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PRZEDMOWA

Drogi czytelniku, trzymasz w reku jeden z efektéw projektu Rok na wsi. Ksigzka ta jest wynikiem
wspotpracy LGD ,Mistni akéni skupina Hluc¢insko“ z LGD Plaskowyz Dobrej Ziemi, dwoch organizacji
ktore dziatajq na terenie rozdzielonego granica panstwowa Gornego Slaska. Wybor partneréw projektu
wynika z dlugotrwatlej wspotpracy, wspdlnej granicy, wspolnych dziejow i wiezi.

Nasz projekt realizowany byl od 2019 do 2022 roku. Poprzez przeprowadzane warsztaty staraliSmy sie
przyblizy¢ Panstwu tradycyjne sposoby gospodarki, rzemiosl, miejscowych tradycji i zwyczajow
Plaskowyzu Gtubczyckim i Ziemi Hluczynskiej. Niniejsza broszura podsumowuje w skrocie
najwazniejsze spostrzezenia z jedenastu przeprowadzonych warsztatow o réznorodnej tematyce.

Projekt zrealizowano w ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich 2014 - 2020 oraz Programu
rozvoje venkova 2014 - 2020 dofinansowanych przez Unie Europejska.



TRADYCYJNE PRZETWORY PLONOW
Z NASZYCH OGRODOW Bohuslavice, 21,9, 2019

Owoce, warzywa i mleko od dawna byly najwazniejszymi skladnikami przygotowywanych dan naszej
wsi. Dlatego tez warsztaty w Bohuslavicach poswiecone byly tradycyjnym metodom przetwarzania
i krotkim tancuchom dostawczym w regionie Hlucin, kiedy to surowce trafiaja od hodowcy i rolnika
bezposrednio do konsumenta.

Z Radimem Lokocem przyjrzeliSmy sie réznorodnosci uprawianych jablek i gruszek oraz innych
gatunkow owocow w regionie Hlucin, pani Eva Peterkova zaprezentowala tradycyjne dania i przepisy
Z naszego obszaru ze swojej bogatej kolekcji. Rodzina Halfarow poczestowala nas wlasnorecznie
wyprodukowanymi serami kozimi i krowimi. Odbyly si¢ pokazy wytwarzania masta i jogurtu oraz
zwiedzanie koziej farmy. W gospodarstwie ,,U Veverkl“ hodowany jest mak, kminek, a zwtaszcza
czosnek, ktory mozna wykorzysta¢ na wiele sposobéw - mozna go skosztowac nie tylko na surowo, ale
takze suszony, w zalewie, w postaci pasty, marynowanych szypulek czy pesto.

Przypomnijmy sobie niektdre z tradycyjnych przepiséw zapisanych i przygotowywanych przez pania
Eve Peterkova z Kravar.

Jabtka

Jabltka to owoce, ktérymi cieszymy sie od lata az do nastepnej wiosny. Kuchni bez jablek nie mozna sobie
wyobrazi¢. Spozywamy je na surowo, produkujemy soki, kompoty, dzemy, herbaty. Jabtka tez suszymy.
W regionie Hlu¢ina suszone jabtka nazywano ,,pieczki“. Nasi przodkowie wiedzieli, Ze jabtonie nalezg do
drzew, ktérych nie moze zabrakna¢ w zadnym ogrodzie. Wysadzano je réwniez wzdiuz drog

i owocowych sadow.

Simlena

Tradycyjny zimny sos, znany rowniez jako Sivulena.
Sktadniki: 150 g powidet sliwkowych, okoto 11 mleka, 150 g
cukru pudru, 1 Smietanka 30%, 1 opakowanie cukru
waniliowego.

Mleko wymieszamy z powidlami Sliwkowymi az do
uzyskania gestego zimnego sosu. Sos mozemy podawac
7z knedlami z ciasta drozdzowego albo ciasta
ziemniaczanego.

Bryja

Bryja to tradycyjna gesta zupa, ktérg przyrzadzano na
przykiad w Swieta Bozego Narodzenia. Przygotowywano
ja z sezonowych owocow a czasem suszonych.

Sktadniki: 2 jabtka, 2 gruszki, 10 sliwek, 2 tyzki stotowe
maki tortowej, 1 dl Smietany 12-18%, mielony cynamon,
cukier, szczypta soli

Do garnka z woda dodamy pokrojone jabika, gruszki,

Sliwki bez pestek, szczypte soli, cynamon. Wszystko
gotujemy. Zupe zagescimy roztworem kwasnej $mietany
z maka i ponownie zagotujemy.



Dania z mleka i maki

W regionie Hlu¢ina od dawna wykorzystywano mleko krowie i kozie pod wieloma postaciami. Gorace,
zimne, stodkie, kwasne, $mietane, zbierane czy spuszczane (kiedy spuszczono go przez otwor na dnie
naczynia). Mleko bylo spozywane codziennie. Obchodzono si¢ z nim oszczednie, produkowano z niego
jogurty, twarog i sery. Znane jest zsiadle mleko z ziemniakami na kolacje, czy serwatka powstajaca
podczas prasowania twarogu albo maslanka powstajaca przy ubijaniu masta. Potrawy z mleka
bezposrednio zwiazane sq réowniez z daniami z maki lub w postaci réznych kasz, ktére z reguly
gotowano w mleku.

