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Wprowadszenie

Niniejsza publikacja jest efektem projektu ,Smaki tradycji”, ktéry rea-
lizowany byt od listopada 2020 r. do korica stycznia 2021 r. Na tamach
miesiecznika ,Gtubczyce. Podaj dalej!” zaprositam do udziatu w prze-
dsiewzieciu lokalne stowarzyszenia, Kota Gospodyrn Wiejskich, rodzimq
gastronomie, wytwdércéw oraz samych mieszkadcédw. Gtéwnym celem
projektu byto zwrécenie uwagi naszej spotecznoéci na tematyke
dziedzictwa kulinarnego oraz aktywizacja wszystkich pokoler: od
senioréw, ktérych zadaniem byto przypomnienie sobie dawnych
przepiséw i dan, po pokolenie érednie, aby motywowato swoich rodzicéw
do poszukiwar w zakamarkach swojej pamieci, i wreszcie do dzieci oraz
miodziezy, by zainteresowaé je tradycyjnymi potrawami. Staratam sie
zwrécié  uwage najmfodszych pokolen na bogactwo wiltasnego
dziedzictwa kulinarnego i wyeksponowaé jego wartoéé jako waznego
elementu naszej kultury i tozsamos$ci. Zalezato mi nie tyle na rekonstruke;ji
potraw, ale pokazaniu wszelkich form aktywnosci, dzieki ktérym tradycje
kulinarne sq pielegnowane i przekazywane. Dziatania projektowe
dopetnita wiec obserwacja uczestniczaca i kwerenda archiwalna
materiatéw zebranych w moim archiwum.

Publikacja sktada sie z czterech czeséci. Pierwsza z nich to krétkie
artykuly wprowadzajgce w tematyke kulinariéw. Wspélnie z dr Marcelq
Szymariskg chciatyémy jak najprostszym jezykiem pokazad proces
przemian kulinarnego dziedzictwa, jaki ma miejsce w subregionie
gtubczyckim, a wiec na obszarze bardzo bogatym kulturowo, od wiekéw
stanowigcym punkt styku wielu kultur, wyznar i jezykéw. Po Il wojnie
$wiatowej powstat tu kulturowy tygiel, a zetkniecie sie ze sobg obcych
etnicznie grup, stanowito tez spotkanie ich wytwordw, tradycji, takze tych
kulinarnych, ktére nas tu interesujq.

Druga czeéé nosi tytut ,Przywracanie pamieci smakéw”. Tu znajdziemy
przeglad wybranych inicjatyw lokalnych, majgcych na celu podtrzy-
mywanie kulinarnego dziedzictwa. Przyjrzymy sie blizej dziataniom
miedzypokoleniowym uczestnikéw Klubu Senior+ z Kietrza, poznamy
projekt ,Senioralny Wehikut czasu” Caritas Bogdanowice, przypomnimy
cy|<| ,Kulinarne spotkania z tradych”, jaki byJ( pub|i|<owany na famach
gazety ,Super Senior. Bezptatny miesiecznik lokalny”. Poznamy réwniez
wspaniate panie z Kota Gospodyrn Wiejskich w Jakubowicach i ich
tradycyjne danie przekazywane z pokolenia na pokolenie. Nie mogto za-
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brakngé¢ takze bardzo waznych i cennych dziatah edukacyjnych Zespotu
Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Gfubczycach oraz projektu
,Smacznie, zdrowo, kolorowo, po géralsku i kresowo” Szkoty Podstawowej
w Bogdanowicach. Opisy inicjatyw uzupetniajg zdjecia i przepisy
udostepnione dzieki uprzejmosci tych organizacji.

Kolejna cze$¢ to pokazanie lokalnej gastronomi i wytwdrcédw:
Restauracji Ludowej w Kietrzu, wspaniatych tradycyjnych deseréw
Tomasza Szypuly czy Oleju gtubczyckiego wpisanych do szlaku
Dziedzictwo Kulinarne Opolskie.

Ostatnia cze$é nazwana jest ,Stodycz fgczy pokolenia” i zawiera
przepisy na ciasta i ciasteczka wedlug przepiséw ze starych zeszytéw.
Wéréd  wielu zebranych przepiséw Wybrq’fqm wiasénie te, poniewaz
pracujgc z dzieémi i miodziezg miatam $wiadomoéé, ze edukacja
potaczona z dobrg zabawg i stodkim smakiem przynosi najlepsze efekty.
Przepisem na stodkoéci podzielita sie takze Renata Jeruzalska, dietetyk
kliniczny, obalajgc mit, jakoby tradycyjna kuchnia byta niezdrowa. Chce
pokazaé¢ najmiodszym, ze tradycyjne przepisy nie sq nudne ani trudne,
wiele z nich dzieci mogq zrobi¢ same albo z niewielka pomocqg
dorostych. Mysle, ze i doroéli siegng po ciasteczka i licze na to, ze dzieki
nim powrdcqg wspomnienia dzieciAstwa...

Nie znajdziemy w publikacji wszystkich zebranych przeze mnie
przepiséw, bo zebratam ich bardzo duzo. Nie ma tez potraw obrze-
dowych, ktére czekajg na powazniejsze opracowanie. Chce podkreslig,
ze w publikacji nie znajdziemy studyjnych zdjeé¢ ani préby rekonstrukcji
dawnych potraw. Nie to bylo bowiem gtéwnym celem projektu. Skupitam
sie na aktywnosci lokalnej, niemal w catosci materiat ilustracyjny
pochodzi od mieszkadcéw regionu i prywatnych archiwéw. Autentyczne,
nie spreparowane celowo zdjecia mieszkancéw moim zdaniem réwniez
sa atrakcyjne. Bardzo sie ciesze, ze osoby przysytajace zdjecia wykazaty
sie nie tylko dobrym smakiem, ale tez wyczuciem estetycznym. Zawsze
staraty sie przyozdobi¢ danie, zrobié ciekawe ujecie, a nawet podzielié
sie zdjeciami z kuchni, pokazujac nawet poszczegdlne etapy procesu
przygotowania dania. Za to zaangazowanie serdecznie wszystkim
dzi@kuj@.

Oddajgc te ksigzke do rgk Czytelnikéw, mam nadzieje, ze publikacja
bedzie zaproszeniem do bogatego $wiata tradycji kulturalnych, a po-
kazane tu aktywnoséci spoteczne zainspiruja do dobrych praktyk tego

typu.
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dr Marcela Szymarska

Pozywienie na ziemi glubczyckie;j.
Z historii dawnych tradycji
Kulinarnych (przed 1945 roklem)

Poznanie dziejow odzywiania jako fundamentalnej
potrzeby cztowieka pozwala na lepsze zrozumienie
kultury, systemu jej wartosci i dgzen ludzkich[1].

Nie budzi watpliwoéci, iz badanie pozywienia daje szerokie mozliwo-
$éci poznawcze. W kulinariach, jak w soczewce, odzwierciedla sie obraz
wartoéci badanych spotecznosci, ich wzoréw konsumpeyjnych, upodoban
i przyzwyczajer. To wskazuje, ze pokarmy moga petni¢ kilka funkcji je-
dnoczeénie. Oprécz zaspokojenia prymarnej potrzeby organizmu, jaka
jest gtéd, spetniajq okreslone role spoteczne i kulturowe. Dorota Switata-
Trybek, zajmujgca sie od lat problematykq kulinariéw stwierdza: ,pozy-
wienie wptywa na ksztaftowanie poczucia regionalnej i narodowej toz-
samosci, identyfikacji z miejscem urodzenia, zamieszkania z «malq ojczy-
zng». Smaki dziecidstwa to nie tylko konkretne wyroby, dania, ale réw-
niez praktyki i zwyczaje zywieniowe, wypracowane przez pokolenia. To
wreszcie potrawy (...), ktére sq elementem obrzedowosci dorocznej i ro-
dzinnej, towarzyszace cztowiekowi od narodzin az po schytek zycia”[2].
Warto zatem w niniejszym przyczynku omdéwié niektére dawne tradycje
kulinarne mieszkadcéw ziemi gtubczyckiej. Pod pojeciem ,dawne” rozu-
miem kuchnie i nawyki kulinarne ludnoéci autochtonicznej, zamieszkujgce;j
te tereny przed 1945 rokiem.

[1] Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci wiejskiej na Slgsku, Wroctaw-Warszawa-Krakow-Gdarisk,
1978, s. 5.

[2] D. Switata-Trybek, Kulinaria w przestrzeni miasta: nowe trendy, nowe potrzeby mieszkaricéw, ,Studia
Etnologiczne i Antropologiczne” 2015, t. 15, s. 50.



Na przestrzeni wiekédw potrzeby zywnoséciowe i schematy odzywiania
ksztaftowaly sie pod wplywem réznych czynnikéw. Jak zauwaza Mariola
Tymochowicz: ,odrebno$é kulinarna poszczegélnych regionéw Polski wy-
nikata z typéw uprawianej g|eby, panujqcych warunkéw geogrqficznych,
a niekiedy zalezata od sytuacji politycznej, gospodarczej czy spotecznej,
jaka w danym regionie panowata’[3]. Jeszcze w pierwszej potowie ubie-
gtego stulecia wie$ wyrézniata sie samowystarczalnosciq, dlatego tez jej
mieszkadcy przygotowywali positki przede wszystkim z zywnosci wypro-
dukowanej (,to, co zebrato sie z gruntu”) i przetworzonej we wtasnych
gospodarstwach domowych. Dodatkowo na obszarach przylesnych wspo-
magano sie zbieractwem grzybdw i owocéw leénych oraz towiectwem,
za$ tereny nadwodne umozliwiaty rybotéwstwo.

Kuchnie ludnosci wiejskiej cechowata skromno$é uzytych produktéw,
jednolito$¢, sezonowo$é oraz minimalizm i rygoryzm konsumpcyjny[4].
Obfito$¢ i rodzaj positkéw w znacznej mierze zalezaly od mozliwosci
produkecyjnych poszczegélnych rodzin. Na przetomie XIX i XX stulecia
pozywienie miato przede wszystkim roélinny charakter; uvzupetniano je
sktadnikami pochodzenia zwierzecego[5]. Na ziemi gtubczyckiej upra-
wiano gtéwnie zboza, ziemniaki i buraki pastewne. Zdarzaly sie uprawy
Inu. Na poczatku XX wieku na szerszq skale zaczeto uprawiaé warzywa:
gtéwnie kapuste, marchew, pietruszke, ogérki, pomidory, czerwone bura-
ki, kalarepe, roséliny strgczkowe (fasole i groch), satate, cebule, czosnek
oraz chrzan. Dwa ostatnie wykorzystywano do kiszenia ogérkéw[6].

W prawie kazdym wiejskim sadzie rosty drzewa i krzewy owocowe.
Owoce przetwarzato sie réznymi metodami, w postaci muséw, dzemdw,
powidet, marmolad czy kompotéw - stanowily wartoéciowe produkty
spozywcze. Dawniej powszechne bylo takze suszenie owocéw. Gospody-
nie miaty réwniez wtasne bakalie: w kazdym gospodarstwie rosto drzewo
orzecha wioskiego i krzew leszczyny pospolitej, a ,wieksi” gospodarze
uprawiali na wlasne potrzeby niewielkie poletka maku.

