babke przestudzic, wyjqc z formy i oprészyc cu-
krem pudrem.



j"’(@f@(ﬂf/{ﬁ_ ciasto biszkoptowe o smaku czekoladowym

Kretowina to odmiana biszkoptowego ciasta czekoladowego z kremem. Jego odmiennos¢ pole-
ga na zastosowaniu miski w celu uzyskania ksztattu pétkuli wzorowanej na francuskiej Charlotte
Royal. Poniewaz ksztattem ciasto przypomina kopczyk, nazwano je kretowina. Jest to ciasto typu
tortowego, rozni sie jednak od tradycyjnych tortow nie tylko ksztattem, lecz takze nadzieniem.
Masa, ktdrg przetozono ciasto, uzyskuje swa lekka i puszysta konsystencje dzieki dodatkowi mle-
ka z zelatyna. Przepis na kretowine trafit na Opolszczyzne najprawdopodobniej z Niemiec, z kto-
rymi ludnos¢ rodzima tacza réznorodne zwiazki, gtownie kontakty rodzinne. Nowosci kulinarne,
zwiaszcza wypieki i wyroby cukiernicze, s3 tu chetnie wyprobowywane, gdyz kazda gospodyni
chce przyjac gosci podajac do ,kafeju” oryginalne, nieznane i ,migjskie” ciasto.

Whpis na LPT: 5 marca 2007 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
Whioskodawca: Natalia Griiner, Radoszowy, gm. Pawtowiczki.

SKEADNIKI: Masa czekoladowa: Polewa:

Biszkopt: » 200 g masta, » 100 g masta,

e 7jaj, * 4jaja, « 1jajko,

« 7 tyZek cukru, » 1 szklanka cukru pudru, s 2 tyzki cukru pudru,
o 7 tyzek maki, « 1 szklanka mleka, e 3-4 tyzki kakao.

o 1-2 tyzki kakao, « 2 tyzki zelatyny,

» 1tyzeczka proszku do pieczenia. o 1-21{yzki kakao,

= % tabliczki startej czekolady.

PRZYGOTOWANIE

Biszkopt

Jaja z cukrem ubic na puszystq mase, dodaé magke wymieszanq z proszkiem do pieczenia, kakao i delikatnie wymieszac
drewniang tyzkq, unoszqc mase. Ciasto wlac do wysmarowanej tfuszczem i oproszonej mgkq tortownicy. Piec w nagrzanym
piekarniku w temp. 170°C przez ok. 40 minut. Upieczony i ostudzony biszkopt przekroic na dwa placki. Gorng potowg
ciasta wytozyc miske (tak, Zzeby ciasto przybrato ksztatt kopca).

Przygotowanie masy

Zagotowac mleko i rozpuscié w nim zelatyne. Pozostawic do astudzenia. W tym czasie utrze¢ masto na puch ze szklanka cu-
kru pudru i 4 zéttkami. Biatka ubic na sztywnq piane i dodac do kakao. Do masy maslanej dolewac powoli letnie mleko z ze-
latyng i caty czas ubija¢ mikserem. Na koricu dodac startq na widrki czekolade i piane z biatek. Catos¢ delikatnie wymieszac.
Pozostawic, zeby masa wystygta i lekko stezata. Do ostudzonego biszkoptu w misce wtozy¢ lekko stezatq mase kakaowag,
przykryc pozostatq potowgq ciasta i pozostawic na 2-3 godziny. Po tym czasie odwrocic miske i wyjqgc ciasto.

Przygotowanie polewy
Masto roztopic, dodac jajko ubite z cukrem i kakao. Jeszcze gorqca polewe wylac na ciasto.

@/?a/?(y sezameue

Produkcje chatwy sezamowej w Brzegu rozpoczeto w 1951 roku. Najwazniejszym sktadnikiem
chatwy jest miazga sezamowa. Wytwarza sie jg metoda tradycyjna z zastosowaniem recznego wy-
rabianiai masowania sktadnikéw. Reczne wyrabianie masy sezamowej wphywa na wysmienity smak
chatwy. Jest to proces, w ktérym nastepuje potaczenie miazgi sezamowej i masy karmelowe] w taki
sposéb, by miedzy cienkimi wtdknami masy karmelowej znalazta sie réwnomiernie rozprowadzona
miazga sezamowa. Osiagnieta w ten sposob struktura chatwy sprawia, ze tak wytwarzany produkt
nie ma sobie rownych, Reczna praca ludzi jest w tym procesie nie do zastapienia.

Whpis na LPT: 2 stycznia 2006 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
Whioskodawca: PWC Odra Brzeg S.A.
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SKEADNIKI:

e 2508 cukru,

* 300 g mgki,

* 4 jajka,

o 1 {yzeczka anyzu.

L_g @?&:’Zl‘(’é{& JrZ/)(Z 700

Na slaskich stotach po zakornczonym obiedzie nie mogto nigdy zabrakna¢ deseru. Krosnicka szpajza
to tradycyjny, slaski deser wytwarzany na bazie surowych biatek. Tradycyjna szpajze sporzadzano gtow-
nie o smaku cytrynowym z dedatkiem zottek. W Krosnicy najbardziej popularna jest szpajza przygoto-
wywana na bazie kompotu i galaretek o réznych smakach.

Wohpis na LPT: 16 grudnia 2019 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
Whioskodawca: Koto Gospodyn Wiejskich w Krosnicy, gm. Izbicko.

| ﬁyz@

Dawniej przygotowanie ciastek anyzkowych zajmowato duzo wiecej czasu z powodu koniecz-
nosci doktadnego wymieszania jajek z cukrem drewnizana tyzka, krecac zawsze w jedna strone.
Trwato to zazwyczaj okoto godziny. Obecnie w zwiazku z postepem technologicznym ciasteczka
przygotowywane sa duzo szybciej. Ciastka anyzowe pieczone sg gtownie na swieta Bozego Na-
rodzenia, a takze uroczystosci rodzinne.

Wpis na LPT: 10 stycznia 2011 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
Whioskodawca: Urszula Surzykiewicz, Przewéz, gm. Cisek.

PRZYGOTOWANIE

Anyz, jesli jest w gwiazdkach, nalezy zemlec lub uttuc w mozdzierzu. Mozna réwniez uzyc gotowe-
3o, sproszkowanego. Do miski whi¢ jajka, dodac cukier i ubija¢ mikserem na puszystq mase. Pod
kaniec ubijania miske postawic na cieptej ptycie kuchennej i nadal ubijac. Masa powinna by¢ ciepta,
ale nie gorgca. Zdjac i dodawac partiami make i anyzek, delikatnie mieszajac przez unoszenie masy
drewniana tyzkq ,od spodu”. Ma to na celu wprowadzenie clo ciasta wiecej powietrza.

Ciastem napetnic szpryce i wyciskac, na posmarowang mastem i oprészonq maqka blache, niewielkie
okragte ciasteczka. Blachy z ciastkami ustawi¢ w cieptym i przewiewnym miejscu, Zeby wyschfy. Su-
szy¢ w zaleznosci od pogody i temperatury od 3 do 5 godzin. Przed upieczeniem sprawdzic palcem
wierzch jednego ciastka. Jezeli nie odrywa sie od catosci, nie przywiera do palca, to piec ciasteczka
w temperaturze do 180°C (bez termoobiegu) ok. 15 minut, na jasnoztoty kolor.

