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Wprowadzenie
Niniejsza publikacja jest efektem projektu „Smaki tradycji”, który rea-
lizowany był od listopada 2020 r. do końca stycznia 2021 r. Na łamach
miesięcznika „Głubczyce. Podaj dalej!” zaprosiłam do udziału w prze-
dsięwzięciu lokalne stowarzyszenia, Koła Gospodyń Wiejskich, rodzimą
gastronomię, wytwórców oraz samych mieszkańców. Głównym celem
projektu było zwrócenie uwagi naszej społeczności na tematykę
dziedzictwa kulinarnego oraz aktywizacja wszystkich pokoleń: od
seniorów, których zadaniem było przypomnienie sobie dawnych
przepisów i dań, po pokolenie średnie, aby motywowało swoich rodziców
do poszukiwań w zakamarkach swojej pamięci, i wreszcie do dzieci oraz
młodzieży, by zainteresować je tradycyjnymi potrawami. Starałam się
zwrócić uwagę najmłodszych pokoleń na bogactwo własnego
dziedzictwa kulinarnego i wyeksponować jego wartość jako ważnego
elementu naszej kultury i tożsamości. Zależało mi nie tyle na rekonstrukcji
potraw, ale pokazaniu wszelkich form aktywności, dzięki którym tradycje
kulinarne są pielęgnowane i przekazywane. Działania projektowe
dopełniła więc obserwacja uczestnicząca i kwerenda archiwalna
materiałów zebranych w moim archiwum.

   Publikacja składa się z czterech części. Pierwsza z nich to krótkie
artykuły wprowadzające w tematykę kulinariów. Wspólnie z dr Marcelą
Szymańską chciałyśmy jak najprostszym językiem pokazać proces
przemian kulinarnego dziedzictwa, jaki ma miejsce w subregionie
głubczyckim, a więc na obszarze bardzo bogatym kulturowo, od wieków
stanowiącym punkt styku wielu kultur, wyznań i języków. Po II wojnie
światowej powstał tu kulturowy tygiel, a zetknięcie się ze sobą obcych
etnicznie grup, stanowiło też spotkanie ich wytworów, tradycji, także tych
kulinarnych, które nas tu interesują. 
    Druga część nosi tytuł „Przywracanie pamięci smaków”. Tu znajdziemy
przegląd wybranych inicjatyw lokalnych, mających na celu podtrzy-
mywanie kulinarnego dziedzictwa. Przyjrzymy się bliżej działaniom
międzypokoleniowym uczestników Klubu Senior+ z Kietrza, poznamy
projekt „Senioralny Wehikuł czasu” Caritas Bogdanowice, przypomnimy
cykl „Kulinarne spotkania z tradycją”, jaki był publikowany na łamach
gazety „Super Senior. Bezpłatny miesięcznik lokalny”. Poznamy również
wspaniałe panie z Koła Gospodyń Wiejskich w Jakubowicach i ich
tradycyjne danie przekazywane z pokolenia na pokolenie. Nie mogło za-
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braknąć także bardzo ważnych i cennych działań edukacyjnych Zespołu
Szkół Centrum Kształcenia Rolniczego w Głubczycach oraz projektu
„Smacznie, zdrowo, kolorowo, po góralsku i kresowo” Szkoły Podstawowej
w Bogdanowicach. Opisy inicjatyw uzupełniają zdjęcia i przepisy
udostępnione dzięki uprzejmości tych organizacji. 
   Kolejna część to pokazanie lokalnej gastronomi i wytwórców:
Restauracji Ludowej w Kietrzu, wspaniałych tradycyjnych deserów
Tomasza Szypuły czy Oleju głubczyckiego wpisanych do szlaku
Dziedzictwo Kulinarne Opolskie.
    Ostatnia część nazwana jest „Słodycz łączy pokolenia” i zawiera
przepisy na ciasta i ciasteczka według przepisów ze starych zeszytów.
Wśród wielu zebranych przepisów wybrałam właśnie te, ponieważ
pracując z dziećmi i młodzieżą miałam świadomość, że edukacja
połączona z dobrą zabawą i słodkim smakiem przynosi najlepsze efekty.
Przepisem na słodkości podzieliła się także Renata Jeruzalska, dietetyk
kliniczny, obalając mit, jakoby tradycyjna kuchnia była niezdrowa. Chcę
pokazać najmłodszym, że tradycyjne przepisy nie są nudne ani trudne,
wiele z nich dzieci mogą zrobić same albo z niewielką pomocą
dorosłych. Myślę, że i dorośli sięgną po ciasteczka i liczę na to, że dzięki
nim powrócą wspomnienia dzieciństwa... 
   Nie znajdziemy w publikacji wszystkich zebranych przeze mnie
przepisów, bo zebrałam ich bardzo dużo. Nie ma też potraw obrzę-
dowych, które czekają na poważniejsze opracowanie. Chcę podkreślić,
że w publikacji nie znajdziemy studyjnych zdjęć ani próby rekonstrukcji
dawnych potraw. Nie to było bowiem głównym celem projektu. Skupiłam
się na aktywności lokalnej, niemal w całości materiał ilustracyjny
pochodzi od mieszkańców regionu i prywatnych archiwów. Autentyczne,
nie spreparowane celowo zdjęcia mieszkańców moim zdaniem również
są atrakcyjne. Bardzo się cieszę, że osoby przysyłające zdjęcia wykazały
się nie tylko dobrym smakiem, ale też wyczuciem estetycznym. Zawsze
starały się przyozdobić danie, zrobić ciekawe ujęcie, a nawet podzielić
się zdjęciami z kuchni, pokazując nawet poszczególne etapy procesu
przygotowania dania. Za to zaangażowanie serdecznie wszystkim
dziękuję.

Oddając tę książkę do rąk Czytelników, mam nadzieję, że publikacja
będzie zaproszeniem do bogatego świata tradycji kulturalnych, a po-
kazane tu aktywności społeczne zainspirują do dobrych praktyk tego
typu.
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Pożywienie na ziemi głubczyckiej.
 Z historii dawnych tradycji

kulinarnych (przed 1945 rokiem)
 

      Nie budzi wątpliwości, iż badanie pożywienia daje szerokie możliwo-
ści poznawcze. W kulinariach, jak w soczewce, odzwierciedla się obraz
wartości badanych społeczności, ich wzorów konsumpcyjnych, upodobań
i przyzwyczajeń. To wskazuje, że pokarmy mogą pełnić kilka funkcji je-
dnocześnie. Oprócz zaspokojenia prymarnej potrzeby organizmu, jaką
jest głód, spełniają określone role społeczne i kulturowe. Dorota Świtała-
Trybek, zajmująca się od lat problematyką kulinariów stwierdza: „poży-
wienie wpływa na kształtowanie poczucia regionalnej i narodowej toż-
samości, identyfikacji z miejscem urodzenia, zamieszkania z «małą ojczy-
zną». Smaki dzieciństwa to nie tylko konkretne wyroby, dania, ale rów-
nież praktyki i zwyczaje żywieniowe, wypracowane przez pokolenia. To
wreszcie potrawy (...), które są elementem obrzędowości dorocznej i ro-
dzinnej, towarzyszące człowiekowi od narodzin aż po schyłek życia”[2].
Warto zatem w niniejszym przyczynku omówić niektóre dawne tradycje
kulinarne mieszkańców ziemi głubczyckiej. Pod pojęciem ,,dawne” rozu-
miem kuchnię i nawyki kulinarne ludności autochtonicznej, zamieszkującej
te tereny przed 1945 rokiem. 

dr Marcela Szymańska

Poznanie dziejów odżywiania jako fundamentalnej
potrzeby człowieka pozwala na lepsze zrozumienie

kultury, systemu jej wartości i dążeń ludzkich[1].

[1] Z. Szromba-Rysowa, Pożywienie ludności wiejskiej na Śląsku, Wrocław-Warszawa-Kraków-Gdańsk,
1978, s. 5. 
[2] D. Świtała-Trybek, Kulinaria w przestrzeni miasta: nowe trendy, nowe potrzeby mieszkańców, „Studia
Etnologiczne i Antropologiczne” 2015, t. 15, s. 50.
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     Na przestrzeni wieków potrzeby żywnościowe i schematy odżywiania
kształtowały się pod wpływem różnych czynników. Jak zauważa Mariola
Tymochowicz: „odrębność kulinarna poszczególnych regionów Polski wy-
nikała z typów uprawianej gleby, panujących warunków geograficznych,
a niekiedy zależała od sytuacji politycznej, gospodarczej czy społecznej,
jaka w danym regionie panowała”[3]. Jeszcze w pierwszej połowie ubie-
głego stulecia wieś wyróżniała się samowystarczalnością, dlatego też jej
mieszkańcy przygotowywali posiłki przede wszystkim z żywności wypro-
dukowanej („to, co zebrało się z gruntu”) i przetworzonej we własnych
gospodarstwach domowych. Dodatkowo na obszarach przyleśnych wspo-
magano się zbieractwem grzybów i owoców leśnych oraz łowiectwem,
zaś tereny nadwodne umożliwiały rybołówstwo.
     Kuchnię ludności wiejskiej cechowała skromność użytych produktów,
jednolitość, sezonowość oraz minimalizm i rygoryzm konsumpcyjny[4].
Obfitość i rodzaj posiłków w znacznej mierze zależały od możliwości
produkcyjnych poszczególnych rodzin. Na przełomie XIX i XX stulecia
pożywienie miało przede wszystkim roślinny charakter; uzupełniano je
składnikami pochodzenia zwierzęcego[5]. Na ziemi głubczyckiej upra-
wiano głównie zboża, ziemniaki i buraki pastewne. Zdarzały się uprawy
lnu. Na początku XX wieku na szerszą skalę zaczęto uprawiać warzywa:
głównie kapustę, marchew, pietruszkę, ogórki, pomidory, czerwone bura-
ki, kalarepę, rośliny strączkowe (fasolę i groch), sałatę, cebulę, czosnek
oraz chrzan. Dwa ostatnie wykorzystywano do kiszenia ogórków[6].
     W prawie każdym wiejskim sadzie rosły drzewa i krzewy owocowe.
Owoce przetwarzało się różnymi metodami, w postaci musów, dżemów,
powideł, marmolad czy kompotów – stanowiły wartościowe produkty
spożywcze. Dawniej powszechne było także suszenie owoców. Gospody-
nie miały również własne bakalie: w każdym gospodarstwie rosło drzewo
orzecha włoskiego i krzew leszczyny pospolitej, a „więksi” gospodarze
uprawiali na własne potrzeby niewielkie poletka maku.