[3] M. Tymochowicz, Tradycyjne pozywienie wiejskie, [w:] Kultura tradycyjna gminy Wojcieszkéw, red. J.
Adamowski, M. Tymochowicz, Lublin 2018, s. 137.

[4] Por. |. Biatas, Tradycje kulinarne, [w:] Ludowe tradycje. Dziedzictwo kulturowe ludnosci rodzimej

w granicach wojewddztwa slgskiego, red. B. Bazielich, Wroctaw-Katowice, s. 217; A. Kowalska-Lewicka,

Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie, [w:] Etnografia Polski. Przemiany kultury ludowej, t. 1, red. M. Bier-
nacka, B. Kopczynska-Jaworska, A. Kutrzeba-Pojnarowa, W. Paprocka, Wroctaw-Warszawa-Gdansk
1976, s. 354-357.

[5] I. Biatas, op. cit., s. 217.

[6] Drugim warzywem, ktore poddawano kiszeniu byta kapusta. Warto zauwazy¢, ze z uwagi na jej
znaczne zapotrzebowanie nie uprawiano jej w ogrddkach przydomowych, lecz na wyznaczonych
poletkach gruntow uprawnych. Jej zbiorem zajmowaty sie gtéwnie kobiety.
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Uzupetnieniem jadtospisu byty owoce dziko rosngce (szczegdlnie czarny
bez, z ktérego przyrzadzano syropy do herbaty i nalewki z rumem zaku-
pionym po czeskiej stronie granicy) oraz ziota (gtéwnie: pokrzywa, ru-
mianek, |ipc1) Wykorzystywane w trqdycyjnym lecznictwie.

Takich produktéw, jak mieso, tluszez, mleko czy jaja dostarczata po-
wszechna w tym regionie hodowla zwierzat gospodarskich: gtéwnie by-
dta, trzody Ch|ewnej, drobiu, krélikéw, a u mniej zamoZnych - kéz i owiec.
Wazng praktykg kulinarng w spotecznosciach wiejskich byty domowe
uboje $wiA, potocznie okreélane $winiobiciem. Odbywaly sie one w kaz-
dej rodzinie: biedniejszej - raz w roku, zazwyczaj jesienia; zamozniejsze;
- dwa razy w roku, w okresie jesienno-zimowym (przed $wietami Bozego
Narodzenia) i wiosennym (przed Wielkanocqa). Nigdy nie dokonywano
uboju latem, gdyz wysokie temperatury i obecnosé szkodliwych much po-
wodowaly szybkie psucie miesa i przygotowywanych wyrobéw. Swiniobi-
cie byto wyjgtkowym wydarzeniem w zyciu rodzinnym, niemalze $wietem
ze swq specyficzng obyczajowoscig[7].

Piszgc o diecie mieszkaicéw, koniecznie trzeba wspomnieé o szcze-
gdlnej roli pieczywa (szczegélnie chleba) w tradycjach kulinarnych mie-
szkarcéw tej czesci Slaska Opolskiego[8]. Powszechnie wiadomo, ze
chleb jest artykutem pierwszej potrzeby, a w kulturze ludowej symbolizo-
wat nie tylko pozywienie, ale takze dostatek i pomys¢lnosé[9]. Praktyka
tamania sie nim interpretowana jest jako gest przyjazni i goécinnosci. Nie
zawsze jednak w dziejach éwiata byt powszechnie dostepny. Dawniej po-
silano sie nim nieczesto, bo uchodzit za produkt luksusowy i drogi. Dopie-
ro pod koniec XIX stulecia ,na dobre zadomowit sie” w ¢lgskiej kuchni. Od
poczatku dziejéw spetniat wazne funkcje w praktykach religijnych i dzia-
taniach magicznych [10]. Jeszcze wspétczeénie poczesne miejsce zajmuje
w celebrowaniv dwéch najwazniejszych $wiat dorocznych: w wigilie na-
stepuje dzielenie sie nim, za§ w Wielkanoc stanowi niezbedny sktadnik
éwigconki. W tradycyjnych wierzeniach uchodzit za pokarm nie ty||<o dla
ciala, ale takze dla duszy.

[7] Zob. szerzej: D. Switata-Trybek, Praktyka kulinarna jako wartos¢ (na przyktadzie $winiobicia), [w:]
Tradycja dla wspétczesnosci. Ciggtosc i zmiana, t. 8: Wartosci w jezyku i kulturze, red. J. Adamowski, M.
Wojcicka Lublin 2015, s. 197-211.

[8] Zob. szerzej: Rzecz o chlebie, red. B. Gérnicka-Naszkiewicz, Gtubczyce 2020.

[9] Zob. szerzej: I. Kubiak , K. Kubiak, Chleb w tradycji ludowej, Warszawa 1981.

[10] P. Kowalski, Chleb nasz powszedni. O pieczywie w obrzedach, magii, literackich obrazach i opiniach
dietetykéw, Wroctaw 2000, s. 180.
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Warto tez chwile uwagi poswieci¢ praktyce wypieku stodkich ciast.
Dawniej ciasta wypiekano przede wszystkim na niedziele i $wieta, dniem
zarezerwowanym na ich przygotowanie byla sobota. Popularnosciq
cieszyly sie ,babki drozdzowe albo ciasto drozdzowe na blasze posypa-
ne cukrem i cynamonem”. Ten niejako obowigzek sobotniego wypieku
umotywowany byt popularnym na calym Gérnym Slgsku i kultywowanym
jeszcze wspdtczeénie zwyczajem urzagdzania niedzielnych spotkan
rodzinnych przy ,kafeju” i biesiadowania przy wspélnym stole.
Omawiajac nawyki zywieniowe spofecznosci wiejskiej, trzeba tez
wspomnieé o kaszach, ktére zaréwno dawniej, jak i wspdlczesnie sq
obecne w diecie mieszkancédw[11]. Przyrzadzano z nich rozmaite positki:
jedne stuzyly do zageszczania potraw, inne byty samodzielnymi daniami.
Nie pochodzity one z zazwyczaj z wlasnej produkeji, lecz nabywano je
najczeéciej w miynach i na targach[12], a pézniej w sklepach
spozywczych (luzem, pakowane po kilogramie do papierowych torebek).

[11] O roli i znaczeniu kaszy w codziennej kulturze kulinarnej Slaska pisza: D. Switata-Trybek, L. Przy-
muszata, Po Bozym Ciele siej tatarke Smiele. O znaczeniu kaszy w kulturze kulinarnej Slgska (w druku).
[12] Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie ludnosci..., s. 49, 58-59.
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Trzeba jednak zauwazyé, iz podstawowym sktadnikiem codziennych
positkéw byly ziemniaki, ktérych zbiory w tym subregionie, z uwagi na
warunki klimatyczne i jako$é gleby, byty obfite, a mieszkancy troszczyli
sie, by ich zapasy wystarczyly na caly rok. W tym kontekscie nalezy
zgodzi¢ sie z Grazyna Szelggowska, ktéra stusznie zauwaza, ze
,ziemniaki (...) staly sie podstawowym produktem spozywczym, dajgcym
duze mozliwosci kulinarne. Jedzono je niemal codziennie, zaréwno w dni
powszednie jak i $wiateczne, przy prawie kazdym positku. Spozywano je
w réznych kombinacjach ze znanymi juz potrawami (...). Staty sie produ-
ktem wyjsciowym do przygotowania nowych i réiniqcych sie ty||<o naze-
wnictwem, inne za$ charakterystyczne sq dla okreglonych regiondw i do
tej pory funkcjonujq jako potrawy regionalne”[13].

W tradycyjnej diecie ludnosci subregionu glubczyckiego istotne
miejsce zajmowaly tluszcze zwierzece. Podstawowym jego rodzajem
uzywanym w kazdym gospodarstwie domowym byt smalec. Wytapiany ze
stoniny wieprzowej lub z gesi mialt wszechstronne zastosowanie:
smarowano nim chleb, sporzgdzano zasmazki i okraszano potrawy.
Wierzono, ze duze spozycie tluszczu jest oznakg wartoéciowego
jedzenia, a tym samym znakiem dostatku w rodzinie. Pézniej w zwigzku ze
zmianami w sposobie odzywiania znacznie ograniczono jego
wykorzystywanie w kuchni. Produktem luksusowym, uzywanie ktérego
dawniej éwiadczylo o zamoznoséci rodziny, bylo masto. Na poczgtku
wyrabiano je wytgcznie na potrzeby domowe, z czasem gospodynie
przeznaczaly je na sprzedaz w specjalnych kostkach wazqgcych pét funta
(co odpowiada 250 gramom) lub funt (500 gram).

Piszgc o tradycjach kulinarnych, warto tez wspomnieé o napojach,
ktérych wiekszo$é sporzadzana byta z produktéw pochodzgeych z gos-
podarstw domowych. Najwazniejszym napojem powszechnie spozywanym
byta woda zrédlana czerpana z przydomowych studni. Kazde gospo-
darstwo miato swojq studnie, a w niektérych wode czerpano z dwéch
zrédet. Wspétczeénie wode studzienng wydobywa przy uzyciv pomp
elektrycznych i przeznacza do pojenia bydta, podlewania upraw
warzywnych.

[13] G. Szelagowska, Ziemniaki w tradycyjnym pozywieniu ludowym, ,Lud” 2004, t.88, s. 255.
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Dokonujac przeglgdu napojéw, mozna je podzieli¢ na kilka grup: do
pierwszej podstawowej nalezaty te na bazie mleka. W procesie tluczenia
masta powstawata masdlanka, a przy wyrobie twarogu wydzielata sie
serwatka. Do postnych obiadéw podawano takze zsiadte mleko. Czyste
mleko spozywaly w zasadzie wylqcznie dzieci, pijgc je na gorgco z cu-
krem, miodem, a nieco pdzniej z prawdziwym kakao. Najstarsze
pokolenie pamieta jeszcze czasy, kiedy najmtodszym podawano do wy-
picia mleko ,prosto od krowy”. Natomiast ciepte mleko z miodem i ma-
stem (badz w innej wersji: z miodem i czosnkiem/cebulq) stosowano jako
$rodek leczniczy na przezigbienie.

Kolejna grupa napojéw to napary z suszonych ziéH[15] i owocdw,
wystepujgce w codziennym menu oraz czarna herbata podawana z do-
datkiem syropu porzeczkowego, takze z czarnego bzu. Na éniadanie,
podwieczorek i kolacje najczesciej wypijano kawe zbozowq z pra-
zonego jeczmienia z dodatkiem cykorii (z mlekiem lub émietanq) lub
ciepty napdj przygotowany z tusek kakaowych, koniecznie z dodatkiem
mleka.