Upieczone ciastka mozna przechowywac w kartoniku, papierowej torebce lub metalowej puszce
do trzech miesiecy.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE
= 1 galaretka owocowa Zagotowac w garnku 1 szklanke kompotu (bez owocow). Po zago-
(cytrynowa, truskawkowa lub wisniowa), towaniu kompotu zdjgé garnek z ognia, wsypac galaretke i mieszac
o % szklanki soku owocowego ze swojskiego do rozpuszczenia. Odstawic do wystudzenia. Kiedy galaretka zaczyna
kompotu (agrestowego, truskawkowego tezec, nalezy zaczqgc ubijac biatka z cukrem. Gdy biatka sq juz ubite,
[ub wisniowego), nalezy powali wlewac tezejgcq galaretke i ubijac tak diugo, az masa
o 1 szklanka cukru (jesli sok jest bardzo stodki, bedzie miata konsystencje pianki.
nalezy uzyc tylko % szklanki cukru), Ubitg pianke nalezy przelac do salaterek i pozostawic na 2-3 godziny
« 2 biatka ze swojskich jaj. do stezenia. Gotowaq pianke mozna przed podaniem udekorowac bitq

Do dekoracji:

Smietang, owocami (catymi lub pokrojonymi) i pokrojonq w kostke ga-
laretkqg (wczesniej przygotowana).

» ubita Smietana kremowka,
» cate owoce lub ich kawatki,
= ew. pokrojona w kostke galaretka.
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Krajanki sa tradycyjnym produktem kulinarnym na Slasku Opolskim. Wypiekane sa w gospodar-
stwach domowych z okazji uroczystosci rodzinnych — wesel, chrzcin, rocznic slubu, dozynek, odpu-
stow. Przepis na wykonanie krajanek przechodzi z pokolenia na pokolenie od niepamietnych czasow.

Whis na LPT: 12 sierpnia 2010 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
Whioskodawca: Krystyna Linek, Dobieszowice, gm. Walce.

SKEADNIKI: Masa makowa: PRZYGOTOWANIE

Ciasto drozdzowe: = 500 g maku, Z cieptego mleka, drozdzy i jednej tyzeczki cukru
» 500 g mgki pszennej, * 250 ml wrzgcego mleka, przygotowac rozczyn, pozostawic w cieptym miejscu
» 250 ml cieptego mleka, » 250 g cukru, do wyroshiecia. Do naczynia wsypac make pszenng,
» 150g masfa, » 100 g masfta, dodac utarte z cukrem jajka, masto i wczesniej przy-
» 2 jajka, » 2 fyzki maki, gotowany rozczyn z drozdzy. Potqczy¢ sktadniki,
» 50 gswiezych drozdzy, = orzechy lub migdaty. dodac startq skorke z cytryny i reszte cukru. Wyra-
» 100 g cukru, Masa jabtkowa: biac ciasto tak dtugo, az bedzie odstawato od mi-
» starta skérka z ¥ cytryny, » 1kgjabfek, ski. Tak przygotowane ciasto pozostawic w cieptym
» szczypta soli. o 3 tyzki cukru, miejscu do wyrosniecia. Przygotowanie masy sero-
Nadzienie - masa serowa: » 1% tyzeczki cynamonu. wej: Twardg zmieli¢ przez maszynke, dodac cukier,
* 1 kg biatego sera (ttustego lub * cukier puder do posypania  roztopione masto, jajka, rodzynki, szafran, cukier

pétttustego), ciasta. wanilinowy. Dobrze wymieszac. Przygotowanie
» 250 g cukru, Kruszonka: masy makowej: Mak zmieli¢, zaparzy¢ mlekiem, do-
» 5 jajek, « 400 g mgki pszennej, dac cukier, masto, make, orzechy lub migdaty. Przy-
» 1509 masta, « 200 gmasta, gotowanie masy jabtkowej: Obrane jabtka zetrzeé
o rodzynki, » 200 g cukru, na tarce, dodac cukier i cynamon. Ciasto ponownie
 cukier wanilinowy, « 1jajko, przerobic i pozostawi¢ do ponownego wyrosniecia.
= szczypta szafranu. = cukier wanilinowy. Bra¢ kawatki ciasta, formowac kwadratowe placki,

nakfadac nadzienie, zatozyc rogi do srodka i ukfadac
na wysmarowanej ttuszczem blaszce, pozostawiajqc miedzy krajankami miejsce do wyrosniecia. Ciasto z wierzchu posma-
rowac rozmqconym jajkiem z mlekiem. Przygotowanie kruszonki: Masto, cukier, cukier wanilinowy i jajko ucieramy. Do-
dajemy make i wyrabiamy ciasto, az bedzie jednalite. Kruszonke uktadac palcami na krajankach. Piec krajanki w piekarniku
nagrzanym do 180°C przez ok. 30 minut, az bedq miaty ztocisty kolor. Gdy przestygng, posypac cukrem pudrem.

@/&’z[(éf/(’/(/md‘fg/a/(/m wstli 'Aaworki 'E
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Karnawat na Slasku nie mégt oby¢ sie bez pieczenia chrustu, zwanego takze chrustkiem lub fa- .
workami. Wyraz polski faworki zostat zapozyczony z jezyka francuskiego faveur, a oznacza wa- 3
ska wstazeczke, tasiemke jedwabng. Faworki to chrupkie ciastka o stodkim smaku, w ksztatcie

paskéw (wstazek) przekrojonych w srodku wzdtuz i przewinietych, smazone w gtebokim ttusz-

czu i posypywane cukrem pudrem. Najczesciej spozywane sg w czasie karnawatu i Ttustego k

-
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Czwartku lub na Ostatki, czyli we wtorek przed Sroda Popielcowa. Chrust zostat nagrodzony

ogolnopolska nagroda ,Perta 2019" przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego. < i"
Whpis na LPT: 11 kwietnia 2014 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze. <l ; '
Whioskodawca: Teresa Kamieniecka-Hreczaniuk, Gostomia, gm Biata. & o~ ,.;fj
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 250 g mgki pszennej, Mgke przesiac na stolnice, dodac zimne masto i sol. Posiekac nozem.
» 3 Z0ttka, Dodac zottka | smietane oraz spirytus. Wyrobic gtadkie i elastyczne cia-
» 2 tyzki kwasnej gestej smietany, sto. Wiyrobione ciasto podzielic na 2-3 mnigjsze czesci i kazdg osobno
» 1{yzka masta, rozwatkowac. Pokroic w paski o szerokosci 3 cm i dtugosci ok. 15 cm.
» 1{yzka spirytusu, Srodek kazdego paska naciqc, a brzegi przewingc przez otwor. Wrzucac
» tuszcz dosmazenia (ok % kgsmalculub 1loleju),  na rozgrzany w szerokim rondlu ttuszcz i smazyc krétko z obu stron,
o szczypta soli, obracajqgc ostroZnie widelcem. Po usmazeniu odsqgczyc na reczniku pa-
o cukier puder do posypania. pierowym, wytozyc na pdtmisek i posypac cukrem pudrem.
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/€2 - ciasto tortowe z masg kremowa z czarnej porzeczki

Ciasto ,Jez" pochodzi ze wsi Kazimierz potozonej w powiecie prudnickim. Jego zwigzek z tym regio-
nem rozpoczat sie w 1960 roku, kiedy to zatozono w Kazimierzu Koto Gospodyn Wiejskich i zorga-
nizowano w nim kurs gotowania i pieczenia. Na kurs uczeszczato wowczas 35 kobiet, zktorych jedna
wytwarza ,Jeza" do dzisiaj. Ciasto jest przygotowywane wedtug oryginalnego przepisu w warunkach
domowych w matych ilosciach. Najczescie] daje sie je w prezencie podczas uroczystosci rodzinnych,
swigt | pokazow. Ze wzgledu na swaj nietypowy wyglad - ksztatt i wielkos¢ przypominajace zywego
jeza - ciasto cieszy sie duzym zainteresowaniem na przyjeciach i wystawach. Jez zostat nagrodzony

ogodlnopolska nagroda ,Perta 2018 przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego.

