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Dzie dobry,

Zapraszamy Ci do kulinarnej podr y w czasie. Ksi ka, kt r w a nie trzymaszwr ce, to
specjalny bilet do przesz o ci. Wzi li my ma gar przepis w, dodali my odrobin histo-
rii. Na koniec wszystko przyprawili my kolorami i s owami zach ty, by uda si do krainy
potraw i gar w itam wyczarowa bardzo tradycyjne, a dzi powoli zapominane przysmaki
Z naszego regionu.

Nie obawiaj si , to proste przepisy z powodzeniem mog je przygotowa dzieci z pomoc
doros ych. Bo taki mieli my plan, opracowuj ct ksi eczk by cie razem mogli poby
w kuchni. A kiedy wszystko Wam si  bardziej lub mniej uda, usi d cie przy stole i po-
rozmawiajcie o rodzinnych tradycjach. Mo ecie nawet spisa Wasze przepisy, kt rych w tej
ksi eczce nie ma. Ale jest na to specjalne miejsce  Zapami tnik kulinarny-przepisy, zwy-
czaje, tradycje mojej rodziny .

yczymy Wam wspania ych i smacznych przyg d kulinarnych!

Andrzej Bu a,

Marsza ek Wojew dztwa Opolskiego
oraz

Opolska Mama ma Moc

SAMORZAD
Wojewddztwa Opolskiego




sk adniki

Posypka

400 gramm ki
200 gram mas a
200 gram cukru
ljajo

kilka kropel
aromatu
waniliowego

KO OCZ dla mistrzowskich asuch w
lubi cych ser

stopie trudno

Rozczyndro d owy
50gramdro d y
100 ml mleka

2 y kimas a

2 y kioleju

2 y kim ki

2 y kicukru
szczypta soli

Ciasto
400 gram m ki
2 jaja

. . .. . 2N
Ci liczba porcji @ czas przygotowania (20) min
(dla ca ej rodziny)
Nadzienie serowe przygotowan e

1 kilogram mielonego,
bia egoserap t ustego Posypka

150 gram mas a Mas o, cukier, jajo i aromat waniliowy ucieramy. Dodajemy m k i wyrabiamy ciasto
Lbudy waniliowy tak,a b dzie jednolite. Wstawiamy do lod wki na 20 minut.

280 gram cukru

100 gram rodzynek Rozczyndro d owy

Sjaj W ciep ym mleku rozpuszczamy dro d e, dodajemy stopione mas o, olej, cukier oraz
kilka kropel aromatu szczypt soli. Dok adnie mieszamy, przykrywamy bawe nian  ciereczk i odsta-
migda owego wiamy dowyro ni ciaw ciep e miejsce na oko o 15 minut. Wa ne: rozczyn nie lubi

sk rkastartaz 2 cytryn

przeci g wizimna.

Ciasto

W misce roztrzepujemy jaja za pomoc widelca, nast pnie dodajemy m k iwyro ni ty zaczyndro -
d owy.Cao dok adnie wyrabiamy, tak aby ciasto nie klei o si dor ki. Wyrobione ciasto przykrywa-
my bawe nian  ciereczk iodstawiamy w ciep e miejsce dowyro ni cia na oko o 30 minut.

Nadzienie serowe
Mas o, cukier,  tka, aromat migda owy ucieramy na g adk mas . Dodajemy ser, rodzynki, budy
w proszku, sk rk zcytryn oraz ubit pian zbia ek. Mieszamy wszystko,a masab dzie jednolita.

PRZYGOTOWANIECA O ClI CZYLIJAKWSZYSTKO CZYMY

Powyro ni ciutylko 2/3 ciasta przek adamy na posypan m k stolnic iwa kujemy, tak aby otrzyma
prostok to wymiarach blachy do pieczenia, czyli oko 0 23x27 cm. Rozwa kowane ciasto wyk adamy na
posmarowan mas em blach . Nacie cier wnomiernie rozk adamy nadzienie serowe. Pozosta 1/3
ciasta rozwa kowujemy i przykrywamy nim nadzienie serowe jak ko derk . Wierzch ciasta smarujemy
mlekiem. Ciasto przygotowane na posypk dzielimy na mniejsze porcje, nast pnie zka dej odrywamy
ma y kawa ek i kciukiem nak adamy kruszonk , zachowuj cr wne odst py. Wstawiamy blach z ciastem
do piekarnika nagrzanego do 175 C i pieczemy oko 0 50 minut. Po upieczeniu odstawiamy do wystygni -
cia. Na koniec posypujemy cukrem pudrem.



czy wiesz, e...