Na specjalne okazje[16] zaparzano prawdziwg kawe ziarnistg
(nazywang bonkawq), ktérg mielono recznym mtynkiem dopiero krétko
przed zaparzeniem, by jej aromat unosit sie w catym domu[17]. Bardzo
popularne byty tez kompoty przyrzagdzane z owocéw sezonowych. W wie-
kszoéci domdéw gospodynie gotowaly je codziennie, zwracajac uwage, by
napdj nie byt zbyt stodki, wtedy gasit pragnienie. Po powrocie z sezono-
wych prac polowych (w szczegdlnosci zniw i sianokoséw) mezczyzni che-
tnie wypijali zelter - napéj przygotowywany na bazie zimnej wody z do-
datkiem cukru, octu i sody oczyszczonej. Innym napojem o wia-
éciwoéciach orzezwiajacych byto ciemne piwo bezalkoholowe, ktére
gospodynie warzyly w warunkach domowych z wody, cukru i drozdzy
(ewentualnie podpiwku). Ugotowany roztwér wlewano (przy uvzyciu lejka)
do szklanych butelek z hermetycznym kapslem i odstawiano na kilka dni
do piwnicy, aby ,dojrzat”.

[15] Do popularnych ziét nalezaty: lipa, rumianek, mieta, pokrzywa, skrzyp polny, dziurawiec.

[16] Tymi specjalnymi okazjami byty takie uroczystosci doroczne jak Boze Narodzenie, Wielkanoc

i odpust oraz Swieta rodzinne (wesela, chrzciny, rocznice urodzin, jubileusze). Kawe serwowano
wowczas wraz z jakim$ stodkim wypiekiem na podwieczorek.

[17] O znaczeniu kawy w rzeczywistosci XIX-wiecznej (na przyktadzie Gérnego Slaska) pisze Krystyna
Kossakowska-Jarosz: Kawa w dyskursie spotecznym na Gérnym Slgsku w XIX wieku (obieg polskojezyczny),
[w:] Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol, red. K. tenska-Bak, Opole 2007, s. 123-134.
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Ostatniq grupg byly napoje alkoholowe serwowane podczas wy-
jatkowych okolicznosci. Kobiety preferowaty likiery na bazie spirytusu
oraz dodatkéw smakowych. Szczegélna popularnoéciq cieszyly sie dwa
rodzaje: ajerkoniak (z zéftek jaj) oraz likier czekoladowy (z dodatkiem
$mietany i kakao). Podczas sezonowych prac polowych parobkéw i pra-
cownikéw najemnych czestowano domowym winem (najczeéciej z jabtek,
porzeczek, winogron); ich produkcjq zajmowali sie z reguty mezczyzni,
ktérzy w piwnicach urzadzali przydomowe winiarnie wyposazone w ba-
lony i akcesoria do zlewania trunku. Wszystkie vzywane sktadniki (précz
drozdzy winiarskich) byly ,swojskiego” pochodzenia, a sprawdzone
receptury na dobre wino przekazywano nastepnym pokoleniom.

Przeglad charakterystycznych tradycji kulinarnych tej czesci Slgska

pozwala wysnué wniosek, iz dawna kuchnia wsi gtubczyckiej byta bardzo
prosta i skromna, a potrawy przygotowywano ze zwyktych, tatwo doste-
pnych produktéw. Tradycyjny jadtospis dnia powszedniego odznaczat sie
szybkoéciq przygotowania dan, co wynikato z licznych obowigzkéw
polowych i gospodarskich gospodyn, liczebnoéciq dzieci i koniecznosciq
wykonywania wiekszoéci czynnosci sitg wtasnych rak.
Dla wspétczesnych depozytariuszy dziedzictwa kulturowego ziemi
gtubczyckiej dawne dania, potrawy, wypieki czy napoje moga by¢é
symbol przesztoéci oraz obrazem kultury dawnej wsi. Niewatpliwie
zapamietane z dziecidstwa doznania smakowe stanowiq wazny element
budowania tozsamoéci dzisiejszych mieszkadcéw. W dobie mody na
kulinaria i slow food tradycyjne, czestokroé zapomniane receptury, maja
szanse powrécié do zmienionej rzeczywistosci kulturowe;j.

Notka o autorce

Marcela Szymarnska - doktor nauk humanistycznych w dyscyplinie nauki o kulturze i religii; autorka
monografii Gwara Krzanowic w powiecie raciborskim (Racibérz-Krzanowice 2009) oraz 20
artykutéw naukowych nt. dziedzictwa kulturowego subregionu raciborskiego; wspdtredaktorka
ksigzki Gimnazjum XXI wieku (Krzanowice 2019). Zainteresowania naukowe: tradycyjna i wspot-
czesna kultura pogranicza polsko-czeskiego, dziedzictwo kulinarne, turystyka kulturowa,
dialektologia.
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dr Barbara Gérnicka-Naszkiewicz

Zderzenie kultur i tradycji
kulinarnych w Glubczyckiem

(po 1945 roku)

Jedzenie z catg pewnoscig scisle zwigzane jest

Z kulturg, a wiec przyjrzenie sie temu aspektowi ludzkiej
dziatalnosci moze wiele powiedzie¢ o cztowieku

i jego miejscu w spoteczenstwie i Swiecie[1]

W wyniku proceséw migracyjnych w 1945 roku w Gtubczyckiem doszto
do kontaktu kulturowego odmiennych grup etnicznych, czego efektem
byto zderzenie sie kultur - konfrontacja ludzi i ich wytworéw ze wzgledu
na ich tozsamo$é kulturowg[2]. Tuz obok siebie, a czasem pod jednym
dachem, zamieszkiwali przybyli zza Buga Kresowianie, Niemcy oraz
Polacy z réznych regiondéw Polski, gtéwnie ,Centralacy”. Wielu badaczy
kultury zwraca uwage, ze zderzylty sie tu précz ludzi ich cechy kulturowe,
przejawiajace sie w poczgtkowym okresie pobytu: odmienne sposoby
gospodarowania, uprawy roli i wykorzystywania narzedzi rolniczych oraz
wzory $wietowania, spedzania wolnego czasu, ubiér codzienny, strdj
ludowy oraz kulinarne tradycje[3], ktére tu szczegdlnie nas interesujq.
Dlatego, aby doktadnie zrozumieé przemiany kulinarnego dziedzictwa
nalezy na wstepie nakregli¢ charakter proceséw spoteczno-kulturowych,
jakie zaszty w pierwszych latach po Il wojnie $witowej. Nie bez
znaczenia pozostaje fakt, ze Kresowianie osiedlali sie w Gtubczyckiem
catymi rodzinami, wsiami i parafiami, czujgc sie w ten sposéb bezpiecz-

[1] K. tenska-Bak, O pokarmach, smakach i utraconych znaczeniach. Historia kultury sub specie culinaria,
Opole 2010, s. 27.

[2] Zob. szerzej: K. Kwasniewski, Zderzenie kultur [hasto], [w:] Stownik etnologiczny. Terminy ogdlne, pod
red. Z. Staszczak, Warszawa 1987, s. 380-381.

[3] Zob. np.: M. Goc: Bitczanie na Opolszczyznie. Tradycja i zmiana, ,Opolski Rocznik Muzealny” 2002, t.
14, s. 104-115; M. Rostworowska, Nowi osadnicy, [w:] Dziedzictwo kulturowe Dolnego Slgska, pod red.
Z. Ktodnickiego, Wroctaw 1996, s. 285, T. Smolinska, Kultura kresowa na $lgsku Opolskim, [w:]
Wielokulturowos¢ na Slgsku Opolskim, Litwie, Biatorusi i Ukrainie. Z badanh nad pograniczami etnicznymi,
pod red. T. Smolinskiej, Opole 2009, s. 61.
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niej na nieznanym terenie. Majgc poczucie, ze sq mi@dzy LSswoimi” Jf(:i’twiej
im byto pielegnowaé przywiezione tradycje oraz przygotowywad positki
wedlug receptur przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Ale trzeba
tez podkresli¢, ze ekspatrianci, tak jak i ludno$é rodzima, nie stanowili
monolitu kulturowego. To obcowanie z etniczng mieszankg powodowato
izolacje grup i spozywanie positkéw wytgcznie we wlasnym gronie,
zamkniecie sie na to co obce i nieznane, takze w sferze kulinarne;.
Postawe te szczegdlnie mozna przypisaé wlasnie Kresowianom. Historycy
oceniaja, ze: ,Wszystkie te elementy: wstrzgs, jakim byta wojna i wy-
siedlenie z rodzinnych stron, odmienno$¢ nowego miasta i ludzi, trudnosé
zaistniatej sytuacji politycznej, zwtaszcza po 1948 roku, powodowaly, ze
w pierwszych latach po wojnie przybysze z Kreséw trzymali sie razem.
Jednym z pierwszych pytan przy zawieraniu znajomosci byto: «Skad
pochodzisz?». Krajana, ziomka, osobe przybytq z tej samej miejscowosci
lub regionu traktowano inaczej - jako «swojego». Odkrycie wspdlnego
pochodzenia rozwijato niejednokrotnie nie tylko zazyto$é towarzyskq, ale
takze utatwialo wspétdziatanie zawodowe i publiczne”[4]. Podczas
badah odnotowatam tez zjawisko odwrotne, kiedy Kresowianie izolowali
sie takze od ekspatriantéw z innych regionéw wschodnich.

Izolacjonizm grup z czasem skazany byl na niepowodzenie, bo
,0osadzenie sie” w terenie sprzyjato przeobrazeniv $wiadomosci
przybyszy. Zrozumieli oni, ze sa niejako zmuszeni do oswojenia
krajobrazu gtubczyckiego a Niemcy, do ktérych byli tak uprzedzeni, sq
ludzmi tak samo doswiadczonymi przez los jak oni. Dezintegracja
spoteczna w obrebie malych spotecznoéci lokalnych i powstaty z czasem
relatywizm wtasnych wzorcéw oraz szukanie nowych musiaty w efekcie
doprowadzi¢ do rozpadu zintegrowanych kultur[5]. Byt to zarazem
poczatek oswajania krajobrazu, polegajgcego na dazeniv do mozliwie
szybkiej integracji, identyfikacji z przestrzenia, akceptacji i ,zapetnieniv”
nowego terenu wlasnymi uczuciami, wyobrazeniami kulturowymi czy tez
przyniesionymi pamigtkami[6]. To tez poczatek otwierania sie na
odmienng kuchnie.

[4] B. Kubit, Z Kreséw na Slgsk. Przesiedlenie ludnosci polskiej z dawnych wojewédztw wschodnich 11
Rzeczypospolitej do Gliwic w $wietle wspomnien, [w:] Kresowianie na Gérnym Slgsku, pod red. B. Tracza,
Katowice-Gliwice 2021, s. 155.