Wpis na LPT: 10 pazdziernika 2005 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
Whioskodawca: Irena Lesiak, Jozefa Horodecka, Koto Gospodyn Wiejskich w Kazimierzu, gm Gtogowek.

SKEADNIKI:

Ciasto biszkoptowe:

* 6jaj,

o 6 tyzek maki pszennej,

o biyzek cukru,

» ¥ tyZeczki proszku do pieczenia.

Masa kremowa:

* 500 g masta,

» 4jajka,

» 1 szklanka cukru,

* kilka kropel aromatu rumowego,

» 1 sfoiczek dzemu 7 czarnej porzeczki
wiasnej produkcji.

Do nasqgczenia ciasta:

» 1 szklanka mocnej herbaty,

» 5ok z % cytryny,

o 1 tyzka cukru.

Do dekoracji:

» 100 g migdatow,

o 1 tyzka kakao,

» 3ziarenka kawy czekoladowej.

@//)(Qéjéw Cl‘((dffCDZ/eﬁf ze skwarek (szpyrek)

PRZYGOTOWANIE

Wykonanie ciasta biszkoptowego

Biatka oddzieli¢ od zéttek, ubijac na sztywnaq piane, dodajqc po 1 tyZce cukru, potem
dodac Zoftka, nastepnie mgke z proszkiem do pieczenia i lekko wymieszac. Ciasto
wylac na ptytkq blache o rozmiarach 40 x 40 cm wytozZzong pergaminem. Piec w pie-
karniku 30 minut w temperaturze 180°C. Wyjqc z piekarnika upieczone ciasto, zdjaé
7 blachy, przewrdcic na stolnice i zdjgc pergamin. Upieczony biszkopt ostudzic.
Przygotowanie nasqczenia

Zaparzyc 1 szklanke mocnej herbaty, dodac 1 fyzke cukru i sok wycisniety z % cytry-
ny, wymieszac. Cieptym roztworem nasqczy¢ ostudzony biszkopt.

Przygotowanie masy kremowej

Masto utrze¢ w misce drewnianym ttuczkiem. Jajka z cukrem ubi¢ w garnku na pa-
rze, ostudzic, dodawac po 1 tyzce do utartego masfa i ciggle ucierac. Z utartej
masy odtozyé 4 tyzki do posmarowania jeza na zewngtrz. Do reszty masy doda-
wac po 1 tyzce dzemu i ucierac do uzyskania jednolitej masy. Uwaga: dzem nie
moze zawierac szyputek i skorek z owocow czarnej porzeczki.

Sktadanie jeza

Z ciasta wykroi¢ 5 kawatkow na ksztaft jeza, przetozyc masq kremowgq z czarnej po-
rzeczki, uformowac ksztatt jeza. Do uformowania pyszczka i ksztattu jeza uzyé skrawki
ciasta. Do 4 tyzek odtozonej masy kremowej dodac 1 tyzke kakao, wymieszac, lekko
ucierajgc. Masq kakaowag posmarowac zewnetrzng strone jeza.

Wykonanie kolcow

Migdaty sparzyc wrzqcq wodq, zdjgc skorke | wycinac kolce oraz wyciqc trzy ptat-
ki migdatowe potrzebne na uszy i ogonek jeza. Utozyc kolce na posmarowanej po-
wierzchni jeza w pozycji pionowej, na pyszczku utozyc oczy i nosek z ziarenek kawy
czekoladowej, uszy i ogonek z ptatkow migdafowych.

Skwarki jako produkt wytapiania stoniny, zaliczane byty do produktéw o niskim statusie zy-
wieniowym. Jak pisza badacze i etnografowie, ludnosc slaska 7yta bardzo ubogo na przetomie
XV i XIX wieku. Po przetopieniu stoniny pozostawaty skwarki, ktére zazwyczaj odcedzano
od smalca, by dtuzej zachowat on swiezosc. Ze skwarek (byty tarisze w uzyskaniu od masta
i margaryny) pieczono ciasteczka, zwane witasnie ciastkami ze szpyrek.

Whis na LPT: 21 grudnia 2007 r. w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze.
Whioskodawca: Celina Grzesik, Dziergowice, gm. Bierawa.

SKEADNIKI:

» 1 szklanka skwarkéw ze swiezej stoniny,
« 150 g cukru,

 2jajka,

» 250 g mgki pszennej,

» 1 fyzeczka proszku do pieczenia,

» ew. dodatki: orzechy i wanilia.

PRZYGOTOWANIE

Whyitopic skwarki ze stoniny i ostudzié. Nastepnie zemlec skwarki
dwukrotnie przez maszynke do mielenia miesa z drobnym sitkiem.
Make przesiac, wbic jajka, dodac cukier i skwarki. Zagniesc ciasto.
Powinno byc dos¢ twarde. Nastepnie rozwatkowa¢ na grubosc
ok. 0,5 cm. Wykrawac okrqgte ciasteczka. Mozna tez wyciskac cia-
steczka przez maszynke ze specjalng naktadkq. Piec w piekarniku
w temperaturze 180°C przez 10-12 minut na ztoty kolor.
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Sliszki, ktére podawano takze w Sylwestra i na Nowy Rok, sa pozostatoscia starej tradycji, w kto-
rej Boze Narodzenie i Nowy Rok zlewaty sie w jedno pasmo Swiat zwane Godami. Upieczone
na swieta Bozego Narodzenia zawijaniec z makiem lub buteczki z nadzieniem makowym na Syl-
westra byty czerstwe i czesto juz suche, dlatego moczyto sie je w mleku i podawato jako $liszki.

SKEADNIKI:

1 kg maki pszenngj,

» 200 g cukru,
» 200g masta,
» 500 ml mleka,

100 g drozdzy.

1 makowa:

» 250 g zmielonego maku,
» ok. 750 ml mleka,

100 g cukru,
100 g masta,

* olejek migdatowy:,
* rodzynki i ew. migdaty.

-

suszonych

SKtADNIKI:

owace suszone na stoficu albo w bratrurze (piekarniku):
owoce jabtek, sliwek wegierek, wincgron oraz gruszek,
najlepiej gruszki piecorki lub gnijotki (ulegatki),

sliwki wegierki z kompotu,

orzechy witoskie (niekrojone ani niemielone),

ew. figi, rodzynki, daktyle,

marchewka, pietruszka, seler, ziele angielskie i iS¢ laurowy,

wezesniej upieczony piernik,
sl i cukier do smaku.