[3] M. Tymochowicz, Tradycyjne pożywienie wiejskie, [w:] Kultura tradycyjna gminy Wojcieszków, red. J.
Adamowski, M. Tymochowicz, Lublin 2018, s. 137.
[4] Por. I. Białas, Tradycje kulinarne, [w:] Ludowe tradycje. Dziedzictwo kulturowe ludności rodzimej 
w granicach województwa śląskiego, red. B. Bazielich, Wrocław-Katowice, s. 217; A. Kowalska-Lewicka, 
Z. Szromba-Rysowa, Pożywienie, [w:] Etnografia Polski. Przemiany kultury ludowej, t. 1, red. M. Bier-
nacka, B. Kopczyńska-Jaworska, A. Kutrzeba-Pojnarowa, W. Paprocka, Wrocław-Warszawa-Gdańsk
1976, s. 354-357. 
[5] I. Białas, op. cit., s. 217.
[6] Drugim warzywem, które poddawano kiszeniu była kapusta. Warto zauważyć, że z uwagi na jej
znaczne zapotrzebowanie nie uprawiano jej w ogródkach przydomowych, lecz na wyznaczonych
poletkach gruntów uprawnych. Jej zbiorem zajmowały się głównie kobiety. 
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Uzupełnieniem jadłospisu były owoce dziko rosnące (szczególnie czarny
bez, z którego przyrządzano syropy do herbaty i nalewki z rumem zaku-
pionym po czeskiej stronie granicy) oraz zioła (głównie: pokrzywa, ru-
mianek, lipa) wykorzystywane w tradycyjnym lecznictwie. 
     Takich produktów, jak mięso, tłuszcz, mleko czy jaja dostarczała po-
wszechna w tym regionie hodowla zwierząt gospodarskich: głównie by-
dła, trzody chlewnej, drobiu, królików, a u mniej zamożnych – kóz i owiec.
Ważną praktyką kulinarną w społecznościach wiejskich były domowe
uboje świń, potocznie określane świniobiciem. Odbywały się one w każ-
dej rodzinie: biedniejszej – raz w roku, zazwyczaj jesienią; zamożniejszej
– dwa razy w roku, w okresie jesienno-zimowym (przed świętami Bożego
Narodzenia) i wiosennym (przed Wielkanocą). Nigdy nie dokonywano
uboju latem, gdyż wysokie temperatury i obecność szkodliwych much po-
wodowały szybkie psucie mięsa i przygotowywanych wyrobów. Świniobi-
cie było wyjątkowym wydarzeniem w życiu rodzinnym, niemalże świętem
ze swą specyficzną obyczajowością[7].
     Pisząc o diecie mieszkańców, koniecznie trzeba wspomnieć o szcze-
gólnej roli pieczywa (szczególnie chleba) w tradycjach kulinarnych mie-
szkańców tej części Śląska Opolskiego[8]. Powszechnie wiadomo, że
chleb jest artykułem pierwszej potrzeby, a w kulturze ludowej symbolizo-
wał nie tylko pożywienie, ale także dostatek i pomyślność[9]. Praktyka
łamania się nim interpretowana jest jako gest przyjaźni i gościnności. Nie
zawsze jednak w dziejach świata był powszechnie dostępny. Dawniej po-
silano się nim nieczęsto, bo uchodził za produkt luksusowy i drogi. Dopie-
ro pod koniec XIX stulecia „na dobre zadomowił się” w śląskiej kuchni. Od
początku dziejów spełniał ważne funkcje w praktykach religijnych i dzia-
łaniach magicznych [10]. Jeszcze współcześnie poczesne miejsce zajmuje
w celebrowaniu dwóch najważniejszych świąt dorocznych: w wigilię na-
stępuje dzielenie się nim, zaś w Wielkanoc stanowi niezbędny składnik
święconki. W tradycyjnych wierzeniach uchodził za pokarm nie tylko dla
ciała, ale także dla duszy. 

[7] Zob. szerzej: D. Świtała-Trybek, Praktyka kulinarna jako wartość (na przykładzie świniobicia), [w:]
Tradycja dla współczesności. Ciągłość i zmiana, t. 8: Wartości w języku i kulturze, red. J. Adamowski, M.
Wójcicka Lublin 2015, s. 197-211.
[8] Zob. szerzej: Rzecz o chlebie, red. B. Górnicka-Naszkiewicz, Głubczyce 2020. 
[9] Zob. szerzej: I. Kubiak , K. Kubiak, Chleb w tradycji ludowej, Warszawa 1981. 
[10] P. Kowalski, Chleb nasz powszedni. O pieczywie w obrzędach, magii, literackich obrazach i opiniach
dietetyków, Wrocław 2000, s. 180.
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Warto też chwilę uwagi poświęcić praktyce wypieku słodkich ciast.
Dawniej ciasta wypiekano przede wszystkim na niedziele i święta, dniem
zarezerwowanym na ich przygotowanie była sobota. Popularnością
cieszyły się „babki drożdżowe albo ciasto drożdżowe na blasze posypa-
ne cukrem i cynamonem”. Ten niejako obowiązek sobotniego wypieku
umotywowany był popularnym na całym Górnym Śląsku i kultywowanym
jeszcze współcześnie zwyczajem urządzania niedzielnych spotkań
rodzinnych przy „kafeju” i biesiadowania przy wspólnym stole.
     Omawiając nawyki żywieniowe społeczności wiejskiej, trzeba też
wspomnieć o kaszach, które zarówno dawniej, jak i współcześnie są
obecne w diecie mieszkańców[11]. Przyrządzano z nich rozmaite posiłki:
jedne służyły do zagęszczania potraw, inne były samodzielnymi daniami.
Nie pochodziły one z zazwyczaj z własnej produkcji, lecz nabywano je
najczęściej w młynach i na targach[12], a później w sklepach
spożywczych (luzem, pakowane po kilogramie do papierowych torebek). 
 

[11] O roli i znaczeniu kaszy w codziennej kulturze kulinarnej Śląska piszą: D. Świtała-Trybek, L. Przy-
muszała, Po Bożym Ciele siej tatarkę śmiele. O znaczeniu kaszy w kulturze kulinarnej Śląska (w druku). 
[12] Z. Szromba-Rysowa, Pożywienie ludności..., s. 49, 58-59. 
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Trzeba jednak zauważyć, iż podstawowym składnikiem codziennych
posiłków były ziemniaki, których zbiory w tym subregionie, z uwagi na
warunki klimatyczne i jakość gleby, były obfite, a mieszkańcy troszczyli
się, by ich zapasy wystarczyły na cały rok. W tym kontekście należy
zgodzić się z Grażyną Szelągowską, która słusznie zauważa, że
„ziemniaki (...) stały się podstawowym produktem spożywczym, dającym
duże możliwości kulinarne. Jedzono je niemal codziennie, zarówno w dni
powszednie jak i świąteczne, przy prawie każdym posiłku. Spożywano je
w różnych kombinacjach ze znanymi już potrawami (...). Stały się produ-
ktem wyjściowym do przygotowania nowych i różniących się tylko naze-
wnictwem, inne zaś charakterystyczne są dla określonych regionów i do
tej pory funkcjonują jako potrawy regionalne”[13].
           W tradycyjnej diecie ludności subregionu głubczyckiego istotne
miejsce zajmowały tłuszcze zwierzęce. Podstawowym jego rodzajem
używanym w każdym gospodarstwie domowym był smalec. Wytapiany ze
słoniny wieprzowej lub z gęsi miał wszechstronne zastosowanie:
smarowano nim chleb, sporządzano zasmażki i okraszano potrawy.
Wierzono, że duże spożycie tłuszczu jest oznaką wartościowego
jedzenia, a tym samym znakiem dostatku w rodzinie. Później w związku ze
zmianami w sposobie odżywiania znacznie ograniczono jego
wykorzystywanie w kuchni. Produktem luksusowym, używanie którego
dawniej świadczyło o zamożności rodziny, było masło. Na początku
wyrabiano je wyłącznie na potrzeby domowe, z czasem gospodynie
przeznaczały je na sprzedaż w specjalnych kostkach ważących pół funta
(co odpowiada 250 gramom) lub funt (500 gram). 
     Pisząc o tradycjach kulinarnych, warto też wspomnieć o napojach,
których większość sporządzana była z produktów pochodzących z gos-
podarstw domowych. Najważniejszym napojem powszechnie spożywanym
była woda źródlana czerpana z przydomowych studni. Każde gospo-
darstwo miało swoją studnię, a w niektórych wodę czerpano z dwóch
źródeł. Współcześnie wodę studzienną wydobywa przy użyciu pomp
elektrycznych i przeznacza do pojenia bydła, podlewania upraw
warzywnych. 

[13] G. Szelągowska, Ziemniaki w tradycyjnym pożywieniu ludowym, „Lud” 2004, t.88, s. 255.
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Dokonując przeglądu napojów, można je podzielić na kilka grup: do
pierwszej podstawowej należały te na bazie mleka. W procesie tłuczenia
masła powstawała maślanka, a przy wyrobie twarogu wydzielała się
serwatka. Do postnych obiadów podawano także zsiadłe mleko. Czyste
mleko spożywały w zasadzie wyłącznie dzieci, pijąc je na gorąco z cu-
krem, miodem, a nieco później z prawdziwym kakao. Najstarsze
pokolenie pamięta jeszcze czasy, kiedy najmłodszym podawano do wy-
picia mleko „prosto od krowy”. Natomiast ciepłe mleko z miodem i ma-
słem (bądź w innej wersji: z miodem i czosnkiem/cebulą) stosowano jako
środek leczniczy na przeziębienie. 
     Kolejna grupa napojów to napary z suszonych ziół[15] i owoców,
występujące w codziennym menu oraz czarna herbata podawana z do-
datkiem syropu porzeczkowego, także z czarnego bzu. Na śniadanie,
podwieczorek i kolację najczęściej wypijano kawę zbożową z pra-
żonego jęczmienia z dodatkiem cykorii (z mlekiem lub śmietaną) lub
ciepły napój przygotowany z łusek kakaowych, koniecznie z dodatkiem
mleka. 
     Na specjalne okazje[16] zaparzano prawdziwą kawę ziarnistą
(nazywaną bonkawą), którą mielono ręcznym młynkiem dopiero krótko
przed zaparzeniem, by jej aromat unosił się w całym domu[17]. Bardzo
popularne były też kompoty przyrządzane z owoców sezonowych. W wię-
kszości domów gospodynie gotowały je codziennie, zwracając uwagę, by
napój nie był zbyt słodki, wtedy gasił pragnienie. Po powrocie z sezono-
wych prac polowych (w szczególności żniw i sianokosów) mężczyźni chę-
tnie wypijali zelter – napój przygotowywany na bazie zimnej wody z do-
datkiem cukru, octu i sody oczyszczonej. Innym napojem o wła-
ściwościach orzeźwiających było ciemne piwo bezalkoholowe, które
gospodynie warzyły w warunkach domowych z wody, cukru i drożdży
(ewentualnie podpiwku). Ugotowany roztwór wlewano (przy użyciu lejka)
do szklanych butelek z hermetycznym kapslem i odstawiano na kilka dni
do piwnicy, aby „dojrzał”.