[5] Zob. szerzej: E. Ktosek, Zderzenie kultur na Gérnym Slgsku. Problematyka ,swéj” - ,obcy”, [w:]
Symbolika regionéw. Studia etnologiczno-folklorystyczne, pod red. D. Simonides, Opole 1988, s. 99-115.
[6] Zob. D. Simonides, Etnospoteczne potrzeby tworzenia sie nowych regionéw kulturowych na ziemiach
zachodnich i pétnocnych, [w:] Symbolika regionéw..., s. 40.
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Proces adaptacji do form kulturowych lansowanych przez inne grupy
zachodzit poprzez rezygnacje z form wiasnych lub utrzymywanie ich,
wzglednie powodowanie podobnych zjawisk u innych grup. Nie byt on
J(ct’cwy W G*chzyckiem, zachodzit bardzo powo|i i miat niema’(y Wp’(yw na
dziedzictwo kulinarne regionu. Rezygnacja i modyfikacja wilasnego
dziedzictwa byta konieczna do utatwienia wspdtzycia w powojenne;
Polsce, czy|i - jak pisze Krzysztof Kwasniewski — ,stworzenia p’(aszczyzny
porozumienia i wspdlpracy z inng kulturg i ich reprezentantami,
wtgczajgc w to odbicie w tej drugiej kulturze sposobu i zakresu
zaadaptowania sie do niej pierwszej kultury”[6]. Nowy teren, obcy ludzie,
nowy rzad - powojenna rzeczywisto$é nie stwarzala optymalnych
warunkéw do kontynuowania tradycyjnych zwyczajéw kresowych i pod-
trzymywania tradycji |<u|inarnych. Wrecz przeciwnie - doszto do
wartoéciowania elementéw kultury i odrzucania tych, ktére nie uzyskaty
akceptacji lub w nowych warunkach utracity swéj sens oraz znaczenie.

Piszgc o kulinariach, nie mozna pomingé roli zawierania matzenstw
,mieszanych”. Pomimo poczatkowej izolacji grup, to wtasnie matzerstwa
byty znakomitg okazjg do blizszego poznania ,innych” i ich zachowar
kulturowych. W ten sposéb doszto do konfrontacji daA codziennych i po-
karméw obrzedowych. Spozywanie positkéw w gronie rodzinnym i wéréd
swoich byto powodem tego, ze odmiennosci kulinarne dostrzezono pézno,
ale przyczynito sie to do zachowania wielu potraw, np. tych, ktérym
gtéwnym sktadnikiem byta kasza (np. gotabkéw) lub ziemniaki (klusek
ziemniaczanych, pierogéw). Chociaz Kresowianie nadal przyrzqdzah
popularne studzieniny (galarety miesne), bigosy czy barszcze, to czesto,
pomimo wczeéniejszych oporéw, zaczeli kosztowad potraw wczesniej
nieznanych, a z czasem przekonywc1|i sie do nich i sami ZClCZQli je
przyrzadzaé. W ten sposéb - jak to ujmuje ks. Andrzej Hanich -
,pojednana réznorodno$é trafita do kuchni”’[7]. W wyniku wymieniania sie
przepisami rolada z kapustq i kluskami zawedrowata do rodzin o tra-
dycjach kresowych, a nieznane tu przed wojng barszcz, bigos czy pierogi
sq obecne i nadal doskonalone w kuchniach autochtondéw.

[6] K. Kwasniewski, Adaptacja kulturowa [hasto], [w:] Stownik etnologiczny..., s. 14.

[7] K. Ogiolda, Opolszczyzna - region wielu smakéw, wywiad opublikowany na oficjalnej stronie ,Nowej
Trybuny Opolskiej” 8.01.2013 r.; https://nto.pl/opolszczyzna-region-wielu-smakow/ar/4539401
[dostep: 1.05.2021 r.]
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Prowadzone przeze mnie badania terenowe jednoznacznie pokazujag,
ze o trwatosci kulinarnego dziedzictwa nadal decydujq przede wszystkim
kobiety, gtéwnie te starsze, ktére - jak same podkreélajg - staraja sie
,robié wszystko, co wyniosty z rodzinnego domu”. Chociaz najstarsze
pokolenie Kresowian (urodzone na Wschodzie) do dzi¢ bardzo
przywigzuje sie do tradycyjnych dar, niestety nie zawsze potrafi je
przekazaé nastepnym po|<o|eniom. Pomimo ze sq oni nosicielami i w pew-
nym stopniu takze kontynuatorami to moje zainteresowanie tematykq
kulinarng, zaskoczyto ich. Urodzeni na Kresach Wschodnich nierzadko
sami nie doceniali i nie czuli potrzeby pie|<§gnowc1nic1 na é|qs|<u WJ(asnej
kultury ludowej, zwtaszcza pamieci smakéw potraw codziennych, dlatego
tez nie zawsze potrafili przekazaé swojg wiedze mtodszym pokoleniom.
Trzeba tu zwrécié uwage, ze gtéwnym czynnikiem, dzieki ktéremu
przetrwata kutia i inne charakterystyczne potrawy kresowe, takie jak
,pirohy” (pierogi) z kapusta i grzybami, ,hotubci” (gotabki) z kiszonej
kapusty z grzybami oraz ,borszcz” postny bylo spedzanie $wigt w zam-
knietym kregu rodzinnym, powodujace charakterystyczny izolacjonizm
Kresowian. Dopiero zawieranie matzenstw ,mieszanych” i blizszych
kontaktéw miedzy grupami etnicznymi pod koniec lat 40. XX w. dopro-
wadzity do spopularyzowania tych charakterystycznych dad. Réwno-
czeénie z przejmowaniem od ekspatriantéw potraw nastepowato zja-
wisko odwrotne - wraz z procesem adaptacji i integracji kulturowej
Kresowianie takze zaczeli siegaé po ,obce” potrawy, takie jak np.
makéwki, kluski z makiem lub mouczke. Skutkuje to wzbogacaniem menu
Kresowian, ale jednoczeénie zapominaniem przepiséw charakte-
rystycznych dla wtasnej rodziny i regionu, z ktérego ekspatrianci sie
wywodza.

Matrylinearyzm, jaki dominuje w tradycyjnej kulturze, gdy cérka
przygotowuje potrawy tak jak jej matka i babcia, ustepuje dzi§ miejsca
kulturze popularnej - mtode gospodynie korzystajq nie tylko z przepiséw
rodzinnych, ale czesto gazetowych, telewizyjnych, internetowych,
rzadziej z ksigzek kulinarnych. Wskutek braku dbatosci o ciggtosé
kulinarnego dziedzictwa kresowego tradycyjne receptury znane sq
jedynie najstarszym gospodyniom. Drugie i kolejne pokolenia Kresowian,
urodzone juz w Glubczyckiem, nie odczuwajg wyrazniejszych réznic mie-
dzygrupowych i wspéttworzg nowe, ,tutejsze” tradycje. Kresy Wschodnie
sq im obce, bo to Slgsk Opolski traktuja jako swojg matq ojczyzne. Ich
menu zalezy od upodobar kulinarnych konsumentéw, ale takze i mody.
Nie bez przyczyny wiec do nich adresowanych jest wiele przedsiewzied.
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Spozywanie positkéw, ktére skupia sie wokét stotu, jest jedng z form
podtrzymywania wiezi rodzinnych oraz doskonatq okazjq do przekazy-
wania wzorcédw zachowar i tradycji kulinarnych, ale dzi¢ nie jedyna.
Wszelkiego rodzaju projekty kulinarne czy warsztaty to duzy krok w kie-
runku zwrécenia uwagi najmtodszych na warto$é tradycji, poszukiwanie
wtasnej tozsamosci, okazja do nawigzywania relacji miedzypokolenio-
wych, ale tez szansa na przetrwanie kulinarnego dziedzictwa.

Notka o autorce

Barbara Gornicka-Naszkiewicz - doktor nauk humanistycznych w zakresie
kulturoznawstwa; autorka monografii Pamie¢ pokolen. Tradycja kulturowa
Kresownian subregionu gtubczyckiego (Wroctaw 2018) oraz kilkudziesieciu
publikacji, artykutéw popularnonaukowych, prasowych, wystaw oraz projektow
edukacyjnych dotyczacych dziedzictwa kulturowego subregionu gtubczyckiego;
redaktorka publikacji Rzecz o chlebie (Gtubczyce 2020), wspotredaktorka ksigzki
50 wspélnych lat szkoty i wsi (Bogdanowice 2015). Zainteresowania naukowe:
tradycyjna i wspoétczesna kultura Opolszczyzny, pamieé kulturowa, transmisja
miedzypokoleniowa, edukacja kulturowa, dziedzictwo kulinarne.
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Przywracanie
pamuect
smakow



Seniorsy na
strazy
lradycji

Osoby starsze to ostatni depozytariu-
sze tradycji, takze tych kulinarnych.
Przez lata stanowili oni jedyng skar-
bnice wiedzy przekazywanej z po-
kolenia na pokolenie. Dawne receptu-
ry byly pilnie strzezone, przyswajane
przez mtodych poprzez przyktad. Pod-
patrujac babcie i mamy mtode kobiety
uczyly sie sztuki gotowania i piecze-
nia.

Niestety, upowszechnienie
kultury popularnej,
ostabienie wiezi
miedzypokoleniowych

i rozwéj informaciji cyfrowej
staly sie powainym
zagrozeniem dla ciagtosci
tradyciji.

Dlatego coraz wiekszgq uwage przykta-
da sie do pielegnowania pamieci
smakéw oraz podtrzymywania wiezi
miedzypokoleniowych. Powazng role
odgrywajq dzi§ organizacje zrzesza-
jace spoteczno$é lokalng, szczegélnie
te senioralne. Spotkania w klubie Se-
niora sq doskonata okazja, by do tej
tradycji wrécié.




Klub Senior + w Kietrsu

Klub Senior+ powstat w styczniv 20219 roku. W swej krétkiej dziatalnosci udato sie
w nim zorganizowaé wiele ciekawych kulturotwérczych przedsiewzieé. Bogata
oferta zajed przycigga senioréw z catej gminy. Moggq oni tu nie tylko spotykad sie,
by porozmawiaé, ale tez korzystaé z zajeé z animatorem, wysuwaé wiasne

propozycje, realizowad sie twérczo.

Warto zaznaczyé, ze umiejscowienie Klubu Seniora nie jest przypadkowe. Powstat
on w Zespole Szkét przy ul. Kosciuszki w Kietrzu. Sprzyja to integracji najstarszych
mieszkafcéw z dzieémi i mtodziezg. Wsréd inicjatyw miedzypokoleniowych warto
wymienié chodby: wieczorki poetyckie czy wspélne pieczenie ciasteczek z okazji
Dnia Babci i Dziadka. Klub Senior+ to miejsce kultywowania tradycji, takze tych

kulinarnych. Wspélne spotkania przy stole sq ku temu doskonatq okazja.
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Czeburieki

udostepnita
ANNA SZUL, KLUB SENIOR+ KIETRZ

SKLADNIKI

Ciasto:

2,5 do 3 szklanek maki,

100-150 ml gorgcej wody (nie wrzatku),
25 ml spirytusu lub 50 ml wédki,

ptaska tyzeczka soli,

0,5 tyzeczki cukru,

5 tyzek rozpuszczonej margaryny lub oleju,

jajko.
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Farsz:

35 dag chudej zmielonej wotowiny,
zgbek czosnku,

1 mata cebula,

tyzeczka stodkiej mielonej papryki,
spora szczypta pieprzu cajenskiego,
szczypta mielonego imbiru,

s6l do smaku,

100 ml wody,

masto,

do smazenia: olej.