PRZYGOTOWANIE

Przygotowac rozczyn drozdzowy - drozdze pokruszyc, zalac kilkoma tyzkami cieptego mle-
ka, dodac tyzke cukru i tyzke maki. Zamieszac. Odstawic w ciepte miejsce do wyrosniecia.
Stopi¢ masto i przestudzic. Zmielony mak sparzyc wrzqcym mlekiem, dodac cukier, olejek
migdatowy i ewentualnie bakalie. Odstawic. Do wyrosnietego rozczynu dodaé mgke, mleko
i cukier. Wszystkie skfadniki doktadnie wymieszac i wyrabiac ciasto, dolewajac stopniowo
roztopione masto. Ciasto nalezy wyrabiac dos¢ dtugo, az zacznie odstawac od miski i rqk.
Whyrobione ciasto przykryc i odstawic w ciepte miejsce do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto
podzielic na 2-3 czesci. Kazdq czesé rozwatkowac, formujgc prostokat. Na rozwatkowany
placek natozy¢ mase makowa i zwing¢ w rulon. Lekko sptaszczy¢ dfonia, kroi¢ w plastry
o grubosci ok. 3 cm. Powstafe w ten sposob buteczki ukfadac na nattuszczone] blaszce.
Odstawic na chwile do wyrosniecia. Przysotowane w ten sposéb sliszki wktadamy do na-
grzanego piekarnika i pieczemy w temperaturze ok. 200°C przez ok. 20 minut. Upieczone
wyjmujemy i studzimy. Zimne sliszki, najlepiej nastepnego dnia, uktadamy warstwami w mi-
sce 7 cieptym mlekiem. Obcigzamy réwnomiernie, Zeby dobrze sie nasqczyty, ale nie roz-
moczyty. Sliszki wyciggnac tyzka cedzakowaq z miski i utozyé warstwami w salaterce. Kazdg
warstwe polac stopionym mastem, posypac cukrem i startym piernikiem.

Motcke robi sie powszechnie na Slasku od pokolen jako danie wigilijne, do ktérego uzywa sie

owocow, miodu i piernika. Do jej przygotowania gospodynie szykowaty sie juz z nasta-

niem adwentu. Wystepuja rézne wersje motcki w zaleznosci od tradycji rodzinnej oraz rézne jej
nazwy, zaleznie od regionu Slaska - moucka, motcka, moczka. Motcka ma swoje rézne odmiany,
wedtug jednych przepiséw nie uzywa sie do jej przygotowania warzyw, tylko same owoce su-
szone, piernik i inne dodatki, wedtug innych dodaje sie do moftcki pokrojone warzywa takie jak:
marchewka, pietruszka, seler oraz ziele angielskie i lis¢ laurowy.

PRZYGOTOWANIE

Piernik pokroic lub potamac na kawatki i namoczyc
w letniej wodzie. Warzywa obrac i pokroic w kostke, za-
la¢ wodq i ugotowac do miekkosci. Orzechy obrac, ale nie
kroi¢. Migdaty sparzyc i obrac ze skérki. Owoce suszone
pokroi¢ w kostke. Bakalie dodac do garnka z warzywami
i gotowac razem przez kilka minut. Po ugotowaniu dodac
namoczony wczesniej piernik i krétko zagotowac. Przy-
prawic do smaku solg i pieprzem. Przygotowang mofcke
przetozyc do salaterki. Podawac na ciepto lub na zimno.



G) Viabcwta opalska

Przepiséw na $laskie makéwki jest sporo. Kiedys byty to butki moczone w stodkim mleku wymie-
szane z miodem i tartym makiem. Z czasem przepisy na makéwki wzbogacity sie winne smakowi-
te dodatki. Znane sa rowniez przepisy na makowki przygotowywane na wodzie i na mleku. Ma-
kowka byta i nadal pozostaje typowa potrawa zwiazana z obrzadkiem Swiat Bozego Narodzenia.
Podawana jest gtownie podczas kolacji wigilijnej.

Whis na LPT: 30 grudnia 2011 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Urszula Trinczek, Zwiazek Slaskich Kobiet Wiejskich, Wierzch, gm. Glogéwek.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

» 250 g suchego maku, Mak zmieli¢ na sucho w maszynce. Przygotowac bakalie: skdrke z cytryny i pomarariczy

o 2 czerstwe butki, usmazyc w cukrze (powstanie tak zwany cytrynat). Orzechy posiekad, figi pokroic, ro-

o 1 mleka, dzynki przeptukac. Mleko zagotowac. Czerstwg butke pokroic¢ na cienkie kromki.

» 50 g cukru, Przygotowac odpowiedni pétmisek, najlepiej szklany. Na dno pétmiska wytozyc war-

o 1 cukier wanilinowy, stwe maku. Na mak natozy¢ warstwe bakalii i posypac cukrem. Na bakaliach utozyc

¢ bakalie: orzechy wtoskie, warstwe butki | posypaé cukrem. Zala¢ gorgcym mlekiem. Czynnosci powtérzy¢ dwa
rodzynki, figi, skorka lub trzy razy. Na samym wierzchu makéwki dac¢ mak oraz utozyc dekoracyjnie bakalie.
z pomaranczy i cytryny. Wiszystko zalac gorgcym miekiem.

Odstawic makdwke na kilka godzin w chtodne miejsce. Makdwke przyrzqdza sie poprzed-
niego dnia wieczorem, poniewaz musi nasigkngc mlekiem i przejs¢ wzajemnie smakami.

SKEADNIKI:

» 300 g nasion konopii,

« 1 [mleka,

250 ml stodkiej smietanki,

3 tyzki cukru,

sol do smaku,

3 tyzki maki jaglanej lub krupczatki,

* 2 tyzki masta,

» 1 szklanka ugotowanej kaszy
jeczmiennej lub jaglanej.

6 ientieriotica

Do dzisiaj w slaskich domach siemieniotka jest podawana podczas wieczerzy wigilijnej,
a przepis na te potrawe jest przekazywany z pokclenia na pokolenie. Ta $wiateczna zupa we-
dtug wierzen miata dawac site i powodzenie. Kiedys gotowanie tej zupy trwato caty dzien,
poniewaz jej sporzadzenie wymagato wiasnorecznego przygotowania maki z kaszy jaglanej,
nastepnie bardzo dtugo gotowano ziarna konopi w ostodzonej i posolonej wodzie.

Whpis na LPT: 14 maja 2007 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy.
Whioskodawca: Gabriela Kania, Stare Budkowice, gm. Murow.

PRZYGOTOWANIE

Konopie optukac i sparzyc wrzqgca wodg. Wode zlac i wlac ok. 2 litrow przegoto-
wanej cieptej wody. Gotowac ok. godziny. Kiedy ziarenka zaczng pekac i bedzie
widac biatq zawartosc nasion, wode ponownie zlac (ale wywaru nie wylewac),
a nasiona przecedzi¢. Qdcedzone nasiona lekko rozmiazdzyé i przecisngé
przez geste sitko, a by uzyskac zawiesiste mleczko.