[15] Do popularnych ziół należały: lipa, rumianek, mięta, pokrzywa, skrzyp polny, dziurawiec. 
[16] Tymi specjalnymi okazjami były takie uroczystości doroczne jak Boże Narodzenie, Wielkanoc 
i odpust oraz święta rodzinne (wesela, chrzciny, rocznice urodzin, jubileusze). Kawę serwowano
wówczas wraz z jakimś słodkim wypiekiem na podwieczorek. 
[17] O znaczeniu kawy w rzeczywistości XIX-wiecznej (na przykładzie Górnego Śląska) pisze Krystyna
Kossakowska-Jarosz: Kawa w dyskursie społecznym na Górnym Śląsku w XIX wieku (obieg polskojęzyczny),
[w:] Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol, red. K. Łeńska-Bąk, Opole 2007, s. 123-134. 
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  Ostatnią grupą były napoje alkoholowe serwowane podczas wy-
jątkowych okoliczności. Kobiety preferowały likiery na bazie spirytusu
oraz dodatków smakowych. Szczególną popularnością cieszyły się dwa
rodzaje: ajerkoniak (z żółtek jaj) oraz likier czekoladowy (z dodatkiem
śmietany i kakao). Podczas sezonowych prac polowych parobków i pra-
cowników najemnych częstowano domowym winem (najczęściej z jabłek,
porzeczek, winogron); ich produkcją zajmowali się z reguły mężczyźni,
którzy w piwnicach urządzali przydomowe winiarnie wyposażone w ba-
lony i akcesoria do zlewania trunku. Wszystkie używane składniki (prócz
drożdży winiarskich) były „swojskiego” pochodzenia, a sprawdzone
receptury na dobre wino przekazywano następnym pokoleniom. 
     Przegląd charakterystycznych tradycji kulinarnych tej części Śląska
pozwala wysnuć wniosek, iż dawna kuchnia wsi głubczyckiej była bardzo
prosta i skromna, a potrawy przygotowywano ze zwykłych, łatwo dostę-
pnych produktów. Tradycyjny jadłospis dnia powszedniego odznaczał się
szybkością przygotowania dań, co wynikało z licznych obowiązków
polowych i gospodarskich gospodyń, liczebnością dzieci i koniecznością
wykonywania większości czynności siłą własnych rąk. 
Dla współczesnych depozytariuszy dziedzictwa kulturowego ziemi
głubczyckiej dawne dania, potrawy, wypieki czy napoje mogą być
symbol przeszłości oraz obrazem kultury dawnej wsi. Niewątpliwie
zapamiętane z dzieciństwa doznania smakowe stanowią ważny element
budowania tożsamości dzisiejszych mieszkańców. W dobie mody na
kulinaria i slow food tradycyjne, częstokroć zapomniane receptury, mają
szansę powrócić do zmienionej rzeczywistości kulturowej.  

Notka o autorce

Marcela Szymańska - doktor nauk humanistycznych w dyscyplinie nauki o kulturze i religii; autorka
monografii Gwara Krzanowic w powiecie raciborskim (Racibórz-Krzanowice 2009) oraz 20
artykułów naukowych nt. dziedzictwa kulturowego subregionu raciborskiego; współredaktorka
książki Gimnazjum XXI wieku (Krzanowice 2019). Zainteresowania naukowe: tradycyjna i współ-
czesna kultura pogranicza polsko-czeskiego, dziedzictwo kulinarne, turystyka kulturowa,
dialektologia. 

1 6



Zderzenie kultur i tradycji
kulinarnych w Głubczyckiem 

(po 1945 roku)
 

     W wyniku procesów migracyjnych w 1945 roku w Głubczyckiem doszło
do kontaktu kulturowego odmiennych grup etnicznych, czego efektem
było zderzenie się kultur – konfrontacja ludzi i ich wytworów ze względu
na ich tożsamość kulturową[2]. Tuż obok siebie, a czasem pod jednym
dachem, zamieszkiwali przybyli zza Buga Kresowianie, Niemcy oraz
Polacy z różnych regionów Polski, głównie „Centralacy”. Wielu badaczy
kultury zwraca uwagę, że zderzyły się tu prócz ludzi ich cechy kulturowe,
przejawiające się w początkowym okresie pobytu: odmienne sposoby
gospodarowania, uprawy roli i wykorzystywania narzędzi rolniczych oraz
wzory świętowania, spędzania wolnego czasu, ubiór codzienny, strój
ludowy oraz kulinarne tradycje[3], które tu szczególnie nas interesują.
Dlatego, aby dokładnie zrozumieć przemiany kulinarnego dziedzictwa
należy na wstępie nakreślić charakter procesów społeczno-kulturowych,
jakie zaszły w pierwszych latach po II wojnie świtowej. Nie bez
znaczenia pozostaje fakt, że Kresowianie osiedlali się w Głubczyckiem
całymi rodzinami, wsiami i parafiami, czując się w ten sposób bezpiecz-

dr Barbara Górnicka-Naszkiewicz

Jedzenie z całą pewnością ściśle związane jest
z kulturą, a więc przyjrzenie się temu aspektowi ludzkiej

działalności może wiele powiedzieć o człowieku 
i jego miejscu w społeczeństwie i świecie[1]

[1] K. Łeńska-Bąk, O pokarmach, smakach i utraconych znaczeniach. Historia kultury sub specie culinaria,
Opole 2010, s. 27.
[2] Zob. szerzej: K. Kwaśniewski, Zderzenie kultur [hasło], [w:] Słownik etnologiczny. Terminy ogólne, pod
red. Z. Staszczak, Warszawa 1987, s. 380-381. 
[3] Zob. np.: M. Goc: Biłczanie na Opolszczyźnie. Tradycja i zmiana, „Opolski Rocznik Muzealny” 2002, t.
14, s. 104-115; M. Rostworowska, Nowi osadnicy, [w:] Dziedzictwo kulturowe Dolnego Śląska, pod red.
Z. Kłodnickiego, Wrocław 1996, s. 285, T. Smolińska, Kultura kresowa na śląsku Opolskim, [w:]
Wielokulturowość na Śląsku Opolskim, Litwie, Białorusi i Ukrainie. Z badań nad pograniczami etnicznymi,
pod red. T. Smolińskiej, Opole 2009, s. 61.
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niej na nieznanym terenie. Mając poczucie, że są między „swoimi” łatwiej
im było pielęgnować przywiezione tradycje oraz przygotowywać posiłki
według receptur przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Ale trzeba
też podkreślić, że ekspatrianci, tak jak i ludność rodzima, nie stanowili
monolitu kulturowego. To obcowanie z etniczną mieszanką powodowało
izolację grup i spożywanie posiłków wyłącznie we własnym gronie,
zamknięcie się na to co obce i nieznane, także w sferze kulinarnej.
Postawę tę szczególnie można przypisać właśnie Kresowianom. Historycy
oceniają, że: „Wszystkie te elementy: wstrząs, jakim była wojna i wy-
siedlenie z rodzinnych stron, odmienność nowego miasta i ludzi, trudność
zaistniałej sytuacji politycznej, zwłaszcza po 1948 roku, powodowały, że
w pierwszych latach po wojnie przybysze z Kresów trzymali się razem.
Jednym z pierwszych pytań przy zawieraniu znajomości było: «Skąd
pochodzisz?». Krajana, ziomka, osobę przybyłą z tej samej miejscowości
lub regionu traktowano inaczej – jako «swojego». Odkrycie wspólnego
pochodzenia rozwijało niejednokrotnie nie tylko zażyłość towarzyską, ale
także ułatwiało współdziałanie zawodowe i publiczne”[4]. Podczas
badań odnotowałam też zjawisko odwrotne, kiedy Kresowianie izolowali
się także od ekspatriantów z innych regionów wschodnich. 
      Izolacjonizm grup z czasem skazany był na niepowodzenie, bo
„osadzenie się” w terenie sprzyjało przeobrażeniu świadomości
przybyszy. Zrozumieli oni, że są niejako zmuszeni do oswojenia
krajobrazu głubczyckiego a Niemcy, do których byli tak uprzedzeni, są
ludźmi tak samo doświadczonymi przez los jak oni. Dezintegracja
społeczna w obrębie małych społeczności lokalnych i powstały z czasem
relatywizm własnych wzorców oraz szukanie nowych musiały w efekcie
doprowadzić do rozpadu zintegrowanych kultur[5]. Był to zarazem
początek oswajania krajobrazu, polegającego na dążeniu do możliwie
szybkiej integracji, identyfikacji z przestrzenią, akceptacji i „zapełnieniu”
nowego terenu własnymi uczuciami, wyobrażeniami kulturowymi czy też
przyniesionymi pamiątkami[6]. To też początek otwierania się na
odmienną kuchnię.