 KUCHNIA
KRESOWA
WYKONANIE

Roztapiamy margaryne. Do 2,5 szklanki maki dodajemy sol, cukier, alkohol, ttuszcz oraz
goragca wode. Mieszamy, dodajemy jajko i cato$¢ zagniatamy, az ciasto bedzie gtadkie i ela-
styczne. Powinno by¢ nieco rzadsze, niz na pierogi. W razie potrzeby dolewamy wody lub
dosypujemy troche maki. Zostawiamy ciasto na godzine, nie zaszkodzi jesli w miedzyczasie
jeszcze je ,przegnieciemy”.

Wotowine mielimy, dodajemy drobno pokrojong cebule, roztarty czosnek i reszte przypraw.
Ciasto zagniatamy jeszcze raz. Watkujemy cienko po kawatku na placki wielkosci naszej
patelni. Na jedna potdwke naktadamy tyzeczke nadzienia i rozsmarowujemy je, ale do$¢ da-
leko od brzegéw. Naktadamy dwa wiorki masta (bedg bardziej aromatyczne i soczyste) i za-
krywamy drugg potéwka placka, dociskajac go do nadzienia, by nie zostato miedzy
powierzchniami powietrze. Mocno i doktadnie zlepiamy brzegi. To wazne uwagi, bo ciasto
puchnie podczas smazenia i jezeli zostawimy duzo powietrza w $rodku i niedoktadnie
zlepimy, to caly sos wyplynie na patelnie i pozbawi migso soczystosci, a nam narobi kto-
potu, pryskajac na patelni.

Smazymy czeburieki z kazdej strony, az beda rumiane, a rumienig sie blyskawicznie.
Prosze sie nie obawia¢, ze mieso bedzie surowe (o ile damy tyzeczke cienko
rozsmarowanego nadzienia). Chrupiemy je koniecznie na gorgco! Z powodzeniem mozna

tez czeburieki upiec w piekarniku.
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Pierogi smazone

przepis Emilii Szewczuk

UDOSTEPNILA JOLANTA WOJINARSKA, KLUB SENIOR+ KIETRZ

SKLADNIKI

Ciasto (sposob I):

e 0,5 kg maki pszennej,
e 10 tyzek cukru,

o szklanka mleka,

e 50 g Swiezych drozdzy,
e 1 jajko,

o 3 tyzki masta.

Drozdze rozpusci¢ w 0,5 szklanki cieptego
mleka, doda¢ po dwie tyzeczki cukru i maki,
odstawi¢ do wyro$niecia. Masto roztopic.
Reszte mileka lekko podgrzaé. Wszystkie
sktadniki wsypac¢ do miski i zagnies¢ gtadkie
ciasto. Odstawi¢ do wyro$niecia w ciepte
miejsce.

Wyrosniete ciasto przemiesza¢, odrywac
kawatki ciasta, lekko sptaszczy¢ i nadzie-
wac farszem. Pieroga zlepi¢ na gorze i od-
stawi¢ do wyrosniecia. Wktada¢ do rozgrza-
nego, gtebokiego ttuszczu. Smazy¢ jak pacz-

ki.

Ciasto (sposéb II)

e 3,5 szklanki maki,

¢ 1 szklanka jogurtu naturalnego lub kefiru,
najlepsza jest Smietana,

o 2 jajka,

e 1 tyzeczka sody,

e odrobina octu,

e SOl

28

W mikserze potaczy¢ wszystkie sktadniki

ciasta. Odstawi¢ na okoto godzine.

Farsz:

e okoto 1 kg ugotowanych ziemniakow,
e 25 dkg sera biatego,

e peczek koperku,

e 1 cebula,

e 1 tyzka oleju,

e sOl, pieprz.

WYKONANIE

Farsz: Ziemniaki jeszcze ciepte po-
gnies¢, doda¢ pokruszony ser i koperek.
Cebulke posiekaé, posoli¢ i zeszkli¢ na
Doda¢ do farszu.

oleju. Doprawi¢ do

smaku.

Kawalki ciasta rozwatkowa¢ na grubosé
okoto 3 mm. Szklanka wycina¢ okregi,
natozy¢ sporo farszu, zlepi¢ jak pierogi,
uformowa¢ podtuzne paczki. Smazy¢ do
zrumienienia po obu stronach na roz-
grzanym oleju. Podawac¢ ze $mietang lub

jogurtem.



KUCHNIA
KRESOWA
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Senioralny wehikul czasu

W 2019 roku parafialny zespét Caritas z Bogdanowic realizowat projekt ,Senioralny
wehikut czasu”, ktérego celem byta integracja miedzypokoleniowa lokalnej spote-
cznoéci. Zorganizowano wiele spotkand, ktére aktywizowaly gtéwnie najstarszych
mieszkafcéw Bogdanowic. Byly to m.in. wieczory z opowieéciami wspomnieniowymi,
kiedy Seniorzy prezentowali niezwykle interesujace narracje o swoim dziecinstwie,
domu rodzinnym czy zyciu codziennym na Kresach Wschodnich w latach 30. XX w. To
wlasénie stamtgd po Il wojnie éwiatowe] znaczna czeéé mieszkarncéw wsi przybyta,

zabierajac ze sobq kresowe zwyczaje i kulinaria.

W lipcu 2019 roku na $wietlicy wiejskiej odbyly sie warsztaty kulinarne ,Zapomniane
smaki”. Do wspélnego gotowania zaproszono najmtodszych, ktérzy pod okiem najstar-
szych pan z Kota Gospodyrn Wiejskich poznawali nie tylko tradycyjne przepisy, ale

mogli skosztowaé potraw z dziecifstwa swoich babé.
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" KUCHNIA
| KRESOWA

Golabki = tartych
stemniakow i kaszy

udostepnili cztonkowie
CARITAS BOGDANOWICE

SKLADNIKI

e kapusta,
e ziemniaki,
e cebula,

e bulion,

e sOl, pieprz,

e olej do smazenia.

31

WYKONANIE

Kapuste wiozy¢ do garnka z gotujgca sie woda
na kilka minut. Odrywac¢ sparzone liscie i prze-
tozy¢ do miski. Cebule pokroi¢ w kostke, posoli¢
i zeszkli¢ na oleju. Ziemniaki obrac i zetrze¢ na
tarce o grubych oczkach, potgczy¢ z cebula,
doprawi¢. Takim farszem nadziewaé i zawijac
gotgbki. Na dno brytfanki wytozy¢ kilka lisci
kapusty i uktada¢ gotgbki, podla¢ bulionem.
Przykry¢ nakrywka i wtozy¢ do nagrzanego do
200 stopni piekarnika. Piec ok. 1,5-2 godzin.
Sprawdzac¢, czy sie nie przypalajg i podlewac

bulionem.
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KUCHNIA | ROZRYWKA
Przepisy ze starych zeszytow

Szybki jabtecznik Bogracz wotowy
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Rulinarne spotkania
z lradycjq

Pod tym tytutem w miesigeczniku ,Super Senior” byt publikowany cykl przepiséw przysy-
tanych przez Czytelnikéw. Mieszkarcy regionu chetnie dzielili sie swoimi przepisami
przekazywanymi z pokolenia na pokolenie. Wéréd zebranych receptur krélowata ku-
chnia staropolska, ale nie brakowato tez potraw o kresowym rodowodzie. Co cieka-
we, pojawily sie tam réwniez potrawy obrzedowe, ktére krélowaty na $wigtecznych
stotach. Kulinarne spotkania z tradycjg byty wiec nie tylko ciekawym przerywnikiem
miedzy artykutami, ale tez petnity funkcje dokumentacyjng i kulturowa. Wiele oséb,
oprécz przepisu dzielito sie takze swoimi wspomnieniami zwigzanymi z domem ro-
dzinnym czy beztroskim dziecidstwem, ktére trafiaty do archiwum badan dr Barbary
Gérnickiej Naszkiewicz, redaktor naczelnej. Nostalgiczne opowieéci snuli przede
wszystkim Kresowianie, dla ktérych utracona ojczyzna, to takze utracone bezpowro-
tnie smaki, ktére chcieli ocali¢ od zapomnienia. Kontynuacjg cyklu byta rubryka

,Przepisy ze starych zeszytéw”.
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Placki

KUCHNIA |
KRESOWA

siemniaczane

przestat do Redakcji

PAN JOZEF,
CZYTELNIK GAZETY SUPER SENIOR. BEZPLATNY MIESIECZNIK LOKALNY

SKLADNIKI

e 1 kg ziemniakow,

3 tyzki maki,
1 cebula,

2 jajka,

sol,

pieprz.

WYKONANIE

Obrane ziemniaki i cebule utrze¢ na tarce o drobnych
oczkach. Odla¢ czes$¢ soku i dodac jajka oraz make.
Cato$¢ wymieszacé i doprawi¢ do smaku. Na patelni
rozgrzac olej, naktadac porcje (1 tyzka) i rozprowadzi¢
na cienki placek. Smazy¢ na S$rednim ogniu ok. 2
minuty, az placki uzyskaja ztoty kolor. Wyciggna¢ na
talerz wytozony recznikiem papierowym. Podawac¢ od

razu ze Smietang.
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Kopytka zasmazane

przestata

PANI MARIA,
CZYTELNICZKA GAZETY SUPER SENIOR.
BEZPLATNY MIESIECZNIK LOKALNY

SKLADNIKI

e 1 kg ugotowanych ziemniakéw,

e 9 czubatych tyzek magki pszennej tortowej
(okoto 230 g),

e 1 Srednie lub mate jajko,

e ptaska tyzeczka soli,

¢ smalec do smazenia.
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WYKONANIE

Ugotowane ziemniaki najlepiej zmieli¢ w ma-
szynce lub przepusci¢ przez praske jeszcze
lekko ciepte. Na stolice przesia¢ dziewie¢ czu-
batych lyzek maki pszennej. Wytozy¢ gtadka
mase ziemniaczang i wbi¢ jedno jajko, posolic.
Na obsypanej maka stolnicy umiesci¢ 1/4 cia-
sta i rozwatkowa¢ dtorimi na sznurek grubosci
2 cm. Ucina¢ nozem zgrabne kopytka o diu-
gosci 1,5-2 cm. Oprészone lekko maka
przenosi¢ na cedzak i zanurza¢ w gotujgcej
sie wodzie. Po wyplynieciu odczekaé jeszcze
ok. 90 sekund. Wytowi¢ kopytka i zasmazyc¢

na smalcu.




Sila Kol
Gospodyn
Wiejskich

Kobiety lubiq spedza¢ czas aktywnie.
Miejsce zamieszkania nie stanowi dla nich
bariery w rozwoju osobistym. Mieszkanki
wsi czesto skupiaja sie wokét Két Gospodyn
Wiejskich, gdzie od lat kolejne pokolenia
nie tylko uczq sie jak by¢ dobrymi gospo-
dyniami, ale prowadzqg wieloptaszczyznowe
dziatania.