Do gestego mleczka konopnego wiac wywar, ktory zostat po gotowaniu konopii, mleko,
smietanke, masto i cukier. Na koniec zageszczamy maka roztrzepang w hiewielkiej ilosci
wywaru. Mieszamy siernieniotke | gotujermy kilka minut. Doprawiamy do smaku solg.
Zupe mozna podawac z wezesniej ugotowana kaszq jeczmienng lub jaglang.
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Tradycja sporzadzania na OpolszczyZnie kompotu z kwity (tj. pigwy) siega daleko w przesztosc, o czym Swiadczy wiele
zachowanych przepiséw na jego sparzadzenie. Nalezy pamietac, ze kompot z pigwy jest bardza dobry, pod warunkiem
7e uzyje sie owocdw w petnej dojrzatosci. Trzeba obrad je ze skérki, pokroi¢ w plastry i od razu wrzuci¢ do miski z woda,

bo bardzo szybko ciemnieja. Kompot z kwity otrzymat nagrode Polskiej Izby Produktu Regionalnegoi Lokalnego ,Per-
ta 2015".

Whpis na LPT: 6 czerwca 2014 r. w kategorii Warzywa i owoce.
Whioskodawca: Sabina Blaut, Gospodarstwo Agroturystyczne ,Stary Mtyn”, Obrowiec, gm. Gogolin.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE
= dojrzate owoce pigwy Pigwy obrac ostrym noZem ze skérki, podzielic na czqstki (plastry o grubosci 1-2 cm lubw duzg
(kwity), zbierane w drugiej kostke). Po obraniu od razu wrzucic do miski z wodg, poniewaz szybko ciemnieja. Przygotowac
potowie pazdziernika, zalewe z wody i cukru. Czastkami owocdw napefnic do potowy (lub troche wiecej) stoiki i zalac
* woda, do petna wodaq z cukrem. Szczelnie zamknac i wstawic do kociotka. Gotowac 40-60 minut.
o cukier (3-4 tyzkina 11 Im dfuzej sie gotujg, tym kompot bedzie miaf ciemniejszy, bardziej czerwony kolor,
wody). Po ostudzeniu przechowywac w chtodnym, ciemnym miejscu, najlepiej na regale w spi-

zarni lub piwnicy.
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Pikle przygotowywane sg z wyrosnietych, duzych ogérkéw gruntowych uprawianych w przydo-
mowych ogrodkach i w ogrédkach przy gospodarstwach rolnych. Ogdérkowe pikle przechowy-
wane sa w piwnicach i spizarniach az do nastepnych zbiorow. Zazwyczaj podawane sg do obiadu
oraz jako przekaska do dan na zimno.

Whis na LPT: 14 maja 2013 r. w kategorii Warzywa i owoce.
Whioskodaweca: Sylwia Skoczylas, Restauracja Stara Karczma w Chocianowicach,
gm. Lasowice Wielkie.

SKLADNIKI: Dodatki do kazdego PRZYGOTOWANIE

» ok. 2 kg duzych stoika: Wyczyscic, umyc i obra¢ ogorki. Obrane ogorki przekroic
wyrosnietych ogorkow, « 3-4plasterki wzdtuz, wybra¢ migzsz, a pozostalq czes¢ ogdrka pokroic

* 100g soli. marchewki, w paski o wymiarach ok. 1 x 2 cm. Pokrojone ogorki posoli¢
* 3-4 plastry cebuli, i zostawic na 12 godzin w naczyniu. Nastepnie ogorki odcedzic

Zalewa: « 1 gatqzka kopru, nasicie i zostawic na kolejne 5 godzin. Przygotowac wyparzone
e 1lwody, « kilka ziaren ziela stoiki, do kazdego natozyc kawatki ogérkow. Do kazdego stoika
e 2501 octu (6%), angielskiego, dqdan.é‘ifﬂka pfast._erkéw marchewki, kopgr. cebule, ziele 'ang:'e.r'-
e 10 tyzek cukru, « kilka ziaren gorczycy, skie, lis¢ laurowy i gorczyce. Przygotowac zalewe skfadajacq sie

z wody, octu, cukru, soli, a nastepnie zalac niq przygotowane
ogorki w stoikach. Stoiki zakrecic i gotowac przez 10 minut,
a nastepnie wystudzic w temperaturze pokojowej.

@z@féz/ teiszant CHadfszaUlea zBobrowy

Od wielu lat kiszenie kapusty byto wrecz rytualnym zajeciem i okazja do towarzyskich spotkan.
Wsrod ludnosci krazyty przesady, ze kapuste nalezy ukisic do korica pazdziernika, bowiem, jezeli zro-
bi sie to w listopadzie po Swiecie Zmartych, moze sic ona zepsué. W tym celu mezczyZni i kobiety
zbierali sie wspdlnie w jednym domu i razem przygotowywali kapuste do zakiszenia. Czas wypetniaty
im opowiadania oraz spiew. Najpierw obierano kapuste z brudnych wierzchnich lisci, usuwano tzw.
gtaby, rozkrawano na éwiartki, a nastepnie drobno siekano duzym tasakiem na drewnianych de-
skach. Gdy posiekana kapuste wsypano juz do beczki | posypano abficie sola, jedna osoba - zwykle
mezczyzna, przygotowywata sie do jej ubijania, a raczej deptania w beczce. Jezeli natomiast kapuste
ubijata kobieta, musiata to robi¢ w tradycyjnym wiejskim stroju z chusta na gtowie. Czesto sie zda-
rzato, ze deptanie kapusty powierzano dzieciom. Czynnos¢ te poprzedzato moczenie nog w wodzie.

o 1 fyzka soli, o 2-3liscie laurowe.

Whpis na LPT: 4 wrzesnia 2007 r. w kategorii Warzywa i owoce.
Whioskodawca: Edward Gtadysz, Bobrowa, gm. Rudniki.

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE

« kapusta biata - do kiszenia najlepiej ~ Gtowki biatej kapusty wyczyscic z wierzchnich lisci i pokroic na potowki. Marchew
nadaje sie kapusta odmian péznych, umyc i obrac. Beczki (plastikowe | drewniane) oraz garnki kamionkowe, w ktorych

bedzie kiszona kapusta, starannie umyc i wyparzyc wrzatkiem. Beczki wytozyc¢ folig.

zimowych, tzw. kapusta cukrowa, s : e ;
4 P Kapuste poszatkowac, najlepiej za pomaocq szatkownicy ustawionej nad duzqg meta-

* ma_rchew, lowa balig. Grubosc poszatkowane] kapusty nie powinna przekraczac 2-4 mm. Mar-
* k.r‘m.nek, chew zetrzec na pidrka na tarce. Gdy balia jest juz zapetniona w %, dodawac porcjami
» liscie laurowe, startg marchew, kilka garsci soli oraz wedtug uznania - ziele angielskie, kminek i liscie
 Ziele angielskie, laurowe. Wezystkie sktadniki dokfadnie wymieszac, a powyzsze czynnosci powtarzac
e 56| kamienna. do wyczerpania zapasow. Wymieszane surawce wsypywac porcjami do beczki i ubijac