[4] B. Kubit, Z Kresów na Śląsk. Przesiedlenie ludności polskiej z dawnych województw wschodnich II
Rzeczypospolitej do Gliwic w świetle wspomnień, [w:] Kresowianie na Górnym Śląsku, pod red. B. Tracza,
Katowice-Gliwice 2021, s. 155.
[5] Zob. szerzej: E. Kłosek, Zderzenie kultur na Górnym Śląsku. Problematyka „swój” - „obcy”, [w:]
Symbolika regionów. Studia etnologiczno-folklorystyczne, pod red. D. Simonides, Opole 1988, s. 99-115. 
[6] Zob. D. Simonides, Etnospołeczne potrzeby tworzenia się nowych regionów kulturowych na ziemiach
zachodnich i północnych, [w:] Symbolika regionów..., s. 40.
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Proces adaptacji do form kulturowych lansowanych przez inne grupy
zachodził poprzez rezygnację z form własnych lub utrzymywanie ich,
względnie powodowanie podobnych zjawisk u innych grup. Nie był on
łatwy w Głubczyckiem, zachodził bardzo powoli i miał niemały wpływ na
dziedzictwo kulinarne regionu. Rezygnacja i modyfikacja własnego
dziedzictwa była konieczna do ułatwienia współżycia w powojennej
Polsce, czyli – jak pisze Krzysztof Kwaśniewski – „stworzenia płaszczyzny
porozumienia i współpracy z inną kulturą i ich reprezentantami,
włączając w to odbicie w tej drugiej kulturze sposobu i zakresu
zaadaptowania się do niej pierwszej kultury”[6]. Nowy teren, obcy ludzie,
nowy rząd – powojenna rzeczywistość nie stwarzała optymalnych
warunków do kontynuowania tradycyjnych zwyczajów kresowych i pod-
trzymywania tradycji kulinarnych. Wręcz przeciwnie – doszło do
wartościowania elementów kultury i odrzucania tych, które nie uzyskały
akceptacji lub w nowych warunkach utraciły swój sens oraz znaczenie. 
     Pisząc o kulinariach, nie można pominąć roli zawierania małżeństw
„mieszanych”. Pomimo początkowej izolacji grup, to właśnie małżeństwa
były znakomitą okazją do bliższego poznania „innych” i ich zachowań
kulturowych. W ten sposób doszło do konfrontacji dań codziennych i po-
karmów obrzędowych. Spożywanie posiłków w gronie rodzinnym i wśród
swoich było powodem tego, że odmienności kulinarne dostrzeżono późno,
ale przyczyniło się to do zachowania wielu potraw, np. tych, którym
głównym składnikiem była kasza (np. gołąbków) lub ziemniaki (klusek
ziemniaczanych, pierogów). Chociaż Kresowianie nadal przyrządzali
popularne studzieniny (galarety mięsne), bigosy czy barszcze, to często,
pomimo wcześniejszych oporów, zaczęli kosztować potraw wcześniej
nieznanych, a z czasem przekonywali się do nich i sami zaczęli je
przyrządzać. W ten sposób – jak to ujmuje ks. Andrzej Hanich –
„pojednana różnorodność trafiła do kuchni”[7]. W wyniku wymieniania się
przepisami rolada z kapustą i kluskami zawędrowała do rodzin o tra-
dycjach kresowych, a nieznane tu przed wojną barszcz, bigos czy pierogi
są obecne i nadal doskonalone w kuchniach autochtonów. 

[6] K. Kwaśniewski, Adaptacja kulturowa [hasło], [w:] Słownik etnologiczny..., s. 14.
[7] K. Ogiolda, Opolszczyzna – region wielu smaków, wywiad opublikowany na oficjalnej stronie „Nowej
Trybuny Opolskiej” 8.01.2013 r.; https://nto.pl/opolszczyzna-region-wielu-smakow/ar/4539401
[dostęp: 1.05.2021 r.]
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     Prowadzone przeze mnie badania terenowe jednoznacznie pokazują,
że o trwałości kulinarnego dziedzictwa nadal decydują przede wszystkim
kobiety, głównie te starsze, które – jak same podkreślają – starają się
„robić wszystko, co wyniosły z rodzinnego domu”. Chociaż najstarsze
pokolenie Kresowian (urodzone na Wschodzie) do dziś bardzo
przywiązuje się do tradycyjnych dań, niestety nie zawsze potrafi je
przekazać następnym pokoleniom. Pomimo że są oni nosicielami i w pew-
nym stopniu także kontynuatorami to moje zainteresowanie tematyką
kulinarną, zaskoczyło ich. Urodzeni na Kresach Wschodnich nierzadko
sami nie doceniali i nie czuli potrzeby pielęgnowania na Śląsku własnej
kultury ludowej, zwłaszcza pamięci smaków potraw codziennych, dlatego
też nie zawsze potrafili przekazać swoją wiedzę młodszym pokoleniom.
Trzeba tu zwrócić uwagę, że głównym czynnikiem, dzięki któremu
przetrwała kutia i inne charakterystyczne potrawy kresowe, takie jak
„pirohy” (pierogi) z kapustą i grzybami, „hołubci” (gołąbki) z kiszonej
kapusty z grzybami oraz „borszcz” postny było spędzanie świąt w zam-
kniętym kręgu rodzinnym, powodujące charakterystyczny izolacjonizm
Kresowian. Dopiero zawieranie małżeństw „mieszanych” i bliższych
kontaktów między grupami etnicznymi pod koniec lat 40. XX w. dopro-
wadziły do spopularyzowania tych charakterystycznych dań. Równo-
cześnie z przejmowaniem od ekspatriantów potraw następowało zja-
wisko odwrotne – wraz z procesem adaptacji i integracji kulturowej
Kresowianie także zaczęli sięgać po „obce” potrawy, takie jak np.
makówki, kluski z makiem lub mouczkę. Skutkuje to wzbogacaniem menu
Kresowian, ale jednocześnie zapominaniem przepisów charakte-
rystycznych dla własnej rodziny i regionu, z którego ekspatrianci się
wywodzą. 
     Matrylinearyzm, jaki dominuje w tradycyjnej kulturze, gdy córka
przygotowuje potrawy tak jak jej matka i babcia, ustępuje dziś miejsca
kulturze popularnej – młode gospodynie korzystają nie tylko z przepisów
rodzinnych, ale często gazetowych, telewizyjnych, internetowych,
rzadziej z książek kulinarnych. Wskutek braku dbałości o ciągłość
kulinarnego dziedzictwa kresowego tradycyjne receptury znane są
jedynie najstarszym gospodyniom. Drugie i kolejne pokolenia Kresowian,
urodzone już w Głubczyckiem, nie odczuwają wyraźniejszych różnic mię-
dzygrupowych i współtworzą nowe, „tutejsze” tradycje. Kresy Wschodnie
są im obce, bo to Śląsk Opolski traktują jako swoją małą ojczyznę. Ich
menu zależy od upodobań kulinarnych konsumentów, ale także i mody.
Nie bez przyczyny więc do nich adresowanych jest wiele przedsięwzięć.
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Spożywanie posiłków, które skupia się wokół stołu, jest jedną z form
podtrzymywania więzi rodzinnych oraz doskonałą okazją do przekazy-

wania wzorców zachowań i tradycji kulinarnych, ale dziś nie jedyną.

Wszelkiego rodzaju projekty kulinarne czy warsztaty to duży krok w kie-

runku zwrócenia uwagi najmłodszych na wartość tradycji, poszukiwanie
własnej tożsamości, okazja do nawiązywania relacji międzypokolenio-

wych, ale też szansa na przetrwanie kulinarnego dziedzictwa. 

Notka o autorce

Barbara Górnicka-Naszkiewicz - doktor nauk humanistycznych w zakresie
kulturoznawstwa; autorka monografii Pamięć pokoleń. Tradycja kulturowa
Kresownian subregionu głubczyckiego (Wrocław 2018) oraz kilkudziesięciu
publikacji, artykułów popularnonaukowych, prasowych, wystaw oraz projektów
edukacyjnych dotyczących dziedzictwa kulturowego subregionu głubczyckiego;
redaktorka publikacji Rzecz o chlebie (Głubczyce 2020), współredaktorka książki
5o wspólnych lat szkoły i wsi (Bogdanowice 2015). Zainteresowania naukowe:
tradycyjna i współczesna kultura Opolszczyzny, pamięć kulturowa, transmisja
międzypokoleniowa, edukacja kulturowa, dziedzictwo kulinarne.
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Przywracanie
pamięci
smak�w
—  I N I C J A T Y W Y  L O K A L N E
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Seniorzy na
straży
tradycji
Osoby starsze to ostatni depozytariu-

sze tradycji, także tych kulinarnych.

Przez lata stanowili oni jedyną skar-

bnicę wiedzy przekazywanej z po-

kolenia na pokolenie. Dawne receptu-

ry były pilnie strzeżone, przyswajane

przez młodych poprzez przykład. Pod-

patrując babcie i mamy młode kobiety

uczyły się sztuki gotowania i piecze-

nia.

 

Dlatego coraz większą uwagę przykła-

da się do pielęgnowania pamięci

smaków oraz podtrzymywania więzi

międzypokoleniowych. Poważną rolę

odgrywają dziś organizacje zrzesza-

jące społeczność lokalną, szczególnie

te senioralne. Spotkania w klubie Se-

niora są doskonała okazją, by do tej

tradycji wrócić.

Niestety, upowszechnienie
kultury popularnej,
osłabienie więzi
międzypokoleniowych
i rozwój informacji cyfrowej
stały się  poważnym
zagrożeniem dla ciągłości
tradycji.



Klub Senior + w Kietrzu

Klub Senior+ powstał w styczniu 20219 roku. W swej krótkiej działalności udało się

w nim zorganizować wiele ciekawych kulturotwórczych przedsięwzięć. Bogata

oferta zajęć przyciąga seniorów z całej gminy. Mogą oni tu nie tylko spotykać się,

by porozmawiać, ale też korzystać z zajęć z animatorem, wysuwać własne

propozycje, realizować się twórczo.

Warto zaznaczyć, że umiejscowienie Klubu Seniora nie jest przypadkowe. Powstał

on w Zespole Szkół przy ul. Kościuszki w Kietrzu. Sprzyja to integracji najstarszych

mieszkańców z dziećmi i młodzieżą. Wśród inicjatyw międzypokoleniowych warto

wymienić choćby: wieczorki poetyckie czy wspólne pieczenie ciasteczek z okazji

Dnia Babci i Dziadka. Klub Senior+ to miejsce kultywowania tradycji, także tych

kulinarnych. Wspólne spotkania przy stole są ku temu doskonałą okazją. 
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Czeburieki

2,5 do 3 szklanek mąki,

100-150 ml gorącej wody (nie wrzątku),

25 ml spirytusu lub 50 ml wódki,

płaska łyżeczka soli,

0,5 łyżeczki cukru,

5 łyżek rozpuszczonej margaryny lub oleju,

jajko.

Ciasto:

SKŁADNIK I
35 dag chudej zmielonej wołowiny,

ząbek czosnku,

1 mała cebula,

łyżeczka słodkiej mielonej papryki,

spora szczypta pieprzu cajeńskiego,

szczypta mielonego imbiru,

sól do smaku,

100 ml wody,

masło,

do smażenia: olej.