Podtrzymywanie rodzimego
folkloru, tradycji i zwyczajéw
i budowanie przez Kota
Gospodyn wiezi lokalnych to
dobry grunt do zachowania
dziedzictwa kulinarnego.

Dzieki spotecznemu zaangazowaniu kobiet
wie$ stale sie rozwija, a bogata kultura za-
wsze zostaje wyeksponowana. Panie czesto
siegaja do bogatej skarbnicy przepiséw
tradycyjnych, ktére odkrywajq na nowo, do-
stosowujq do wspdtczesnych realiéw i prze-
kazujqg kolejnym pokoleniom.



M, Pokochaé tradycje

Koto Gospodyr Wiejskich Jakubowiczanki

z Jakubowic dziata od 2019 rok. Tworzq je
niesamowite, gospodarne, a przede wszy-
stkim aktywne kobiety. Od poczqgtku dzia-
talnosci udato im sie czesciowo wyposazyé
kuchnie w éwietlicy wiejskiej, wydaé publi-
kacje ,Pocztéwka z przesztosci. Jakubowi-
ce sprzed lat”. Pragngé odtworzyé obraz
dawnej wsi opolskiej, pozyskaty ¢rodki na
zakup drewnianych taweczek, ktére miesz-
karcy ustawili przed swoimi domami.
Wszystko po to, by stale nawigzywaé do
tradycji.

[

KUCHNIA |
MORAWSKA




Szimlena

przekazata

DOROTA PIECIAK, KOLO GOSPODYN WIEJSKICH ,JAKUBOWICZANKI"
Z JAKUBOWIC

SKLADNIKI
Kluski na parze Sos
e 1 tyzka masta,
e 500 g maki pszennej, o 1 tyzka maki,
e 20 g drozdzy, o 1 stoik powidet sliwkowych,
e 250 ml mleka, e 250 ml wody,
e lyzeczka cukru, e 65 ml Smietany 30%.

e szczypta soli,
o 2 jajka,
¢ 50 g masta.

WYKONANIE

Kluski: Ciepte mleko wymiesza¢ z tyzeczka cukru, drozdzami i ok. 5 tyzkami maki.
Zaczyn nalezy przykry¢ $ciereczkg do wyro$niecia. Masto roztopi¢ i wystudzic.
Nastepnie do wyrosnietego zaczynu doda¢ reszte maki, cukru, jajka, sél oraz
ostudzone masto. Ciasto nalezy dobrze ugniataé. Wyrobione ciasto przykryte
Sciereczkag odstawi¢ w ciepte miejsce, az do wyrosniecia (ok. 30 min.). Potem na
stolnicy nalezy je rozwatkowaé i szklanka wyciska¢ kotka, zostawi¢ az podrosna.
Gotowac na parze 15 min.

W tym czasie przygotowac¢ sos. Masto rozpusci¢, doda¢ make pszenng — zrobié
zasmazke. Nastepnie, ciggle mieszajgc, dodawaé¢ wode i powidta. Wystudzi¢ i na

koncu dodac¢ $mietane.
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\, Radosé golowania
i spolvkania

Chociaz podstawowym zatozeniem ist-
nienia Kota Gospodyd Wiejskich jest
doskonalenie umiejetnosci kulinarnych
to ich wartoé¢ spoteczno-kulturalna
jest nie do przecenienia. To tu docho-
dzi do integracji mieszkafcéw wsi.
Kota Gospodyn Wiejskich aktywizowaty
i nadal aktywizuja lokalng spotecz-
no$é. Kobiety maja tez mozliwo$¢ ro-
zwoju osobistego poprzez rézine kursy.
Warto tez podkresli¢ ich znaczgey
wktad w oprawe wiejskich uroczystosci
i pielegnowanie tradycji swoich mam

oraz babg, z ktérymi tu razem pracujq.
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Projekty
edukacyjne
ze smakiem

Chociaz najstarsze pokolenia przywia-
zujq duzg wage do tradycji, to jednak
trudno im przekazaé wiedze kolejnym
pokoleniom. Z tego powodu coraz
wiekszq role w przekazywaniv dziedzi-
ctwa kulinarnego odgrywa szkota.

Projekty edukacyjne tqczq
pobudzanie naturalne;j
ciekawosci poznawczej,
swobodng aktywno$é szkolng
i pozaszkolng z aktywizacjq
wszystkich pokolen.

Efekty projektéw przynoszg dtugofa-
lowe efekty i maja ogromne znaczenia
dla rozwoju spotecznoéci lokalne;.
Dzieci i mlodziez w natura|ny, a zara-
zem ciekawy sposéb majq okazje na-
wigzaé wiezi miedzypokoleniowe i po-
znaé pochodzenie i tradycje kulinarne
swoich przodkdw.
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Zespol Szkol Centrum
Kszlalcenia Rolniczego
©w Glubczycach

W gtubczyckim Rolniczaku od lat pielegnowane sq tradycje kulinarne. Uczniowie
ksztatcq sie tutaj na kierunkach takich jak m.in.: technik gastronomii, cukiernik,
technik zywienia i ustug gastronomicznych, technik technologii zywnosci -
specjalno$é cukiernik, a takze w szkole branzowej | stopnia w zawodach: kucharz,
cukiernik. Na zajeciach chetnie siegaja po tradycyjne przepisy. Organizowanych
jest tez wiele ciekawych przedsiewzieé. Rokrocznie odbywa sie Dzied Chleba,
Dzied Naleénikéw oraz Dzien Pierogdw, podczas ktérych uczniowie wspdlnie
tworza znane dania. Chetnie zapraszajg tez do kuchni dzieci ze szkot
podstawowych oraz przedszkoli. Podczas Dni Otwartych réwniez mozna

skosztowad ich specjatéw, a nawet z nimi gotowaé i piec!
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Pierogi = kasza

udostepnita
ELZBIETA JUSZCZAK, ZESPOL SZKOL CENTRUM KSZTALCENIA ROLNICZEGO

SKLADNIKI

Ciasto:
800 g maki,
1 jajko,

1 szklanka gorgcej wody.

Farsz z kaszy gryczanej:

e 1 szklanka kaszy gryczanej,
e 20 dag twarogu,

e 2 cebule,

e pieprz, sol.

WYKONANIE

Farsz: kasze gryczana ugotowa¢ na sypko,
wystudzi¢. Twardg przecisngé przez praske
lub rozgnies$¢ doktadnie widelcem. Cebule po-
siekac¢ drobno i zeszkli¢ na oliwie. Do kaszy
dodac twardg, zeszklong cebule i wymieszag,

przyprawi¢ do smaku.

Ciasto: z podanych sktadnikoéw zagnies¢ cia-
sto, rozwatkowac je cienko i wykrawac kotka:
nadziewac i lepi¢ pierogi. Ugotowaé w osolo-
nej wodzie, podawac polane tluszczem z ce-
bulka
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Smacznie, zdrowo, koloro-
00. Po gOralsku i kresowo

Pod tym tytutem ukazata sie w listopadzie 2019 roku publikacja bedaca efektem
miedzypokoleniowych warsztatéw kulinarnych w Zespole Szkét w Bogdanowicach.
Skoroszyt z przepisami wydany zostat przez Spoteczno-Oswiatowe Stowarzyszenie
na Rzecz Rozwoju Wsi w Bogdanowicach we wspétpracy z LGD Kietrz. Znajdujg
sie w nim tradycyjne przepisy zebrane przez dzieci od swych dziadkéw, ktére
wspélnie z nauczycielami przygotowywali podczas popotudniowych spotkan.

Przepisy uzupetniajq wspaniate fotografie gotowych dan.
Publikacje tradycyjnych przepiséw potaczono ze $wiadomym podejsciem do

zywienia, gdyz kazdy przepis zostal przeanalizowany pod kagtem wartosci
odzywczych przez Aline Babinskq, dietetyka.
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Tu mozess
lradycyjnie
gjesc

Kuchnia tradycyjna staje sie coraz
bardziej doceniana. Nic dziwnego,
bowiem dania naszych bab¢ i mam
wyréznialy sie prostota i wspaniatym
smakiem, za ktérym czesto tesknimy.

Potencjal naszego dziedzi-
ctwa kulinarnego chetnie
wykorzystuje lokalna
gastronomia. Ludzie czesto
przychodzq zje$é dania
bliskie ich sercu.

Znane i lubiane potrawy dajg nam po-
czucie swojskosci. Nie bez przyczyny
méwi sie ,smacznie, jak u mamy”. Baza
miejsc, gdzie mozna spotka¢ smaki
tradycji stale sie powieksza i wszystko
wskazuje na to, ze tendencja ta stale
wzrasta. To ogromna szansa dla
trwatosci dziedzictwa kulinarnego.



Restauracja Ludowa
w Rietrsu

Restauracja Ludowa, pomimo szerokiego wyboru menu, stynie z potraw tradycyjnych.
Kazda wazna uroczystosé, ktéra sie tu odbywa, dopieta jest na ostatni guzik. Widok
zastawionego tradycyjnie stotu zawsze budzi sentyment biesiadnikéw, przybywajq-
cych ty z réznych stron regionu, Polski czy nawet $wiata. Domowy obiad w restauraciji
smakuje zawsze wykwintniej, a tradycyjne dania podnosza range uroczystosci. Nie
moze zabrakngé rosotu - jak u mamy, a na drugie danie oczywiscie smakowicie
pachnace mieso, bedace rozkoszg dla podniebienia. Kucharze niechetnie zdradzajq
tajniki swojej kuchni, ale dzieki uprzejmosci gospodarzy mozemy poznaé jedno ze

sztandarowych dan.
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udostepnita

RESTAURACIJA
LUDOWA W KIETRZU

SKLADNIKI

e plastry schabu,

e 0go0rek kiszony,

e lopatka wieprzowa,
e boczek wedzony,
e musztarda,

e SO,

e pieprz,

o |is¢ laurowy,

e ziele angielskie.

KUCHNIA |
SLASKA

Rolada wieprzowa

WYKONANIE

Farsz: cebule i ogérek kiszony pokroi¢ w drobng
kostke. Mieso z topatki wieprzowej zmieli¢ razem
z boczkiem. Doda¢ sol, pieprz i wymiesza¢ wszy-
stko razem. Rolady: Plastry schabu przyprawic¢
solg i pieprzem. Posmarowa¢ musztarda. Naste-
pnie na posmarowane plastry schabu nalezy wy-
tozy¢ farsz i zwija¢ je ciasno w rulon. Rolady uto-
zy¢ w naczyniu wraz z zielem angielskim i lisciem
laurowym. Podla¢ wodga, przykry¢ i dusi¢ 45-60
minut w temperaturze ok. 170 stopni. Na koniec
nalezy odkry¢ naczynie, aby rolady sie przypiekly.
Proponowane podanie: kluski $laskie, sos

pieczeniowy i czerwona kapusta.
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Oleje glubcsyckie

Firma Napus-Oil zajmuje sie produkejq olejéw na zimno. W chwili obecnej sq to: olej
rzepakowy i stonecznikowy, Iniany i olej z ostropestu. Drugim produktem handlowym
saq makuchy rzepakowe i stonecznikowe, Iniane i z ostropestu.