Ko ocz jest tradycyjnym ciastem | skim z nadzieniem serowym, mako-
wym, jab kowym lub bez nadzienia. To ciasto obrz dowe toznaczy, e
nie mo e go zabrakn na najwa niejszych uroczysto ciach rodzinnych.
Najpopularniejszym zwyczajem jest obdarowywanie ko oczem rodziny
i znajomych przez narzeczonych w przededniu ich lubu. Od lipca 2011
roku Ko ocz | ski/Ko acz | skijest wpisany do rejestru Chronionych
oznacze geogra icznych (ChOG). Dzi ki temu nazwa Ko ocz | ski
mo e by wykorzystywanawy cznie do oznakowania produkt w spe -
niaj cych wymagania specy ikacji i co wa niejsze, wytwarzania ich tyl-
ko przez producent w zrzeszonych w Konsorcjum Ko ocza | skiego na
terenie naszego wojew dztwa opolskiego oraz w niekt rych miastach
i powiatach wojew dztwa | skiego.

Produkt wpisany na list produkt w tradycyjnych w dniu 2007-03-05
w kategorii Wyroby piekarnicze i cukiernicze w woj. opolskim.



























Karto felsalat gz

stopie trudno ci @ liczba porcji a czas przygotowania min

sk adniki przygotowanie

8 rednich karto li Q Ziemniaki gotujemy w upinach.

3 kiszone og rki

1 cebula e Kroimy w kostk boczek, og rki,

ok. 20 dag cebul iwystudzone, obrane ziemniaki.

w dzonego boczku

dosmaku:s I, © Boczek wytapiamy i gor cy czymy

pieprz z pozosta ymi sk adnikami, kt re nale y
przyprawi do smaku sol , pieprzem
iwymiesza .

| to naprawd koniec przepisu.



czy wiesz, e...

Jest to tradycyjna potrawa znanana | skuiw Niemczech. Karto felsa-
lat nazywany te sza otem | skimlubsza otem karto lanym z boczkiem
by przyrz dzanycz stonauroczysto cirodzinne, takie jak chrzciny, ko-
munie lub wi ta Bo ego Narodzenia czy Wielkanoc. W Wigili zamiast
boczku dodawano drobno pokrojone ledzie w oleju. Pierwotna wersja
sza otu by a znacznie ubo sza: p litra mleka gotowano kilka minut
z y k m ki, mieszaj cci gle, aby nie przywar o; potem dodawano soli,
troch pieprzu bia ego, sporo siekanej zielonej pietruszki, kilka kropel
maggi. Zmieszane dobrze i gor ce lano na wie o ugotowane, pokrojo-
ne w plasterki ziemniaki. Po wymieszaniu doprawiano octem z odrobin
cukru i podawano ciep e nast .Dzi cz sto mody ikujesi t potraw ,
dodaj czamiast boczku np.: jajko, majonez oraz musztard .

Produkt wpisany na list produkt w tradycyjnych w dniu 2006-08-28
w kategorii Gotowe dania i potrawy w woj. opolskim.






























Cz owiek jest tym, co zje - Ludwig Feuerbach

O



Macierzy stwo to takizaw d, w kt rym nie mo na pracowa nazmiany - Jodi Picoult



Kiedy gotujesz w stresie, tracisz perfekcj - Gordon Ramsay

O



Jestjednami o , kt ranieliczy nawzajemno ,nieszcz dzio iar, p acze a przebacza,
odepchni tawraca tomi o macierzy ska-J zeflignacy Kraszewski



Tylko to, co gotujeszzmi o ci , jest naprawd smaczne - Alison Singh Gee



Najs odsza mama jedyna osoba na wiecie, kt ra kocha tak,
jak nikt nigdy nie pokocha - Fannie Flagg

O



Sp jrz woczy dziecka - zobaczysz Boga - Phil Bosmans

O



Bocho by nawetcay wiatrzuca w ciebie kamieniami, to je eli mama stoi po twojej stronie,
nic ci si nie stanie - Jojo Moyes