czystymi rekoma lub drewnianym ubijakiem do momentu wydzielenia sie soku i usu-
hiecia powietrza. Beczki nie nalezy napetniac catej, ze wzgledu na wydzielajgcy sie sok w pierwszych dniach fermentacji. Na wierzch
kiszonki utozyc¢ umyte liscie kapusty, obcigzyc je wyparzong drewniang deseczkg, ktdrq nalezy przycisnac z wierzchu czyms ciezszym.
Beczki nalezy przeniesc na okres 3-4 tygodni do pomieszczenia, gdzie temperatura wynosi ok. 18°C. Po mniej wiecej 2-3 dniach, gdy
kapusta zacznie podnosic sie | fermentowac, nalezy jq przebic w celu uwolnienia wytwarzajacych sie gazow, aby kiszqca sie kapusta
nie przeszta goryczq. Czynnosc powtarzac przez ok. tydzien. Po okresie kiszenia, gdy kapusta jest juz gotowa do spozycia, przenosimy
ja do chtodnego i zaciemnionego pomieszczenia, gdzie moze stac caty rok, nie tracqc swoich waloréw smakowych i zdrowotnych.
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Sposoby produkciji piw sg rézne. Dawniej, kiedy browary nie byty tak powszechne, piwa wykonywa-
to sie domowym sposobem. Bardzo popularne byty np. podpiwki — napoje bezalkoholowe robione
wiasnie w domach. Duzo wczesniej robiono rowniez piwa alkoholowe. Receptura piwa miodowego
oparta jest na doswiadczeniach slaskich pszczelarzy. Od wiekdéw tradycje pszczelarskie na naszym
terenie byty bardzo dobrze rozwiniete. W wiekszosci gospodarstw znajdowaty sie pasieki, w ktorych
pozyskiwano miod dla celéw domowych. Poptuczyny uzyskiwane z mycia urzadzen pszczelarskich
i resztek wosku zawierajace spore ilosci miodu wykorzystywano do produkgji pivw miodowych.
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Przepiséw na domowa herbate $laskie gospodynie miaty sporo i zalezaty one najczesciej od upodo-
ban rodziny. Poczynajac juz od wiosny, zbierano listki poziomek, malin, jezyn, pdzniej kwiaty dzikiego
bzuilipy, wreszcie owoce gtogu (dzikiej rozy), kwiat wrzosu, ktory nadawat herbacie piekny czerwony
kolor. Ziota suszono, chowano do Inianych woreczkow, zawieszano na strychu, a jesienig i zima w zalez-
nosci od zapotrzebowania i smaku, robiono wtasciwa mieszanke. Do dzisiaj chetnie pije si¢ na Slasku
ziotowa herbate. Zima, kiedy ktos zachoruje, do herbaty ziotowe] mozna dodac sok malinowy lub miéd.

Zbieranie ziot zaczyna sie wczesng wiosng od podbiatu zottego, mniszka lekarskiego, pokrzywy. Kazde z ziot
zbiera sie osobno, najlepiej na drugi dzier po deszczu, wtedy sa czyste, a zidt nie ptucze sie w wodzie. Suszy sig
osobno na roztozonych przescieradtach. Kolejne ziota zbiera sie wedtug wzrastania i podobnie suszy. Po ususze-
niu wktada sie ziota do papierowych toreb, z szarego papieru i przenosi do suchego pomieszczenia. Ostatnimi
jesiennymi ziotami sa macierzanka i wrzosy. Zbiera sig je w czasie kwitnienia i suszy podabnie jak inne.

Szczypte mieszanki ziotowe] (teju) wktada sie do emaliowanego garnka, zalewa wrzatkiem i zakrywa, Po zaparzeniu
wlewa sie do szklanek. Mozna lekko ostodzic miodem, a kiedys stodzono syropem z burakow.

Z produkowanych dzisiaj przez przemyst spirytusowy alkohali ziotowych jedynie nielicznym mozna
przypisac whasciwosci lecznicze. Tymczasem nalewka robiona z zielonych orzechdw jest bogatym Zro-
dtemwitaminy Cipomaga leczy¢ niestrawno$c. Przepis na nalewke orzechowa pochodzi z Kreséw, skad
zostat przywieziony na Ziemie Odzyskane w 1945 roku. Zawartosc alkoholu waha sie od 25% do 75%.
Nalewka wyroznia sie niepowtarzalnym smakiem niedojrzatych owocow, ma specyficzny zapach i smak
— korzenny, sciagajacy, lekko gorzki z cierpka nuta. Barwa nalewki jest ciemnobrunatna. Zielone orzechy
sa najbogatszym, naturalnym Zrodtem witaminy C, co swietnie wyczuwa sie podczas degustacii nalewki.

[

Najstarsza wzmianka o wyttaczarni oleju pochodzi z 1448 roku i dotyczy Giubczyc. W tym roku
ksigze gtubczycki Jan Pobozny wykupit miedzy innymiwyttaczarnie oleju, ktéra wyburzono, a na uzy-
skanym placu wzniesiono zabudowania klasztoru i kodciota 0.0. franciszkandw. Wyttaczarnie oleju
organizowane byty w rézny sposob. Wieksze stanowity odrebne zaktady, mniejsze zorganizowane
byty przy istnigjacych mtynach, jeszcze inne znajdowaty sie w zagrodach wiejskich. W wiekszosci
przypadkaw zaspokajaty one lokalne potrzeby. Do konca XIX wieku ttoczono gtdwnie olej Iniany. Len
na terenie powiatu glubczyckiego uprawiano powszechnie, poniewaz dostarczat surowca olejarzom
i tkaczom. Stad Giubczyce i okoliczne miejscowosci do XIX w. byty duzymi osrodkami tkackimi ptotna
Inianego, co miato duzy wptyw na rozwoj olejarstwa na tym terenie. Wyttaczarnie olejow roznity sie
wielkoscia, lecz taczyta je technika ttoczenia oleju na zimno. W potowie wieku XX na terenie powia-
tu gtubczyckiego upowszechnita sie uprawa nowej rosliny oleistej — rzepaku, ktora szybko wyparta
uprawe Inu. Olej produkowany jest metoda ttoczenia na zimno, w wyniku czego zachowane zostajg
wszystkie witaminy i lecytyny. Jest naturalnym zrodtem kwasow ttuszczowych NNKT w optymalnej
proporgji kwasow omega-6, omega-3 i omega-9. Olej gtubczycki rzepakowy otrzymat ogéinopolska
nagrode ,Perfa 2014" przyznawana przez Polskz Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego.
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Okolice Popielowa od dawna sa miododajnymi terenami, co potwierdza historyczny dokument pozostawiony przez
Johanna Riem, mianowanego przez kréla Fryderyka |1 nadinspektorem pszczelarstwa na Slasku, méwiacy o tym, ze
lasy od Popielowa, a czesciowo od Brzegu az do Opola, sa na ogét korzystne dla bartnictwa i dla domowej hodowli
pszczot, gdyz na polach uprawia sie wiele gryki, a lasy dostarczajg duzo wrzosow. Dawniej, kiedy to ks. dr Jan Dzierzon
pracowat na terenie gminy Popieldw, miod byt gtdwnym dobrem pozyskiwanym od pszczét. Miod popielowski z Borow
Stobrawskich posiada niepowtarzalny smak i aromat, ktory zawdziecza roslinnosci wszechobecnego lasu i rozmaitosci
pol uprawnych, dodatkowo zywiczny aromat pochodzi od dumnych sosen rasnacych na tutejszych piaskach.