Olej ttoczony na zimno jest najcenniejszym olejem. Wydajno$é takiego ttoczenia jest
duzo nizsza niz ttoczenia przemystowego, ale za to olej zachowuje wszystkie wartosci
przenoszone z ziaren. Olej ttoczony na zimno posiada intensywniejszy zapach i gteb-
szq barwe. Najwyzsza jakoéé produktéw potwierdzona jest przez zdobyte nagrody
oraz wyrdznieniq, zdobyte zarédwno na rynku |o|<a|nym jak i ogélnopolskim. Firma

Napus-Oil jest cztonkiem sieci Dziedzictwo Kulinarne Opolskie.
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Kulinarne

O O T T

OPOLSKIE

Lodziarnia pod Orzechem
© Baborowie

W 1974 roku Stanistaw Szyputa otworzyt swojq lodziarnie w Baborowie. Dzi$ jego
syn Tomasz, ktéry przejat stery rodzinnej firmy, to wielokrotny Mistrz Polski, a jego
lody zdobywaja wiele nagréd na rynku polskim i europejskim. Wypieki Szyputy
réwniez nie majqg sobie réwnych. Tradycyjna wuzetka, gofry, orzeszki, ule i inne
ciasteczka nie tylko rozpieszczajg nasze podniebienia, ale tez przywotujq smaki
dziecidstwa. W ogromnej i bardzo oryginalnej, nowatorskiej ofercie jest tu dla nich
miejsce. To dobry znak, ze Pan Tomasz docenia potencjat tradycji, a jego Klienci
sq z tego zadowoleni. Lodziarnia pod Orzechem jest cztonkiem sieci Dziedzictwo

Kulinarne Opolskie.
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Skarby
ukryle
 slarych
sessylach

Kiedy doszto do upowszechnienia edukacji,
przepisy przekazywane dotad z ust do ust
coraz czeéciej zostawaly spisywane. Zakta-
dane przez matki zeszyty czesto kontynu-
owaly ich cérki, tworzac wielopokoleniowy
obraz kulinarnej rzeczywistosci swoich cza-
sOw.

Pomimo ogromnych zasobéw
Internetu i zachecajacych
propozycji zamieszczanych
w prasie, przepisy ze starych
zeszytéw nie stabna na
popularnosci.

W kazdym domu z pewnosciq znajdzie sie
taki zeszyt ze skarbami poprzednich po-
koled. Przepisy przenoszone z zeszytu do
zeszytu przechodzily przez selekcje kolej-
nych generacji i dzi§ zostato to, co naj-
lepiej smakowato, zawsze sie udawato lub
byto charakterystyczne dla tej rodziny.
Mieszkancy subregionu glubczyckiego chet-
nie sie tymi przepisami podzielili, liczgc na
to, ze dzieki publikacji pamieé o nich nie
zaginie.



Kobieta, matka,
gospodyni...

Dawniej proces gotowania i pieczenia
nie nalezat do wyszukanych. Kazda go-
spodyni musiata mieé sporo sity w re-
kach, aby ubié¢ piane z biatek, mie-
szaé tyzka ciasto, uciera¢ mak w ma-
kutrze, w miedzyczasie podktadaé pod
piec i opiekowa¢ sie dzied¢mi. Sposéb
tworzenia potraw miat niebagatelny
wpltyw na ich smak, co dodatkowo
podkresla fakt uzycia naturalnych skta-
| dnikéw. Misd z wtasnego gospoda-
rstwa, mqka zmielona w Wiejskim mJ{y—
nie, mleko czy émietana od wilasnej
krowy - to juz odeszto bezpowrotnie.
Pamie¢ tych smakéw zachowato je-

dynie najstarsze pokolenie.

Smak wspomnien

Projekt ,Smaki tradycji”, ktérego efektem jest ta publikacja zmotywowat
mieszkafcéw do poszukiwania i przeszukiwania starych zeszytéw. Wraz z prze-
pisami ozyly tez wspomnienia zwigzane z ich wtascicielkami: babciami i mamami.
Akcja ta byta pretekstem do ozywienia pamieci pokoleniowej: stare zdjecia
przodkéw, ich tajniki kulinarne i styl zycia byly niejednokrotnie bodzcem
sktaniajgcym do refleksji. Oto jedna z nich:

- Przepis otrzymatam éwieré wieku temu od mojej babci, Joanny Sikory, ktéra swo-
je dziecifstwo (urodz. w 1929 r.) spedzita w Kozlowie (pow. brzezanski, woj.
tarnopolskie), a doktadniej w dzielnicy Mata tubianka - zdradzita Agnieszka
Sikora. - Piernik to rodzinna tradycja, do ktérej przyczynit sie w duzej mierze
ojciec Joanny, czyli méj pradziadek Mikotaj. To on w Matych tubiankach pro-

wadzit z pasjq swojq pasieke pszczét - dodata z rozrzewnieniem.
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Kresowy
piernik
Joanny

przekazata
AGNIESZKA SIKORA-BALICKA

SKLADNIKI

1 szklanka oliwy (oleju) 215 g,

1 szklanka $mietany 12% (128 g),

1/4 litra cukru krysztatowego (200 g),
1/4 litra miodu pszczelego (330 g),

3 jajka,

1 tyzka sody oczyszczonej (10 g),

2 tyzki (20 g) mieszanki przypraw do
piernika (cynamon, imbir, gozdziki, gatka
muszkatotowa, kardamon, pieprz czarny,
ziele angielskie, kolendra),

3 szklanki maki pszennej (okoto 390 g)
dodajemy tyle, aby ciasto byto geste.
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KUCHNIA
KRESOWA

WYKONANIE

Cukier krysztat kulg drewniang ucieramy w ma-
kutrze, aby utworzy¢ z niego cukier drobny lub
puder. Nastepnie dodajemy zéttka, oliwe, Smie-
tane, miod, sode oczyszczong i mieszanke
przypraw. Wszystko doktadnie ucieramy. Mase
odstawiamy, a w tym czasie trzepaczka
ubijamy piane z bialek, ktérg dodajemy na
przemian z przesiang maka do masy. Wszystko
doktadnie i delikatnie mieszajac drewniang
tyzka. Forme do pieczenia smarujemy oliwg
oraz wysypujemy butka tartg, przelewamy do
niej ciasto i pieczemy w nagrzanym kaflowym
piecu przez okoto 60 minut. Po upieczeniu
piernik odstawiamy do wystygniecia, a naste-
pnie wedle uznania dekorujemy go na przyktad
cukrem pudrem.

Dzisiaj piernik pieczemy w piekarniku, a tem-

peratura pieczenia wynosi 160 C.



przekazata
URSZULA NASZKIEWICZ

SKLADNIKI

50 g $wiezych drozdzy

200 g cukru (1 szklanka)

250 ml lekko cieptego mleka (1 szkl.)
4 jajka

700 g maki pszennej (5 szkl.)

dzem wisniowy

Kruszonka:

150 g maki pszennej
4 tyzki cukru
120 g masta lub margaryny

Rogaliki = kr

WYKONANIE

Make przesia¢ do duzej miski, dodac¢ drozdze,
cukier, jajka, miekkie masto. Wyrobi¢ ciasto.
Nastepnie przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w cie-
pte miejsce do wyros$niecia, az podwoi swojg
objetos¢. W tym czasie przygotowa¢ kru-
szonke: potgczy¢ wszystkie sktadniki na kru-
szonke, szczypigc je palcami.

Z ciasta formowac kule, rozwatkowac na okregi,
przecina¢ je na 12 czesci. Do kazdej dac
tyzeczke dzemu i zawing¢ rogale. Przetozy¢ na
blaszke i posmarowac roztrzepanym jajkiem,
posypac¢ kruszonka. Odstawi¢ chwile do wyro-
Sniecia i piec w nagrzanym piekarniku w tem-
peraturze 180 stopni C.
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Chrusty

przekazata
ANNA GORNICKA

SKLADNIKI

e 20 dkg maki,

o 3 zbttka,

e szczypta soli,

o 3-4 tyzki gestej Smietany,

e 1tyzeczka proszku do pieczenia,
e 1 lyzka spirytusu lub octu,

e tluszcz do smazenia.
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WYKONANIE

Make zmieszaé¢ ze Smietang, dodaé z6t-
tka, szczypte soli i proszek do pieczenia.
Wszystkie sktadniki wymieszaé¢ razem,
nastepnie wyrobi¢ ciasto. Ma mie¢ ges-
tos¢ ,ciasta kluskowego”. Watkowaé, jak
najmniej posypywa¢ maka. Kraja¢ radet-
kiem lub nozem paski okoto 3 cm szero-
kosci, 15 cm dtugosci. Kazdy pasek prze-
kraja¢ wzdtuz na przestrzen 5-6 cm.
Przewing¢ przez powstaly otwér. Smazy¢

na gtebokim oleju.



Dawne kuchenne naczynia i przybory

Siegajac po stare przepisy czesto spotykamy sie z kuchennym wyposazeniem, ktére
jest swoistym znakiem czaséw. Opisy wykonania dan lub wypiekéw potrafiq dzi¢ nas
zaintrygowaé. Ubijanie biatek trzepaczka, rozdrabnianie cukru w makutrze na cukier
puder czy wsypywanie sktadnikéw ,na oko” z pewnoscia wymagaty od gospodyni
silnych rgk, ale tez sprawiaty, ze proces gotowania i pieczenia byt dtugotrwaty. Trudy
jednak rekompensowat smak, jakiego - zdaniem najstarszych nosicieli tradycji - nie
potrafimy dzi¢ odtworzyé.




Sznvfloki

przekazata
ZOFIA JANUSZ

SKLADNIKI

e 25 dkg margaryny,

e 10 dkg cukru pudru,

e 25 dkg maki pszennej,

e 25 dkg maki ziemniaczanej,

e cukier waniliowy.
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WYKONANIE

Wszystkie sktadniki potgczy¢ w misce
i zagnie$¢ ciasto. Podzieli¢ na dwie
czesci, do jednej doda¢ kakao. Zrobic
dwa wateczki - ciemny i jasny. Potg-
czy¢ je w jeden i kroi¢ jak na kopytka.
Piec krotko w piekarniku rozgrzanym
do 170 stopni C.



KUCHNIA |
KRESOWA

Ciasteczka smietankowe

przekazata
ZOFIA JANUSZ

SKLADNIKI

e 27 dkg maki,

o 25 dkg masta,

e 5lyzek gestej Smietany,
o 1 z6ttko,

e 1 biatko do posmarowania,

e cukier krysztal do posypania.