W walce mi dzy sercemam zgiemzwyci awko cu o0 dek - Stanis aw Jerzy Lec



B gniemo eby wsz dzie, dlatego wynalaz matk - Ma thew Arnold



Rodzice powinni nie tyle stara si o0 to, aby dzieciom pozostawi po sobie dobra,
ale eby dzieci zostawi dobre - w.Ignacy Loyola



)
)
O

Ka d inn ludzk mio trzebazdobywa ,trzebanani zas ugiwa pokonuj cstoj ce najej
drodze przeszkody, tylko mi 0 matki masi bez zdobywania i bez zas ug - Herman Auerbach



W domu pe nym dzieci diabe traci sw maoc - przys owie kurdyjskie

O



Szcz liwi, kt rzy nauczyli swoje dzieci cieszy si drobnymi rzeczami - Jeremias Go thelf



Ka dy m ody cz owiek wcze niejczy p niej dokonuje zdumiewaj cego odkrycia,
e tak e rodzice maj niekiedy racj - Andre Malraux



Odkrycie nowego daniawi kszym jestszcz ciem dlaludzko ci,
ni odkrycie nowej gwiazdy - Anthelme Brillat-Savarin

O



)
)
O

Je lipos uchamy g osu dziecka, kt re mieszka w naszej duszy, oczy nasze znowu
nabior blasku - Paulo Coelho



Byciemam  kiedy wyj cie na jeden wiecz r wymagawi cej przygotowa
ni wesele -m dro zinternetu



Jest tylko jedno lekarstwo nadu e k opoty ma erado ci - Karl Heinrich Waggerl



opr cz og Inie dost pnych produkt w ywno ciowych w du ych sieciach
handlowych s te produkty tradycyjne, regionalne o kt rych m wimy, es

naszym dziedzictwem kulinarnym? S to produkty wysokiej jako ci o natural-
nym sk adzie, z kt rymi zwi zana jest ciekawa historia.

PRODUKT TRADYCYJNY to produkt spo yweczy, kt ry wytwarzany jest z tradycyjnych surowc w, posiadaj cy tradycyjny
sk ad lub spos b produkcji. Jednym s owem to takie produkty lub przepisy, kt re najcz ciej znamy i pami tamy z kuchni na-
szych bab . List Produkt w Tradycyjnych prowadzi Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Ta lista to taka otwarta ksi ga dla
przysz ych pokole , eby my nie zapomnieli o pysznych i prostych potrawach naszych rodzic w idziadk w.

Wszystkie potrawy, jakie poznali cie w tej ksi eczce znajduj si na li cie Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

Produkt regionalny to produkt maj cy znane pochodzenie, a jego jako jest wy sza ni
przeci tna jako podobnych wyrob w. Posiada te certy ikat i przyznane unijne logo, tzw.
Chronione Oznaczenie Geogra iczne. Oznacza to, e cay proces przygotowywania, wytwa-
rzania i przetwarzania oraz prezentacji odbywa si tam, sk d pochodzi dany produkt, czyli
w okre lonym regionie.




To s odki, dro d owy placek, popularny na Opolskim i G rnym | sku. Wyr nia go ma lany zapach oraz chrupi ca,
z ocista kruszonka, posypana ob icie cukrem pudrem. Ko acz mo esz zje bez nadzienia, wtedy jest tylko ciasto z kru-
szonk , ale bardziej popularny jest ko acz z nadzieniem: z serem, z jab kiem lub z makiem. W 2011 r. ko ocz | ski/ ko-
acz | skizosta wpisany do rejestru jako Chronione Oznaczenie Geogra iczne.

Znak ten posiadaj tylko te wypieki, kt re s wytwarzane w wojew dztwie opolskim oraz w niekt rych
powiatach wojew dztwa | skiego.

Ciekawe czy wiesz co to jest i jak smakuje? A mo e znasz kaszank ? Wyt umaczymy Ci czym prawdziwy krupniok

| skir nisi odzwyk ej kaszanki, czasami zwanej te kiszk . Krupniok | ski ma przede wszystkim mniej kaszy
(tylko 15%!),awi cejmi sa.D ugo krupnioka wynosiod 15 do 25 cm, ani mniej, ani wi cej. Krupnioki s kaloryczne
oraz maj bardzo wyrazisty smak i zapach.