Farsz:

udostępniła
ANNA SZUL, KLUB SENIOR+ KIETRZ
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Roztapiamy margarynę. Do 2,5 szklanki mąki dodajemy sól, cukier, alkohol, tłuszcz oraz

gorącą wodę. Mieszamy, dodajemy jajko i całość zagniatamy, aż ciasto będzie gładkie i ela-

styczne. Powinno być nieco rzadsze, niż na pierogi. W razie potrzeby dolewamy wody lub

dosypujemy trochę mąki. Zostawiamy ciasto na godzinę, nie zaszkodzi jeśli w międzyczasie

jeszcze je „przegnieciemy”. 

Wołowinę mielimy, dodajemy drobno pokrojoną cebulę, roztarty czosnek i resztę przypraw.

Ciasto zagniatamy jeszcze raz. Wałkujemy cienko po kawałku na placki wielkości naszej

patelni. Na jedną połówkę nakładamy łyżeczkę nadzienia i rozsmarowujemy je, ale dość da-

leko od brzegów. Nakładamy dwa wiórki masła (będą bardziej aromatyczne i soczyste) i za-

krywamy drugą połówką placka, dociskając go do nadzienia, by nie zostało między

powierzchniami powietrze. Mocno i dokładnie zlepiamy brzegi. To ważne uwagi, bo ciasto

puchnie podczas smażenia i jeżeli zostawimy dużo powietrza w środku i niedokładnie

zlepimy, to cały sos wypłynie na patelnię i pozbawi mięso soczystości, a nam narobi kło-

potu, pryskając na patelni. 

Smażymy czeburieki z każdej strony, aż będą rumiane, a rumienią się błyskawicznie.

Proszę się nie obawiać, że mięso będzie surowe (o ile damy łyżeczkę cienko

rozsmarowanego nadzienia). Chrupiemy je koniecznie na gorąco! Z powodzeniem można

też czeburieki upiec w piekarniku.

WYKONANIE

KUCHNIA  

KRESOWA
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Pierogi smażone

0,5 kg mąki pszennej,

10 łyżek cukru,

szklanka mleka,

50 g świeżych drożdży,

1 jajko,

3 łyżki masła.

3,5 szklanki mąki,

1 szklanka jogurtu naturalnego lub kefiru,

najlepsza jest śmietana,

2 jajka,

1 łyżeczka sody,

odrobina octu,

sól.

Ciasto (sposób I):

Drożdże rozpuścić w 0,5 szklanki ciepłego

mleka, dodać po dwie łyżeczki cukru i mąki,

odstawić do wyrośnięcia. Masło roztopić.

Resztę mleka lekko podgrzać. Wszystkie

składniki wsypać do miski i zagnieść gładkie

ciasto. Odstawić do wyrośnięcia w ciepłe

miejsce. 

Wyrośnięte ciasto przemieszać, odrywać

kawałki ciasta, lekko spłaszczyć i nadzie-

wać farszem. Pieroga zlepić na górze i od-

stawić do wyrośnięcia. Wkładać do rozgrza-

nego, głębokiego tłuszczu. Smażyć jak pącz-

ki.

Ciasto (sposób II)

około 1 kg ugotowanych ziemniaków,

25 dkg sera białego,

pęczek koperku,

1 cebula,

1 łyżka oleju,

sól, pieprz. 

W mikserze połączyć wszystkie składniki

ciasta. Odstawić na około godzinę. 

Farsz:

Farsz: Ziemniaki jeszcze ciepłe po-

gnieść, dodać pokruszony ser i koperek.

Cebulkę posiekać, posolić i zeszklić na

oleju. Dodać do farszu. Doprawić do

smaku.

Kawałki ciasta rozwałkować na grubość

około 3 mm. Szklanką wycinać okręgi,

nałożyć sporo farszu, zlepić jak pierogi,

uformować podłużne pączki. Smażyć do

zrumienienia po obu stronach na roz-

grzanym oleju. Podawać ze śmietaną lub

jogurtem.

SKŁADNIK I

WYKONANIE

przepis Emilii Szewczuk
UDOSTĘPNIŁA JOLANTA WOJNARSKA, KLUB SENIOR+ KIETRZ
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KUCHNIA  

KRESOWA



Senioralny wehikuł czasu

W 2019 roku parafialny zespół Caritas z Bogdanowic realizował projekt „Senioralny

wehikuł czasu”, którego celem była integracja międzypokoleniowa lokalnej społe-

czności. Zorganizowano wiele spotkań, które aktywizowały głównie najstarszych

mieszkańców Bogdanowic. Były to m.in. wieczory z opowieściami wspomnieniowymi,

kiedy Seniorzy prezentowali niezwykle interesujące narracje o swoim dzieciństwie,

domu rodzinnym czy życiu codziennym na Kresach Wschodnich w latach 30. XX w. To

właśnie stamtąd po II wojnie światowej znaczna część mieszkańców wsi przybyła,

zabierając ze sobą kresowe zwyczaje i kulinaria. 

 

W lipcu 2019 roku na świetlicy wiejskiej odbyły się warsztaty kulinarne „Zapomniane

smaki”. Do wspólnego gotowania zaproszono najmłodszych, którzy pod okiem najstar-

szych pań z Koła Gospodyń Wiejskich poznawali nie tylko tradycyjne przepisy, ale

mogli skosztować potraw z dzieciństwa swoich babć.

3 0



Gołąbki z tartych
ziemniak�w i kaszy

Kapustę włożyć do garnka z gotującą się wodą

na kilka minut. Odrywać sparzone liście i prze-

łożyć do miski. Cebulę pokroić w kostkę, posolić

i zeszklić na oleju. Ziemniaki obrać i zetrzeć na

tarce o grubych oczkach, połączyć z cebulą,

doprawić. Takim farszem nadziewać i zawijać

gołąbki. Na dno brytfanki wyłożyć kilka liści

kapusty i układać gołąbki, podlać bulionem.

Przykryć nakrywką i włożyć do nagrzanego do

200 stopni piekarnika. Piec ok. 1,5-2 godzin.

Sprawdzać, czy się nie przypalają i podlewać

bulionem.

 

SKŁADNIK I

WYKONANIEudostępnili członkowie
CARITAS BOGDANOWICE

KUCHNIA  

KRESOWA

3 1

kapusta,

ziemniaki,

cebula,

bulion,

sól, pieprz,

olej do smażenia.



Pod tym tytułem w miesięczniku „Super Senior” był publikowany cykl przepisów przysy-

łanych przez Czytelników. Mieszkańcy regionu chętnie dzielili się swoimi przepisami

przekazywanymi z pokolenia na pokolenie. Wśród zebranych receptur królowała ku-

chnia staropolska, ale nie brakowało też potraw o kresowym rodowodzie. Co cieka-

we, pojawiły się tam również potrawy obrzędowe, które królowały na świątecznych

stołach. Kulinarne spotkania z tradycją były więc nie tylko ciekawym przerywnikiem

między artykułami, ale też pełniły funkcję dokumentacyjną i kulturową. Wiele osób,

oprócz przepisu dzieliło się także swoimi wspomnieniami związanymi z domem ro-

dzinnym czy beztroskim dzieciństwem, które trafiały do archiwum badań dr Barbary

Górnickiej Naszkiewicz, redaktor naczelnej. Nostalgiczne opowieści snuli przede

wszystkim Kresowianie, dla których utracona ojczyzna, to także utracone bezpowro-

tnie smaki, które chcieli ocalić od zapomnienia. Kontynuacją cyklu była rubryka

„Przepisy ze starych zeszytów”.

Kulinarne spotkania 
z tradycją
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Placki
ziemniaczane

1 kg ziemniaków,

3 łyżki mąki,

1 cebula,

2 jajka,

sól,

pieprz.

 

Obrane ziemniaki i cebulę utrzeć na tarce o drobnych

oczkach. Odlać część soku i dodać jajka oraz mąkę.

Całość wymieszać i doprawić do smaku. Na patelni

rozgrzać olej, nakładać porcje (1 łyżka) i rozprowadzić

na cienki placek. Smażyć na średnim ogniu ok. 2

minuty, aż placki uzyskają złoty kolor. Wyciągnąć na

talerz wyłożony ręcznikiem papierowym. Podawać od

razu ze śmietaną.

SKŁADNIK I WYKONANIE

KUCHNIA  

KRESOWA

przesłał do Redakcji
PAN JÓZEF, 
CZYTELNIK GAZETY SUPER SENIOR. BEZPŁATNY MIESIĘCZNIK LOKALNY
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Kopytka zasmażane

1 kg ugotowanych ziemniaków,

9 czubatych łyżek mąki pszennej tortowej

(około 230 g),

1 średnie lub małe jajko,

płaska łyżeczka soli,

smalec do smażenia.

Ugotowane ziemniaki najlepiej zmielić w ma-

szynce lub przepuścić przez praskę jeszcze

lekko ciepłe. Na stolicę przesiać dziewięć czu-

batych łyżek mąki pszennej. Wyłożyć gładką

masę ziemniaczaną i wbić jedno jajko, posolić.

Na obsypanej mąką stolnicy umieścić 1/4 cia-

sta i rozwałkować dłońmi na sznurek grubości

2 cm. Ucinać nożem zgrabne kopytka o dłu-

gości 1,5-2 cm. Oprószone lekko mąką

przenośić na cedzak i zanurzać w gotującej

się wodzie. Po wypłynięciu odczekać jeszcze

ok. 90 sekund. Wyłowić kopytka i zasmażyć

na smalcu.

SKŁADNIK I

WYKONANIE

KUCHNIA  

ŚLĄSKA

przesłała
PANI MARIA, 
CZYTELNICZKA GAZETY SUPER SENIOR.
BEZPŁATNY MIESIĘCZNIK LOKALNY
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Siła K�ł
Gospody�
Wiejskich

Kobiety lubią spędzać czas aktywnie.

Miejsce zamieszkania nie stanowi dla nich

bariery w rozwoju osobistym. Mieszkanki

wsi często skupiają się wokół Kół Gospodyń

Wiejskich, gdzie od lat kolejne pokolenia

nie tylko uczą się jak być dobrymi gospo-

dyniami, ale prowadzą wielopłaszczyznowe

działania. 

Dzięki społecznemu zaangażowaniu kobiet

wieś stale się rozwija, a bogata kultura za-

wsze zostaje wyeksponowana. Panie często

sięgają do bogatej skarbnicy przepisów

tradycyjnych, które odkrywają na nowo, do-

stosowują do współczesnych realiów i prze-

kazują kolejnym pokoleniom.