52

WYKONANIE

Make miekkie masto, zéttko i Smietane
zagnie$¢. Jest lepigce, wiec podsypaé
maka. Watkowac i wykrawac ciasteczka.
Kazde przenies¢ na blaszke i smarowac
biatkiem. Posypac¢ cukrem. Piec w pie-
karniku nagrzanym do 175 stopni ok. 8-

10 minut do zrumienienia.



Szpajza cylrynowa

udostepnita
MARIA TRACZ

SKLADNIKI

6 jajek,

1 tyzka cukru,

2 tyzki soku z cytryny,
5 tyzeczek zelatyny.

WYKONANIE

Zelatyne namoczy¢ w potowie szklanki wo-
dy. Zé6ttka oddzieli¢ od biatek. Utrzeé z cu-
krem na krem. Biatka ubi¢ osobno na
sztywng piane i polgczy¢ z zéttkami. Na
koniec delikatnie wmiesza¢ rozpuszczong
zelatyne i sok z cytryny. Dobrze schtodzi¢.




Polgczyé
lraaycje,
smak: 1 diele

Wspétczesénie przyktada sie bardzo
duzg uwage do tego, co sie je. Ze-
wszad otaczajqg nas przepisy na dania
fitt i coraz to inne diety. Kulinarnym
modom U|egajq najmtodsi,  ktérzy
spedzajq znacznie mniej czasu w ku-
chni niz ich rodzice.

Coraz wiecej oséb odchodzi
od kuchni tradycyjnej,
uwazajac ja za niezdrowa.
Dietetycy jednak skutecznie
odpierajq te ataki i pokazu-
ja, ze czasem niewielkie
zmiany sprawiaja, ze dania
te sq petnowartosciowe.

Dzieki swojej wiedzy i umiejetnosciom
wtaséciwie kazdy przepis tradycyjny da
sie zmodyfikowad. W nowej odstonie
maja tyle samo przeciwnikéw co
zwolennikéw, ale jedno jest pewnie:
dziedzictwo  kulinarne to  Zrédto
niewyczerpanej inspiraciji.



Renata Jeruzalska

Lekkie mini
z polewaq cze

przekazata

RENATA JERUZALSKA, DIETETYK
KLINICZNY

SKLADNIKI

e 350 g jogurtu greckiego gestego,

e 3jajka,

e 2 szkl. maki orkiszowej BIO typ 700,
e 2 lyzeczki proszku do pieczenia,

e 1/2 tyzeczki ekstraktu wanilinowego,
e 4 kostki czekolady gorzkiej,

e 3 tyzki cukru Erytrol lub Ksylitol,

e 2 szczypty soli,

e olej z pestek winogron do smazenia

paczkow.

62

KUCHNIA
FIT INSPIROWANA
TRADYCIJA

Ilgqczkz
ladowa

WYKONANIE

Do naczynia przelozy¢ wszystkie sktadniki
za wyjatkiem oleju. Wymiesza¢ na jednolitg
mase. Do potgczenia skladnikbw mozna
zastosowa¢ termomix lub zwykly mikser
bgadz potaczy¢ sktadniki, mieszajgc tyzka.
Olej rozgrza¢ w garnku lub gtebokiej patelni,
formowac kulki i smazy¢ na ztoto. Aby ciasto
nie lepito sie do rak w czasie formowania
mozna posmarowac¢ dionie olejem. Kiedy
paczki nabiorg ztotego koloru, wyjmowac
pojedynczo na papierowy recznik, ostudzic.
Rozpusci¢ gorzkg czekolade i przyozdobic

paczki.



Zakonczenie

Bogactwo kulturowe naszej kuchni to niewyczerpana skarbnica. Dziekuje
serdecznie wszystkim uczestnikom projektu za zaangazowanie. Mam
$wiadomos$é, ze pokazane przeze mnie formy aktywnoséci spotecznej to
jedynie wycinek tego, co dzieje sie w naszym subregionie. Mam tez
nadzieje, ze wydana publikacja obudzi wspomnienia najstarszych
pokolen, a u mtodszych wywota naturalne zainteresowanie sie domowymi
tradycjami kulinarnymi. Byé moze zaowocuje réwniez poszukiwaniem
starych zeszytéw i skarbéw w nich ukrytych.

Chociaz nasz projekt sie zakorczyt, zachecam do przysytania na
adres redakcji miesiecznika Gtubczyce. Podaj dalej! przepiséw, starych i
nowych zdjeé, a nawet wspomnier zwigzanych z dawng obyczajowosciq
przy stole czy swoim dziecifstwem. Wszystkie zebrane materialy bedq
archiwizowane i w przysztosci wykorzystane do dalszych badad i opra-
cowan.

Redakcja miesiecznika
Gtubczyce. Podaj dale;!
ul. Koéciuszki 8
48-100 Gtubczyce
tel. 791-015-382
redakcja.oglegazeta.pl



7Zrodia zdje¢

s. 2. Chrusty. Fot. ze zbioréw B. Gérnickiej-Naszkiewicz, Bogdanowice
2020.

s. 5. Pierogi. Fot. jak wyzej.

s. 6. Placki ziemniaczane. Z archiwum miesiecznika ,Super Senior.
Bezptatny miesiecznik lokalny”, Gtubczyce 2019.

s. 9. Przybory kuchenne. Fot. ze zbioréw B. Gérnickiej-Naszkiewicz,
Bogdanowice 2020.

s. 13. Kopytka. Fot. jak wyzej.

s. 21. Ciasteczka misie. Fot. jak wyzej.

s. 23. Czeburieki. Fot. jak wyze;.

s. 24. Pierogi pieczone. Fot. jak wyzej.

s. 25. Spotkanie w Klubie Senior+ w Kietrzu. Fot. z archiwum klubu. Kietrz
2019.

s. 26. Spotkanie w Klubie Senior+; Wspélne koledowanie; Pieczenie
ciasteczek. Fot. jak wyze;j.

s. 27. Czeburieki smazone. Fot jak wyzej; Czeburieki przed smazeniem.
Fot. ze zbioréw B. Gérnickiej-Naszkiewicz, Gtubczyce 2020.

s. 29. Pierogi smazone. Fot. M. Duda [?]; Przygotowywanie pierogéw. Fot.
ze zbioréw B. Gérnickiej-Naszkiewicz, Gtubczyce 2015; Kurs lepienia
pierogéw z Zespole Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego, Fot. z archi-
wum szkoty, Gtubczyce 2020.

s. 30. Uczestnicy projektu ,Senioralny wehikut czasu”. Fot. z archiwum
miesiecznika Luper Senior. Besz(atny miesiecznik |o|<ct|ny", Bogdanowice
2019.

s. 31. Przygotowywanie gotgbkéw podczas projektu ,Senioralny wehikut
czasu”. Fot. jak wyze;j.

s. 33. Przygotowywanie i serwowanie plackéw ziemniaczanych. Archiwum
cyklu ,Kulinarne spotkania z tradycjg” publikowanego w miesieczniku
,Super Senior. Bezptatny miesiecznik lokalny”, Gtubczyce 2019.

s. 35. Przygotowywanie racuchéw podczas projektu ,Senioralny wehikut
czasu”. Fot. z archiwum miesiecznika ,Super Senior. Bezptatny miesiecznik
lokalny”, Gtubczyce 2019.

s. 36. Poczestunek Kota Gospodyn Wiejskich; Zakoriczenie kursu
racjonalnego zywienia. Fot. ze zbioréw A. Szymczyny, Ciermiecice 1972;
Zabawa po kursie szycia, fot. ze zbioréw B. Gérnickiej-Naszkiewicz,
Bogdanowice 1972.

s. 37. Koto Gospodyr Jakubowiczanki z Jakubowic. Archiwum
miesiecznika ,Gtubczyce. Podaj dalej!”, Jakubowice 2020.

s. 37. Szimlena, fot. jak wyze;j.



s. 39. Drozdzéwki uczniéw Zespotu Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego,
Archiwum ZSCKR, Gtubczyce 2012.

s. 40. Przygotowywanie drozdzéwek przez ucznidw Zespotu Szkst
Centrum Ksztatcenia Rolniczego, fot. jak wyze;.

s. 41. Pierogi przygotowane przez uczniéw Zespofu Szkét Centrum
Ksztatcenia Rolniczego, fot. jak wyzej, Gtubczyce 2015.

s. 43. Kluski ¢laskie z roladq i kapustqg. Fot. Restauracja Ludowa w Kietrzy,
Kietrz 2021.

s. 44. Stét nakryty do obiadu. Fot. jak wyze;.

s. 45. Restauracja Ludowa w Kietrzu. Fot. B. Gérnicka-Naszkiewicz, Kietrz
2021.

s. 46. Kluski ¢lgskie z roladq i kapusta, Fot. Restauracja Ludowa w Kietrzy,
Kietrz 2021.

s. 47. Oleje gtubczyckie. Fot. z oferty firmy Napus-Oil.

s. 48. Lodziarnia pod Orzechem w Baborowie, fot. B. Gérnicka-
Naszkiewicz, Baboréw 2021.

s. 49. Ciasta i ciasteczka Tomasza Szypuly. Fot. z oferty firmy Lodowe
Inspiracje.

s. 51. Babcia przygotowuje drozdzéwke z wnuczkaq. Fot. ze zbioréw B.
Gérnickiej—Naszkiewicz, Bogdanowice 2021.

s. 52. Sznyfloki. Fot. jak wyzej.

s. 53. Joanna Sikora. Fot. ze zbioréw Agnieszki Sikory, Koztéw, przed 1945

r.
s. 54. Piernik. Fot. A. Sikora, Bogdanowice 2020.

s. 55. Drozdzowe rogale. Fot. U. Naszkiewicz, Gtubczyce 2020.

s. 56. Chrusty. Fot. ze zbioréw B. Gérnickiej-Naszkiewicz, Bogdanowice
2021.

s. 57. Narzedzia kuchenne. Fot. jak wyze;.

s. 57. Wystawa dawanych narzedzi i przedmiotéw kuchennych podczas
Dni Chleba w Zespole Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego. Fot. z
archiwum szkoty, Gtubczyce 2010.

s. 58. Sznyfloki. Fot. ze zbioréw B. Gérnickiej-Naszkiewicz, Bogdanowice
2021.

s. 59. Ciasteczka. Fot. Zofia Janusz, Kietrz 2020.

s. 59. Wspélne pieczenie ciasteczek w Klubie Senior+. Fot. z archiwum
klubu, Kietrz 2019.

s. 59. Uczniowie Zespotu Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego piekq
ciasteczka z maluchami. Fot. z archiwum szkoty, Gtubczyce 2019.

s. 60. Szpajza cytrynowa. Fot. ze zbioréw B. Gérnickiej-Naszkiewicz,
Gtubczyce 2018.

s. 61. Pgczki. Fot. jak wyzej, Glubczyce 2020.

s. 62. Lekkie mini pgczki z polewq czekoladowa. Fot. Renata Jeruzalska,
Dobry dietetyk, Glubczyce 2021.

Oktadka: Projekt Studio B, fot. Free Media License Agreement.
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