Krupniok | skizosta wpisany do rejestru jako Chronione Oznaczenie Geogra iczne w 2016 roku.



Je linie, popro rodzic wiposzukajcie restauracji lub producent ww wojew dztwie opolskim,
kt rzy oznaczeni zostali tym szyldem. Szyld ma niebieskie t o, na kt rym znajduje si pi kna,
bia a czapa kucharska, po lewej stronie n , a po prawej widelec (sztu ce r wnie s biae).
Napis OPOLSKIE r wnie jestbia y, aczerwone jesthas o Dziedzictwo Kulinarne .

Takie logo jest jednakowe dla wszystkich w ca ej Europie, kt rzy serwuj lub produkuj bar-

dzo wysokiej jako ci ywno inale do sieci Dziedzictwo Kulinarne. Podr uj c, wypatruj

tej bia ej czapeczki na niebieskim tle. Je lij znajdziesz, b dziesz mia pewno , e danie lub

inny produkt powsta o z lokalnych surowc w i jest powi zane z regionem. W ten spos b po-

znajesz kulinarne historie ka dego regionu od ziarenka do bochenka oraz od pola do sto u. Produkty oznaczone logo
z czapk kucharsk mo nazakupi bezpo rednio u producent w zrzeszonych w sieci DKO lub zje daniaregionalne
W restauracjach.

Wyobra sobie, e jeden rolnik ma stado kr w: mleko cz ciowo oddaje do mleczarni, gdzie powstaje mas o, ma-

lankai mietana, a z pozosta ego wyrabia domowe sery. W wiosce obok jest m yn, w kt rymm ynarz mielim k ze
zbo a. Tam ka w druje do sklep w, ale nie tylko. Kupuj j r wnie piekarze i z niej wypiekaj pyszny chleb. Kilka
wiosek dalej ogrodnik ma owocowe sady, pola uprawne, na kt rych rosn ziemniaki. Przy okazji ten ogrodnik prowa-
dzi gospodarstwo agroturystyczne. Produkuje swoje soki, kt rymi cz stuje swoich go ci. Kiedy go cie wyje d aj ,
mog kupi przetwory gospodarza. Niedaleko tych wiosek, w ma ym miasteczku jest restauracja, kt rej w a ciciele
wiedz ,jakwa najestjako przygotowywanychda .

Je lizobaczysz logo z czapeczk urolnika, ogrodnika, piekarza, pszczelarza, czy w restauracji, to mo esz
mie pewno , ekupisztunaprawd wyborny produktlub smaczne danie z lokalnych produkt w.

Tosi nazywakr tki a cuch dostaw.

W ten spos bdzia awsparcie lokalnych wyrob w oraz nawi zywaniewsp pracy pomi dzy cz onkami sieci.



Czasami trzeba by detektywem kulinarnym

Urz d Marsza kowski Wojew dztwa Opolskiego od lat szuka w starych bifyjach (czyli
kredensach) przepis w i starasi je promowa . Temu s u y coroczny konkurs Nasze
Kulinarne Dziedzictwo Smaki Region w . Pojawiaj si tam prawdziwe raryta-
sy kulinarne. Jak atwo si domy lasz, te potrawy cz sto s proste z niewielk ilo ci
sk adnik w.Jak trzebamie wyobra ni , eby zkilku produkt w przygotowa kilkana-

cier nych potraw! Tak w a nie gotowa y babcie i prababcie, a my musimy piel gno-
wa nhasze tradycje kulinarne i ocali je od zapomnienia.

Chcesz wiedzie wi cej?
Dziedzictwo
P>

Europejska Sie
Dziedzictwa Kulinarnego

Lista Produkt w Tradycyjnych
Wojew dztwa Opolskiego

Zapraszamy do kontaktu:

Departament Rolnictwa

i Rozwoju Wsi

Urz dMarsza kowski
Wojew dztwa Opolskiego

45-867 Opole, ul. Hallera 9

tel.: +48 77 448 21 00
fax: +48 77 448 2122

www.opolskie.pl
www.odnowawsi.eu



