Podtrzymywanie rodzimego
folkloru, tradycji i zwyczajów 

i budowanie przez Koła
Gospodyń więzi lokalnych to
dobry grunt do zachowania
dziedzictwa kulinarnego. 
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Koło Gospodyń Wiejskich Jakubowiczanki

z Jakubowic działa od 2019 rok. Tworzą je

niesamowite, gospodarne, a przede wszy-

stkim aktywne kobiety. Od początku dzia-

łalności udało im się częściowo wyposażyć

kuchnię w świetlicy wiejskiej, wydać publi-

kację „Pocztówka z przeszłości. Jakubowi-

ce sprzed lat”. Pragnąć odtworzyć obraz

dawnej wsi opolskiej, pozyskały środki na

zakup drewnianych ławeczek, które miesz-

kańcy ustawili przed swoimi domami.

Wszystko po to, by stale nawiązywać do

tradycji.

Pokocha� tradycję

KUCHNIA  

MORAWSKA



Szimlena
przekazała
DOROTA PIĘCIAK, KOŁO GOSPODYŃ WIEJSKICH  „JAKUBOWICZANKI”
Z JAKUBOWIC

SKŁADNIK I

1 łyżka masła,

1 łyżka mąki,

1 słoik powideł śliwkowych,

250 ml wody,

65 ml śmietany 30%.

Sos

500 g mąki pszennej,

20 g drożdży,

250 ml mleka,

łyżeczka cukru,

szczypta soli,

2 jajka,

50 g masła.

Kluski na parze

Kluski: Ciepłe mleko wymieszać z łyżeczką cukru, drożdżami i ok. 5 łyżkami mąki.

Zaczyn należy przykryć ściereczką do wyrośnięcia. Masło roztopić i wystudzić.

Następnie do wyrośniętego zaczynu dodać resztę mąki, cukru, jajka, sól oraz

ostudzone masło. Ciasto należy dobrze ugniatać. Wyrobione ciasto przykryte

ściereczką odstawić w ciepłe miejsce, aż do wyrośnięcia (ok. 30 min.). Potem na

stolnicy należy je rozwałkować i szklanką wyciskać kółka, zostawić aż podrosną.

Gotować na parze 15 min. 

W tym czasie przygotować sos. Masło rozpuścić, dodać mąkę pszenną – zrobić

zasmażkę. Następnie, ciągle mieszając, dodawać wodę i powidła. Wystudzić i na

końcu dodać śmietanę.

WYKONANIE
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Chociaż podstawowym założeniem ist-

nienia Koła Gospodyń Wiejskich jest

doskonalenie umiejętności kulinarnych

to ich wartość społeczno-kulturalna

jest nie do przecenienia. To tu docho-

dzi do integracji mieszkańców wsi.

Koła Gospodyń Wiejskich aktywizowały

i nadal aktywizują lokalną społecz-

ność. Kobiety mają też możliwość ro-

zwoju osobistego poprzez różne kursy.

Warto też podkreślić ich znaczący

wkład w oprawę wiejskich uroczystości

i pielęgnowanie tradycji swoich mam

oraz babć, z którymi tu razem  pracują.

Rado�� gotowania 
i spotykania



Chociaż najstarsze pokolenia przywią-

zują dużą wagę do tradycji, to jednak

trudno im przekazać wiedzę kolejnym

pokoleniom. Z tego powodu coraz

większą rolę w przekazywaniu dziedzi-

ctwa kulinarnego odgrywa szkoła.

 

Efekty projektów przynoszą długofa-

lowe efekty i mają ogromne znaczenia

dla rozwoju społeczności lokalnej.

Dzieci i młodzież w naturalny, a zara-

zem ciekawy sposób mają okazję na-

wiązać więzi międzypokoleniowe i po-

znać pochodzenie i tradycje kulinarne

swoich przodków.

Projekty
edukacyjne 
ze smakiem

Projekty edukacyjne łączą
pobudzanie naturalnej
ciekawości poznawczej,
swobodną aktywność szkolną 

i pozaszkolną z aktywizacją
wszystkich pokoleń. 
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Zesp�ł Szk�ł Centrum
Kształcenia Rolniczego 
w Głubczycach
W głubczyckim Rolniczaku od lat pielęgnowane są tradycje kulinarne. Uczniowie

kształcą się tutaj na kierunkach takich jak m.in.: technik gastronomii, cukiernik,

technik żywienia i usług gastronomicznych, technik technologii żywności –

specjalność cukiernik, a także w szkole branżowej I stopnia w zawodach: kucharz,

cukiernik. Na zajęciach chętnie sięgają po tradycyjne przepisy. Organizowanych

jest też wiele ciekawych przedsięwzięć. Rokrocznie odbywa się Dzień Chleba,

Dzień Naleśników oraz Dzień Pierogów, podczas których uczniowie wspólnie

tworzą znane dania. Chętnie zapraszają też do kuchni dzieci ze szkół

podstawowych oraz przedszkoli. Podczas Dni Otwartych również można

skosztować ich specjałów, a nawet z nimi gotować i piec!

4 0
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Farsz: kaszę gryczaną ugotować na sypko,

wystudzić. Twaróg przecisnąć przez praskę

lub rozgnieść dokładnie widelcem. Cebulę po-

siekać drobno i zeszklić na oliwie. Do kaszy

dodać twaróg, zeszkloną cebulę i wymieszać,

przyprawić do smaku.

Ciasto: z podanych składników zagnieść cia-

sto, rozwałkować je cienko i wykrawać kółka:

nadziewać i lepić pierogi. Ugotować w osolo-

nej wodzie, podawać polane tłuszczem z ce-

bulką

SKŁADNIK I WYKONANIE

udostępniła
ELŻBIETA JUSZCZAK, ZESPÓŁ SZKÓŁ CENTRUM KSZTAŁCENIA ROLNICZEGO

Pierogi z kaszą

1 szklanka kaszy gryczanej,

 20 dag twarogu, 

2 cebule,

pieprz, sól.

Ciasto:

800 g mąki, 

1 jajko, 

1 szklanka gorącej wody.

Farsz z kaszy gryczanej:

KUCHNIA  

KRESOWA



Pod tym tytułem ukazała się w listopadzie 2019 roku publikacja będąca efektem

międzypokoleniowych warsztatów kulinarnych w Zespole Szkół w Bogdanowicach.

Skoroszyt z przepisami wydany został przez Społeczno-Oświatowe Stowarzyszenie

na Rzecz Rozwoju Wsi w Bogdanowicach we współpracy z LGD Kietrz. Znajdują

się w nim tradycyjne przepisy zebrane przez dzieci od swych dziadków, które

wspólnie z nauczycielami przygotowywali podczas popołudniowych spotkań.

Przepisy uzupełniają wspaniałe fotografie gotowych dań.

Publikację tradycyjnych przepisów połączono ze świadomym podejściem do

żywienia, gdyż każdy przepis został przeanalizowany pod kątem wartości

odżywczych przez Alinę Babińską, dietetyka. 

Smacznie, zdrowo, koloro-
wo. Po g�ralsku i kresowo
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Odtwarzanie
smak�w
L O K A L N A  G A S T R O NOM I A  I  W Y TWÓ R C Y



Tu możesz
tradycyjnie
zje��

Kuchnia tradycyjna staje się coraz

bardziej doceniana. Nic dziwnego,

bowiem dania naszych babć i mam

wyróżniały się prostotą i wspaniałym

smakiem, za którym często tęsknimy.

Znane i lubiane potrawy dają nam po-

czucie swojskości. Nie bez przyczyny

mówi się „smacznie, jak u mamy”. Baza

miejsc, gdzie można spotkać smaki

tradycji stale się powiększa i wszystko

wskazuje na to, że tendencja ta stale

wzrasta. To ogromna szansa dla

trwałości dziedzictwa kulinarnego. 

Potencjał naszego dziedzi-
ctwa kulinarnego chętnie
wykorzystuje lokalna
gastronomia. Ludzie często
przychodzą zjeść dania
bliskie  ich sercu.

4 4



Restauracja Ludowa 
w Kietrzu

Restauracja Ludowa, pomimo szerokiego wyboru menu, słynie z potraw tradycyjnych.

Każda ważna uroczystość, która się tu odbywa, dopięta jest na ostatni guzik. Widok

zastawionego tradycyjnie stołu zawsze budzi sentyment biesiadników, przybywają-

cych ty z różnych stron regionu, Polski czy nawet świata. Domowy obiad w restauracji

smakuje zawsze wykwintniej, a tradycyjne dania podnoszą rangę uroczystości. Nie

może zabraknąć rosołu - jak u mamy, a na drugie danie oczywiście smakowicie

pachnące mięso, będące rozkoszą dla podniebienia. Kucharze niechętnie zdradzają

tajniki swojej kuchni, ale dzięki uprzejmości gospodarzy możemy poznać jedno ze

sztandarowych dań.
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Rolada wieprzowa

plastry schabu,

ogórek kiszony,

łopatka wieprzowa,

boczek wędzony,

musztarda,

sól,

pieprz,

liść laurowy,

ziele angielskie.

Farsz: cebulę i ogórek kiszony pokroić w drobną

kostkę. Mięso z łopatki wieprzowej zmielić razem

z boczkiem. Dodać sól, pieprz i wymieszać wszy-

stko razem. Rolady: Plastry schabu przyprawić

solą i pieprzem. Posmarować musztardą. Nastę-

pnie na posmarowane plastry schabu należy wy-

łożyć farsz i zwijać je ciasno w rulon. Rolady uło-

żyć w naczyniu wraz z zielem angielskim i liściem

laurowym. Podlać wodą, przykryć i dusić 45-60

minut w temperaturze ok. 170 stopni. Na koniec

należy odkryć naczynie, aby rolady się przypiekły.

Proponowane podanie: kluski śląskie, sos

pieczeniowy i czerwona kapusta.

SKŁADNIK I

WYKONANIE

KUCHNIA  

ŚLĄSKA

udostępniła
RESTAURACJA 
LUDOWA W KIETRZU
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Oleje głubczyckie

Firma Napus-Oil zajmuje się produkcją olejów na zimno. W chwili obecnej są to: olej

rzepakowy i słonecznikowy, lniany i olej z ostropestu. Drugim produktem handlowym

są makuchy rzepakowe i słonecznikowe, lniane i z ostropestu. 