Wzmianki o pszczelarstwie na terenach potozonych nad gérna Prosna pochodza z poczatkow XX wieku. W miejsco-
wosciach wechodzacych w sktad gminy Rudniki, usytuowanych w odlegtosci 10 km od koryta rzeki Prosny, juz przed
Il wojna swiatowa istniaty drobne pasieki. Pionierami pszczelarstwa byli cenieni mieszkancy Rudnik i okolicznych
miejscowosci, ktorzy pozostawili bogata literature z dziedziny pszczelarstwa wykorzystywana przez obecnych
pszczelarzy. Dojrzaty miod ze wzgledu na wysokie stezenie cukrow oraz obecnosc substancji bakteriobojczych wy-
kazuje sie niezwykta trwatoscig - moze byc przechowywany przez wiele lat nie zmieniajac swoich wtasciwosci.
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Na terenie Wotczyna przez wieki rozwijata sie tradycja pszczelarstwa. W pobliskich towkowicach, wiosce oddalone]
0 20 km od Wotczyna, urodzit sie ks. dr Jan Dzierzon, ktéry zastapit hodowle pszczét w barciach - dziuplach drzew, ula-
mi w ksztatcie skrzynek z ramkami. Od 1885 roku wraz ze swym bratem Franciszkiem pszczelarzyt na rozlegtej wokot
domu w towkowicach pasiece | swoja dziatalnosé pszczelarska rozpropagowat wsrod mieszkancow powiatu kluczbor-
skiego, w tym gminy Wotczyn. Sposdb wytwarzania miodow wotczynskich pozostaje niezmieniony od pokolen, mimo
uphywu czasu i zmieniajacych sig warunkow, szczegolnie przyrodniczych.

Whpis na LPT: 11 kwietnia 2







Whis na LPT: 28 sierpnia 2006 r. w kategorii Warzywa i owoce.

@é%@ odmiany Berlepsch, znane tez pod nazwa
niemiecka Goldrenette Freiherr von Berlepsch, Roter Berlepsch

Smak winny, zapach swiezy, aromatyczny. Zawieraja bardzo duzo witaminy C. Doskonale nadaja sie do wypiekéw.
Odmiana wczesnozimowa, odporna na parch jabtoni, wrazliwa na drobna plamistos¢ lisci. Swiezy sok jest zabar-
wiony na czerwono. Drzewo srednio rosnace.

Odmiana pochodzenia niemieckiego, wyhodowana w 1880 rokuw Grevenbroich (Nadrenia) przez Diedricha Uhlhorna.
Uzyskano ja ze skrzyzowania odmian Ananas Reinette i Pepiny Ribstona. Swa nazwe otrzymata na czedc dwcezesnego
prezydenta rejencji w Dusseldorfie, polityka Hansa Freiherr von Berlepsch (1843-1926). Ze wzgledu na smaczne, lekko
winne i soczyste owoce, regularne owocowanie, odpornosc na choroby i dosc wezesne wechodzenie w okres owocowa-
nia, odmiana ta byta chetnie uprawiana w Niemczech. Na popularyzacje nowych odmian jabtoni na Slasku niewatpliwie
wielki wptyw miato powstanie w Prészkowie pod Opolem Krélewskiego Instytutu Pomologii. Odmiana ta jest opisywa-
na w przedwojennych niemieckich wykazach odmian owocow (np. Deutschlands Obstsorten, Verlag Eckstein & Stahl
1%05). Obecnie polecana do uprawy przez szkotki specjalizujace sie w propagowaniu starych odmian owocow.

@é%ﬁ/ odmiany Grafsztynek prawdziwy, zwany tez Grafsztynkiem
z Grafsztynu (nazwy niemieckie Gravensteiner, Haferapfel)

Smak stodko winny, bardzo aromatyczny. Odmiana typowo deserowa, owoce dtugo zachowuja soczystosc,
nadaj3 sie na sok.

Jabtka Grafsztynek prawdziwy, zwany tez Grafsztynkiem z Grafsztynu (nazwy niemieckie Gravensteiner, Haferap-
fel) to odmiana pochodzenia dunskiego, znana od 1665 roku. Pochodzi prawdopodaobnie z miejscowosci Graven-
stein w potnocnym Holsztynie. Uprawiana gtéwnie w Danii, Niemczech, Austrii i Szwajcarii. W Polsce na Pomorzu
iw Wielkopolsce. Niezwykle ceniona ze wzgledu na smak, soczystosc¢ i wspaniaty zapach.

ﬁ%ﬁ/ odmiany Wealthy

Smak stodki z lekka winna nuta, aromatyczny. Owoce bardzo dobre na przetwory. Daja duzo soku stodkiego
soku o miodowym kolorze. Drzewo o piecknym wygladzie, srednio rosngce. Obficie i dtugo kwitnie. Wczesnie
wchodzi w okres owocowania.

Odmiana amerykarska wyhodowana z siewek okoto 1860 roku. W Polsce znana od 1925 roku. Odmiana dosc szybko
wchodziw okres owocowania, jest adporna na mréz i choroby, nie wymaga bardzo dobrych stanowisk ani zyznej gleby.

(Sm m jabtoni Kénigin

Jabtka winne o swiezym zapachu, aromatyczne. Owoce dojrzewajg na przetomie wrzesnia i pazdziernika.
Odmiana owocuje nieregularnie, ale obficie. Drzewa duze. Dawniej rosty przy hucie Matapanew, dzis ich
miejsce zajeta hatda. Odmiana bardzo rzadka.

Odmiana pochodzenia angielskiego, znana od 1858 roku. Rozpowszechniona gtownie w Anglii, Austrii, Niemczech
i Szwajcarii. W Polsce wystepuje rzadko. Zaliczana do starych odmian polecanych do uprawy w przydomowych sa-
dach przez szkétki specjalizujace sie w zachowaniu starych zanikajacych odmian drzew owocowych, np. Okologi-
sche Landwirtschaft und Obstbau aus histarischen Blichern w Lemgo.

(Sm @m@ jabtoni Ksiaze Albrecht Pruski

Jabtka o kwaskowatym smaku i niezbyt silnym aromacie. Odmiana p6znojesienna. Zbior w potowie wrzesnia,
dojrzatos¢ konsumpcyjna owoce osiaggajg w potowie pazdziernika. Owoc deserowy, dobry tez na przetwory.
Odmiana ceniona ze wzgledu na wczesne i obfite owocowanie. Drzewo srednio rosnace, doskonate udaje sie
na terenach podgorskich.

Odmiana miejscowa, slaska wyhodowana w 1865 roku przez krolewskiego ogrodnika C. Brauna zatrudnionego w pa-
tacu w Kamiencu Zabkowickim. Dlatego byta bardzo popularna w tym regionie. Uzyskano jg ze skrzyzowania odmian
Aporta (Cesarz Aleksander) i Reneta Baumanna. Szczegdlnie nadaje sie do uprawy na terenach podgérskich. Obecnie
uprawianaw Niemczech (tam propagowana jako stara odmianaidealna do sadéw przydomowych), znana takze w Polsce.
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Poczatek chowu i hodowli karpia krélewskiego w okoli-
cach Niemodlina datowany jest na poczatek XIV wieku.
W XV wieku za sprawa slaskich cystersow wprowadzenie
nowatorskiego systemu przesadkowania karpia sprzyjato
budowie nowych stawow, na terenie obecnej gminy Nie-
modlin, zapewniajacych swieze ryby w okresie bardzo
licznych postow. Stawy, potozone na terenie Nadlesnictwa
Opole oraz Nadlesnictwa Tutowice, zasilane s wodami
opadowymi ze zlewni srodlesnej i w wiekszosci znajduja
sie na obszarze Natura 2000. Produkcja karpia prowa-
dzona jest w petnym trzyletnim cyklu hodowlanym, opie-
ra sie na wtasnym stadzie tarlakow stuzacych do rozrodu
poprzez podchow wiasnego materiatu zarybieniowego, az do uzyskania ryby handlowe]. Odpowiedni przyrost
masy ryb wynika z pokarmu naturalnegeo stawow stymulowanego wapnowaniem dna stawowego, uprawa dna oraz
nawozeniem organicznym - zooplankton, fitoplankton oraz bentos. Ponadto ryby dokarmiane sa pasza zbozowa
ekologiczna. W Niemodlinie co roku organizowane jest przedsiewziecie pod nazwa ,Wojewodzkie Swieto Karpia
w Niemaodlinie®, podczas ktérego odbywa sie konkurs na najlepsze potrawy przygotowane na bazie karpia niemo-
dlinskiego.