Olej tłoczony na zimno jest najcenniejszym olejem. Wydajność takiego tłoczenia jest

dużo niższa niż tłoczenia przemysłowego, ale za to olej zachowuje wszystkie wartości

przenoszone z ziaren. Olej tłoczony na zimno posiada intensywniejszy zapach i głęb-

szą barwę. Najwyższa jakość produktów potwierdzona jest przez zdobyte nagrody

oraz wyróżnienia, zdobyte zarówno na rynku lokalnym jak i ogólnopolskim. Firma

Napus-Oil jest członkiem sieci Dziedzictwo Kulinarne Opolskie.
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Lodziarnia pod Orzechem 
w Baborowie

W 1974 roku Stanisław Szypuła otworzył swoją lodziarnię w Baborowie. Dziś jego

syn Tomasz, który przejął stery rodzinnej firmy, to wielokrotny Mistrz Polski, a jego

lody zdobywają wiele nagród na rynku polskim i europejskim. Wypieki Szypuły

również nie mają sobie równych. Tradycyjna wuzetka, gofry, orzeszki, ule i inne

ciasteczka nie tylko rozpieszczają nasze podniebienia, ale też przywołują smaki

dzieciństwa. W ogromnej i bardzo oryginalnej, nowatorskiej ofercie jest tu dla nich

miejsce. To dobry znak, że Pan Tomasz docenia potencjał tradycji, a jego Klienci

są z tego zadowoleni. Lodziarnia pod Orzechem jest członkiem sieci Dziedzictwo

Kulinarne Opolskie. 
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—   C I A S T A  I  C I A S T E C Z K A  W E D Ł U G  P R Z E P I S ÓW  

Z E  S T A R Y C H  Z E S Z Y T ÓW



Słodycz
łączy
pokolenia
—   C I A S T A  I  C I A S T E C Z K A  W E D Ł U G  P R Z E P I S ÓW  

Z E  S T A R Y C H  Z E S Z Y T ÓW



Kiedy doszło do upowszechnienia edukacji,

przepisy przekazywane dotąd z ust do ust

coraz częściej zostawały spisywane. Zakła-

dane przez matki zeszyty często kontynu-

owały ich córki, tworząc wielopokoleniowy

obraz kulinarnej rzeczywistości swoich cza-

sów. 
 

W każdym domu z pewnością znajdzie się

taki zeszyt ze skarbami poprzednich po-

koleń. Przepisy przenoszone z zeszytu do

zeszytu przechodziły przez selekcję kolej-

nych generacji i dziś zostało to, co naj-

lepiej smakowało, zawsze się udawało lub

było charakterystyczne dla tej rodziny.

Mieszkańcy subregionu głubczyckiego chęt-

nie się tymi przepisami podzielili, licząc na

to, że dzięki publikacji pamięć o nich nie

zaginie. 

Skarby
ukryte 
w starych
zeszytach 

Pomimo ogromnych zasobów
Internetu i zachęcających
propozycji zamieszczanych 

w prasie, przepisy ze starych
zeszytów nie słabną na
popularności.
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Smak wspomnie�
Projekt „Smaki tradycji”, którego efektem jest ta publikacja zmotywował

mieszkańców do poszukiwania i przeszukiwania starych zeszytów. Wraz z prze-

pisami ożyły też wspomnienia związane z ich właścicielkami: babciami i mamami.

Akcja ta była pretekstem do ożywienia pamięci pokoleniowej: stare zdjęcia

przodków, ich tajniki kulinarne i styl życia były niejednokrotnie bodźcem

skłaniającym do refleksji. Oto jedna z nich: 

- Przepis otrzymałam ćwierć wieku temu od mojej babci, Joanny Sikory, która swo-

je dzieciństwo (urodz. w 1929 r.) spędziła w Kozłowie (pow. brzeżański, woj.

tarnopolskie), a dokładniej w dzielnicy Mała Łubianka - zdradziła Agnieszka

Sikora. - Piernik to rodzinna tradycja, do której przyczynił się w dużej mierze

ojciec Joanny, czyli mój pradziadek Mikołaj. To on w Małych Łubiankach pro-

wadził z pasją swoją pasiekę pszczół - dodała z rozrzewnieniem. 

Dawniej proces gotowania i pieczenia

nie należał do wyszukanych. Każda go-

spodyni musiała mieć sporo siły w rę-

kach, aby ubić pianę z białek, mie-

szać łyżką ciasto, ucierać mak w ma-

kutrze, w międzyczasie podkładać pod

piec i opiekować się dziećmi. Sposób

tworzenia potraw miał niebagatelny

wpływ na ich smak, co dodatkowo

podkreśla fakt użycia naturalnych skła-

dników. Miód z własnego gospoda-

rstwa, mąka zmielona w wiejskim mły-

nie, mleko czy śmietana od własnej

krowy - to już odeszło bezpowrotnie.

Pamięć tych smaków zachowało je-

dynie najstarsze pokolenie.

Kobieta, matka,
gospodyni...
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Kresowy 
piernik 
Joanny

1 szklanka oliwy (oleju) 215 g,

1 szklanka śmietany 12% (128 g),

1/4 litra cukru kryształowego (200 g),

1/4 litra miodu pszczelego (330 g),

3 jajka,

1 łyżka sody oczyszczonej (10 g),

2 łyżki (20 g) mieszanki przypraw do

piernika (cynamon, imbir, goździki, gałka

muszkatołowa, kardamon, pieprz czarny,

ziele angielskie, kolendra),

3 szklanki mąki pszennej (około 390 g)

dodajemy tyle, aby ciasto było gęste.

Cukier kryształ kulą drewnianą ucieramy w ma-

kutrze, aby utworzyć z niego cukier drobny lub

puder. Następnie dodajemy żółtka, oliwę, śmie-

tanę, miód, sodę oczyszczoną i mieszankę

przypraw. Wszystko dokładnie ucieramy. Masę

odstawiamy, a w tym czasie trzepaczką

ubijamy pianę z białek, którą dodajemy na

przemian z przesianą mąką do masy. Wszystko

dokładnie i delikatnie mieszając drewnianą

łyżką. Formę do pieczenia smarujemy oliwą

oraz wysypujemy bułka tartą, przelewamy do

niej ciasto i pieczemy w nagrzanym kaflowym

piecu przez około 60 minut. Po upieczeniu

piernik odstawiamy do wystygnięcia, a nastę-

pnie wedle uznania dekorujemy go na przykład

cukrem pudrem.

Dzisiaj piernik pieczemy w piekarniku, a tem-

peratura pieczenia wynosi 160 C. 

SKŁADNIK I

WYKONANIE

KUCHNIA  

KRESOWA

przekazała
AGNIESZKA SIKORA-BALICKA
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Rogaliki z kruszonką

50 g świeżych drożdży

200 g cukru (1 szklanka)

250 ml lekko ciepłego mleka (1 szkl.)

4 jajka

700 g mąki pszennej (5 szkl.)

dżem wiśniowy

150 g mąki pszennej

4 łyżki cukru

120 g masła lub margaryny

Kruszonka:

Mąkę przesiać do dużej miski, dodać drożdże,

cukier, jajka, miękkie masło. Wyrobić ciasto.

Następnie przykryć ściereczką i odstawić w cie-

płe miejsce do wyrośnięcia, aż podwoi swoją

objętość. W tym czasie przygotować kru-

szonkę: połączyć wszystkie składniki na kru-

szonkę, szczypiąc je palcami. 

Z ciasta formować kule, rozwałkować na okręgi,

przecinać je na 12 części. Do każdej dać

łyżeczkę dżemu i zawinąć rogale. Przełożyć na

blaszkę i posmarować roztrzepanym jajkiem,

posypać kruszonką. Odstawić chwilę do wyro-

śnięcia i piec w nagrzanym piekarniku w tem-

peraturze 180 stopni C.

SKŁADNIK I

WYKONANIEprzekazała
URSZULA NASZKIEWICZ

KUCHNIA  
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Chrusty

20 dkg mąki,

3 żółtka,

szczypta soli,

3-4 łyżki gęstej śmietany,

1 łyżeczka proszku do pieczenia,

1 łyżka spirytusu lub octu,

tłuszcz do smażenia.

Mąkę zmieszać ze śmietaną, dodać żół-

tka, szczyptę soli i proszek do pieczenia.

Wszystkie składniki wymieszać razem,

następnie wyrobić ciasto. Ma mieć gęs-

tość „ciasta kluskowego”. Wałkować, jak

najmniej posypywać mąką. Krajać radeł-

kiem lub nożem paski około 3 cm szero-

kości, 15 cm długości. Każdy pasek prze-

krajać wzdłuż na przestrzeń 5-6 cm.

Przewinąć przez powstały otwór. Smażyć

na głębokim oleju.

SKŁADNIK I

WYKONANIE

KUCHNIA  

KRESOWA

przekazała
ANNA GÓRNICKA
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Dawne kuchenne naczynia i przybory 

Sięgając po stare przepisy często spotykamy się z kuchennym wyposażeniem, które
jest swoistym znakiem czasów. Opisy wykonania dań lub wypieków potrafią dziś nas
zaintrygować. Ubijanie białek trzepaczką, rozdrabnianie cukru w makutrze na cukier
puder czy wsypywanie składników „na oko” z pewnością wymagały od gospodyni
silnych rąk, ale tez sprawiały, że proces gotowania i pieczenia był długotrwały. Trudy
jednak rekompensował smak, jakiego – zdaniem najstarszych nosicieli tradycji – nie
potrafimy dziś odtworzyć.
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Sznyfloki

25 dkg margaryny,

10 dkg cukru pudru,

25 dkg mąki pszennej, 

25 dkg mąki ziemniaczanej,

cukier waniliowy.

Wszystkie składniki połączyć w misce

i zagnieść ciasto. Podzielić na dwie

części, do jednej dodać kakao. Zrobić

dwa wałeczki - ciemny i jasny. Połą-

czyć je w jeden i kroić jak na kopytka.

Piec krótko w piekarniku rozgrzanym

do 170 stopni C.

SKŁADNIK I WYKONANIE
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27 dkg mąki,

25 dkg masła,

5 łyżek gęstej śmietany,

1 żółtko, 

1 białko do posmarowania,

cukier kryształ do posypania.

Mąkę miękkie masło, żółtko i śmietanę

zagnieść. Jest lepiące, więc podsypać

mąka. Wałkować i wykrawać ciasteczka.