Wohpis na LPT: 25 maja 2015 r. w kategorii Produkty rybotowstwa.
Whioskodawca: Panstwowe Gospodarstwo Lesne Lasy Panstwowe, Gospodarstwo Rybackie Niemodlin.

 Kheszanta apalitea

Kroszonki nierozerwalnie tacza sie z tradycja Swiat Wielkanocnych, a sztuka kroszonkarska byta powszechnie
znana na catym Slasku i nadal jest tu bardzo zywotna. Z badan wynika, iz odznacza sie ona wysokim poziomem
technicznym i nieprzecietnymi walorami technicznymi (Poépiech J. (1987), Zwyczaje i obrzedy doroczne na Slasku,
Wydawnictwo Instytutu Slaskiego w Opolu). Ta krotsonka” to jajo - symbol ptodnoéci, symbol utajonego i odradza-
jacego sie 7ycia, siega dalekiej przesztosci. Zwyczaj dzielenia sie poswieconym jajkiem wielkanocnym, podobnie jak
optatkiem, a takze sktadania sobie zyczen, praktykowano w wielu wsiach i miastach Opolszczyzny od kilku wiekow.
Dzielac sie wielkanocnym jajkiem (kroszonka), zyczono sobie powodzenia, zdrowia i szczescia. Magiczna moc przy-
pisywano rowniez skorupkom poswieconych kroszonek, a po dzi$ dzien istnieje zwyczaj zakopywania jaj w ziemi
w dniu pierwszego wypasu bydta, aby zapewnic duza mlecznosé kréow (...); zatykania skorupkami kretowisk; dzie-
lenie sie jajkiem, aby zapobiec zwodzeniu przez mamone i aby sie nic ztego nie przytrafito oraz aby utrzymac wiezy
rodzinne (Zwyczaje i obrzedy doroczne na Slasku, Opole 1987; O wspétczesnych tworcach ludowych, Kalendarz
Opolski 1974 r.).

Whpis na LPT: 30 sierpnia 2007 r. w kategorii Inne produkty.
Whioskodawca: Maria Zmija-Glombik, Zwiazek Slaskich Kobiet Wiejskich, Walce.

Zdjecie: Muzeum Wsi Opolskiej
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Opolski Bifyi

(_S)ngé opolski Bifyj

Tradycje lokalnej kuchni to jeden z elementow decydujacych o atrakcyjnosci regionu,
narawni z zabytkami i miejscami rozrywki. Pierwsze skojarzenie z potrawami charak-
terystycznymi dla wojewddztwa opolskiego to kuchnia typowo ¢lgska, a wiec kanon
na ,niedzielny tobiod": rolada slaska, kluski slaskie i modro kapusta. Do tego caty ze-
staw wedlin kuchni slgskiej: krupnioki, zymloki, réznego rodzaju wursty, a jako deser
- stynny kotocz slaski, z jabtkami, makiem lub serem. Jednak kuchnia regionu opol-
skiego to nie tylko potrawy slaskie. W tym obszarze mieszaty sie wptywy kuchni nie-
mieckiej, czeskiej i polskiej z kuchnia kresowa, ktdra przybyta tu wraz z przesiedlen-
cami. By zacheci¢ mieszkancdw i przyjezdnych do poznawania smakéw kuchni Opolszezyzny, w 2015 roku Opolska
Regionalna Organizacja Turystyczna stworzyta Szlak Kulinarny Wojewddztwa Opolskiego ,Opolski Bify]” Skarby
kuchni regionalnej zgromadzone na szlaku poznamy w licznych restauracjach rozrzuconych po catym regionie. Kaz-
da z nich ma swoja specyfike i ciekawe propozycje dan opolskiej kuchni. Szlak Kulinarny Opolski Bifyj jest cztonkiem
konsorcjum Palskie Szlaki Kulinarne, dziatajacym przy Polskiej Organizacji Turystyczne] w celu promocji polskiej
kuchni jako waznego elementu oferty turystycznej naszego kraju. Podazajac szlakiem kulinarnym, mamy okazje
poznac¢ Opolszczyzne od strony kuchni, jednoczesnie korzystajac z atrakgji turystycznych, ktérych tu nie brakuje.
Szlak Kulinarny Opolski Bifyj zostat nagrodzony przez Marszatka Wojewddztwa Opolskiego prestizowym tytutem
Opolska Marka 2019 w kategorii Promocja Regionu.

-~ 1
ANSRIITINIC I

Zapraszamy do odwiedzenia strony: http://visitopolskie.pl

@;U@élé@ wm kulinariami stoi

O dziedzictwo kulinarne naszego regionu dbaja mieszkancy opol-
skich wsi, pielegnujac tradycje swoich przodkéw. Preznie dziatajg
kota gospodyn wiejskich oraz stowarzyszenia, ktore od lat organizujg
mniejsze lub wieksze wydarzenia. Nadrzednym celem jest ocalenie
od zapomnienia rodzinnych receptur i smakow z dziecinstwa. Coraz
czescie] kota gospodyn staraja sie, aby stare i zwiazane z regionem
przepisy znalazty sie na Liscie Produktow Tradycyjnych, prowadzonej
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Oddolne kulinarne inicjaty-
wy mieszkancow przyciagaja wszystkie pokolenia, ale najwazniejszym
jest to, ze do dziatania chetnie angazujg sie najmtodsi mieszkancy,
ktoérzy z zainteresowaniem uczestnicza m.in. w warsztatach kulinar-
nych. Samorzad Wojewoddztwa Opolskiego wspiera dziatania orga-
nizacji pozarzadowych w tym zakresie, wspétfinansujac wydarzenia
o charakterze kulinarnym i promujac idee ,Opolskie ze smakiem”.
Stowarzyszeniai kota gospodyn wiejskich w ubiegtych latach zorgani-
zowaty m.in. warsztaty kulinarne ,Tak warzyty nasze otmy” w Kolano-
wicach, Festiwal ,Kluski i kluseczkl w Gorkach, konkurs na potrawe
kresowa czy konkurs na najlepsze ciasto domowe w Unii Europejskiej.
Wydawane sg rowniez publikacje, ktére ciesza sie ogromnym zain-
teresowaniem: Slaski Tygiel Kulinarny (Biedrzychowice), Kulinarne
ziotowe dziedzictwo (Dobrzen Wielki) i Smaki mojego dziecinstwa
(Chrzastowice). To tylko niektdre przyktady, a potencjat, ktéry drze-

: . mie w organizacjach, daje ogromna nadzieje, ze dziedzictwo kulinarne
Panie z KGW w Krasnicy, gm. Izbicko naszego regionu pielegnowane bedzie przez kolejne pokolenia.
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