Każde przenieść na blaszkę i smarować

białkiem. Posypać cukrem. Piec w pie-

karniku nagrzanym do 175 stopni ok. 8-

10 minut do zrumienienia.

Ciasteczka �mietankowe

SKŁADNIK I

WYKONANIE

przekazała
ZOFIA JANUSZ

KUCHNIA  
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Szpajza cytrynowa

6 jajek,
1 łyżka cukru,
2 łyżki soku z cytryny,
5 łyżeczek żelatyny.

Żelatynę namoczyć w połowie szklanki wo-
dy. Żółtka oddzielić od białek. Utrzeć z cu-
krem na krem. Białka ubić osobno na
sztywną pianę i połączyć z żółtkami. Na
koniec delikatnie wmieszać rozpuszczoną
żelatynę i sok z cytryny. Dobrze schłodzić.

SKŁADNIK I

WYKONANIE
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Połączy�
tradycję,
smak i dietę
Współcześnie przykłada się bardzo

dużą uwagę do tego, co się je. Ze-

wsząd otaczają nas przepisy na dania

fitt i coraz to inne diety. Kulinarnym

modom ulegają najmłodsi, którzy

spędzają znacznie mniej czasu w ku-

chni niż ich rodzice.

Dzięki swojej wiedzy i umiejętnościom

właściwie każdy przepis tradycyjny da

się zmodyfikować. W nowej odsłonie

mają tyle samo przeciwników co

zwolenników, ale jedno jest pewnie:

dziedzictwo kulinarne to źródło

niewyczerpanej inspiracji. 

Coraz więcej osób odchodzi
od kuchni tradycyjnej,
uważając ją za niezdrową.

Dietetycy jednak skutecznie
odpierają te ataki i pokazu-

ją, że czasem niewielkie
zmiany sprawiają, że dania
te są pełnowartościowe. 
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Lekkie mini pączki 
z polewą czekoladową

350 g jogurtu greckiego gęstego,

3 jajka,

2 szkl. mąki orkiszowej BIO typ 700,

2 łyżeczki proszku do pieczenia,

1/2 łyżeczki ekstraktu wanilinowego,

4 kostki czekolady gorzkiej,

3 łyżki cukru Erytrol lub Ksylitol,

2 szczypty soli,

olej z pestek winogron do smażenia

pączków.

Do naczynia przełożyć wszystkie składniki

za wyjątkiem oleju. Wymieszać na jednolitą

masę. Do połączenia składników można

zastosować termomix lub zwykły mikser

bądź połączyć składniki, mieszając łyżką.

Olej rozgrzać w garnku lub głębokiej patelni,

formować kulki i smażyć na złoto. Aby ciasto

nie lepiło się do rąk w czasie formowania

można posmarować dłonie olejem. Kiedy

pączki nabiorą złotego koloru, wyjmować

pojedynczo na papierowy ręcznik, ostudzić.

Rozpuścić gorzką czekoladę i przyozdobić

pączki.

SKŁADNIK I

WYKONANIE
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Zako�czenie

Bogactwo kulturowe naszej kuchni to niewyczerpana skarbnica. Dziękuję
serdecznie wszystkim uczestnikom projektu za zaangażowanie. Mam
świadomość, że pokazane przeze mnie formy aktywności społecznej to
jedynie wycinek tego, co dzieje się w naszym subregionie. Mam też
nadzieję, że wydana publikacja obudzi wspomnienia najstarszych
pokoleń, a u młodszych wywoła naturalne zainteresowanie się domowymi
tradycjami kulinarnymi. Być może zaowocuje również poszukiwaniem
starych zeszytów i skarbów w nich ukrytych. 
     Chociaż nasz projekt się zakończył, zachęcam do przysyłania na
adres redakcji miesięcznika Głubczyce. Podaj dalej! przepisów, starych i
nowych zdjęć, a nawet wspomnień związanych z dawną obyczajowością
przy stole czy swoim dzieciństwem. Wszystkie zebrane materiały będą
archiwizowane i w przyszłości wykorzystane do dalszych badań i opra-
cowań.

Redakcja miesięcznika
Głubczyce. Podaj dalej!

ul. Kościuszki 8
48-100 Głubczyce
tel. 791-015-382

redakcja.ogl@gazeta.pl
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s. 2. Chrusty. Fot. ze zbiorów B. Górnickiej-Naszkiewicz, Bogdanowice
2020.
s. 5. Pierogi. Fot. jak wyżej.
s. 6. Placki ziemniaczane. Z archiwum miesięcznika „Super Senior.
Bezpłatny miesięcznik lokalny”, Głubczyce 2019.
s. 9. Przybory kuchenne. Fot. ze zbiorów B. Górnickiej-Naszkiewicz,
Bogdanowice 2020.
s. 13. Kopytka. Fot. jak wyżej.
s. 21. Ciasteczka misie. Fot. jak wyżej.
s. 23. Czeburieki. Fot. jak wyżej. 
s. 24. Pierogi pieczone. Fot. jak wyżej.
s. 25. Spotkanie w Klubie Senior+ w Kietrzu. Fot. z archiwum klubu. Kietrz
2019.
s. 26. Spotkanie w Klubie Senior+; Wspólne kolędowanie; Pieczenie
ciasteczek. Fot. jak wyżej.
s. 27. Czeburieki smażone. Fot jak wyżej; Czeburieki przed smażeniem.
Fot. ze zbiorów B. Górnickiej-Naszkiewicz, Głubczyce 2020.
s. 29. Pierogi smażone. Fot. M. Duda [?]; Przygotowywanie pierogów. Fot.
ze zbiorów B. Górnickiej-Naszkiewicz, Głubczyce 2015; Kurs lepienia
pierogów z Zespole Szkół Centrum Kształcenia Rolniczego, Fot. z archi-
wum szkoły, Głubczyce 2020.
s. 30. Uczestnicy projektu „Senioralny wehikuł czasu”. Fot. z archiwum
miesięcznika „Super Senior. Bezpłatny miesięcznik lokalny”, Bogdanowice
2019.
s. 31. Przygotowywanie gołąbków podczas projektu „Senioralny wehikuł
czasu”. Fot. jak wyżej.
s. 33. Przygotowywanie i serwowanie placków ziemniaczanych. Archiwum
cyklu „Kulinarne spotkania z tradycją” publikowanego w miesięczniku
„Super Senior. Bezpłatny miesięcznik lokalny”, Głubczyce 2019.
s. 35. Przygotowywanie racuchów podczas projektu „Senioralny wehikuł
czasu”. Fot. z archiwum miesięcznika „Super Senior. Bezpłatny miesięcznik
lokalny”, Głubczyce 2019.
s. 36. Poczęstunek Koła Gospodyń Wiejskich; Zakończenie kursu
racjonalnego żywienia. Fot. ze zbiorów A. Szymczyny, Ciermięcice 1972;
Zabawa po kursie szycia, fot. ze zbiorów B. Górnickiej-Naszkiewicz,
Bogdanowice 1972. 
s. 37. Koło Gospodyń Jakubowiczanki z Jakubowic. Archiwum
miesięcznika „Głubczyce. Podaj dalej!”, Jakubowice 2020.
s. 37. Szimlena, fot. jak wyżej.



s. 39. Drożdżówki uczniów Zespołu Szkół Centrum Kształcenia Rolniczego,
Archiwum ZSCKR, Głubczyce 2012.
s. 40. Przygotowywanie drożdżówek przez uczniów  Zespołu Szkół
Centrum Kształcenia Rolniczego, fot. jak wyżej. 
s. 41. Pierogi przygotowane przez uczniów  Zespołu Szkół Centrum
Kształcenia Rolniczego, fot. jak wyżej, Głubczyce 2015.
s. 43. Kluski śląskie z roladą i kapustą. Fot. Restauracja Ludowa w Kietrzu,
Kietrz 2021.
s. 44. Stół nakryty do obiadu. Fot. jak wyżej.
s. 45. Restauracja Ludowa w Kietrzu. Fot. B. Górnicka-Naszkiewicz, Kietrz
2021.
s. 46. Kluski śląskie z roladą i kapustą, Fot. Restauracja Ludowa w Kietrzu,
Kietrz 2021.
s. 47. Oleje głubczyckie. Fot. z oferty firmy Napus-Oil.
s. 48. Lodziarnia pod Orzechem w Baborowie, fot.  B. Górnicka-
Naszkiewicz, Baborów 2021.
s. 49. Ciasta i ciasteczka Tomasza Szypuły. Fot. z oferty firmy Lodowe
Inspiracje.
s. 51. Babcia przygotowuje drożdżówkę z wnuczką. Fot. ze zbiorów B.
Górnickiej-Naszkiewicz, Bogdanowice 2021.
s. 52. Sznyfloki. Fot. jak wyżej.
s. 53. Joanna Sikora. Fot. ze zbiorów Agnieszki Sikory, Kozłów, przed 1945
r.
s. 54. Piernik. Fot. A. Sikora, Bogdanowice 2020.
s. 55. Drożdżowe rogale. Fot. U. Naszkiewicz, Głubczyce 2020.
s. 56. Chrusty. Fot. ze zbiorów B. Górnickiej-Naszkiewicz, Bogdanowice
2021.
s. 57. Narzędzia kuchenne. Fot. jak wyżej.
s. 57. Wystawa dawanych narzędzi i przedmiotów kuchennych podczas
Dni Chleba w Zespole Szkół Centrum Kształcenia Rolniczego. Fot. z
archiwum szkoły, Głubczyce 2010.
s. 58. Sznyfloki. Fot. ze zbiorów B. Górnickiej-Naszkiewicz, Bogdanowice
2021.
s. 59. Ciasteczka. Fot. Zofia Janusz, Kietrz 2020.
s. 59. Wspólne pieczenie ciasteczek w Klubie Senior+. Fot. z archiwum
klubu, Kietrz 2019.
s. 59. Uczniowie Zespołu Szkół Centrum Kształcenia Rolniczego pieką
ciasteczka z maluchami. Fot. z archiwum szkoły, Głubczyce 2019.
s. 60. Szpajza cytrynowa. Fot. ze zbiorów B. Górnickiej-Naszkiewicz,
Głubczyce 2018.
s. 61. Pączki. Fot. jak wyżej, Głubczyce 2020.
s. 62. Lekkie mini pączki z polewą czekoladową. Fot. Renata Jeruzalska,
Dobry dietetyk, Głubczyce 2021.
Okładka: Projekt Studio B, fot. Free Media License Agreement.
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