Tarta
Sktadniki: 11 mleka, 200 g maki pszennej, 2 jajka, 40 g masta, 60 g cukru, kompot, sél

Make przesiejemy na stolnice, dodamy jajka, sél. Zagniatamy geste ciasto, ktére nastepnie zetrzemy na
tarce o duzych oczkach. Utarte ciasto pozostawiamy do wyschniecia na okoto 20 minut, a nastepnie
wkladamy do gotujacego sie mleka, do ktérego dodaliSmy soli. Gotujemy okoto 10 minut, caly czas
mieszajac. Pod koniec dodamy $wieze masto. Do ugotowanego dania dodamy cukier, wlozymy do misek
na kompotizostawimy do wystygniecia. Po wystygnieciu wylejemy na talerz, udekorujemy owocami lub
syropem, albo bitg $mietang. Mozemy réwniez spozywaé na goraco, podobnie jak kaszke manne,
posypujac cukrem cynamonowym.

Czosnek
Czosnek znany jest jako jarzyna, przyprawa albo jedno z najbardziej skutecznych naturalnych lekarstw.
Od dawna uzywany byl jako $rodek przeciw pasozytom. Stosowanie czosnku byto niegdys$ obowigzkowe
w czasie trwania réznych pandemii. Pochodzi z Azji Srodkowej a najstarsze wzmianki o nim odkryto na
tabliczkach sumeryjskich z okresu 2600 - 2100 lat p.n.e.

W obecnych czasach uprawa czosnku jest rozpowszechniona nawet w wiejskich ogrodach.
Dodajemy go do wieprzowiny, dziczyzny, zup czy past. Czesto wykorzystujemy wyciag czosnkowy,
czosnek macerowany w oleju czy czosnek suszony w proszku.

Zupa czosnkowa

Sktadniki: 10 zgbkéw czosnku, 100 g Zdttego sera, 11yzka
majeranku, plaster miesa wedzonego, 2 tyzki smalcu,

2 kromki chleba, I cebula, 2 ziemniaki Sredniej wielkosci,
11rosotu z kury, pieprz, sol

Czosnek oczysScimy, zabki czosnku rozkroimy
i wyjmiemy zielony $rodek. Zabki czosnku rozgnieciemy

nozem, tak by wyplynat z nich sok a nastepnie utrzemy
nozem albo praska. Drobno pokrojong cebule razem
z pokrojong w kostke wedling usmazymy na smalcu. Zalejemy rosotem i dodamy czosnek. Obrane
i pokrojone w kostke ziemniaki dodamy do zupy i gotujemy przez 10 minut. Przed koricem gotowania
dodamy pieprz i sl. Zupe podajemy na talerzu, posypujemy tartym serem. Podajemy ze $wiezo
pieczonym chlebem. Chleb mozna tez pokroi¢ w kostke, opiec i doda¢ do zupy w postaci grzanek.



PRZETWORSTWO OWOCOW I WYROB DOMOWYCH
SYROPOW INALEWEK Cayzowice, 20.10.2019

Przetworstwo owocow w postaci sokdw, syropoéw, wina czy destylatéw ma dlugoletnie i szeroko
zakrojone tradycje na wsi. Prawie w kazdym domu nawet w obecnych czasach tloczy si¢ owoce czy
pozostawia sie do fermentacji. Nowym trendem jest produkcja napoju typu cydr. Odradza sie tradycja
wyrobu polskich likieréw. Jednym z najwiekszych znawcow tej dziedziny jest Hieronim Blazejak. Jego
znajomos$¢ dawnych przepisow, wieloletnie bogate doswiadczenia i precyzja z jakq tworzy smakowite
i pachnace produkty z prawie kazdego rodzaju owocu mogli oceni¢ uczestnicy warsztatow
w Czyzowicach. Oprécz degustacji mnostwa produktéw pana Blazejaka, mozna bylto poréwnac¢ smak
réznych syropdw, sokdw i owocow suszonych.

Nalewki

Nalewki pojawity si¢ na ziemiach polskich w potowie XVII wieku, kiedy upowszechnita si¢ u nas sztuka
destylacji. Tradycja tworzenia nalewek byta przekazywana z pokolenia na pokolenie. Na poczatku XIX
wieku powszechnie serwowano nalewki w patacach magnatéw i w zamoznych dworach. Poczatek XX
wieku to prawdziwy rozkwit sztuki domowych trunkéw. Dwory szlacheckie przescigaly sie w
komponowaniu przez okres$lone grupy zawodowe: adwokatow, aptekarzy. A w spizarniach pojawily sie
znakomicie zaopatrzone ,apteczki”. Renesans nalewek przyszed} niedawno. Pierwsze konkursy pojawity
sie pod koniec lat dziewieédziesiatych XX w. O tym, Ze jaki$ alkohol jest nalewka decyduje trzyetapowos¢
jego otrzymywania. Najpierw jakas$ fabryka albo winiarz otrzymuje czysty alkohol. Potem na nim
tworzony jest nastaw. Nastepnie w odpowiednich warunkach ten alkohol dojrzewa.

Owoce
Nalewke wprawdzie mozemy zepsu¢ na kazdym etapie produkcji, ale tak naprawde najwazniejszym
warunkiem udanego trunku jest uzycie odpowiednich owocow.

Jakie zatem powinny by¢ owoce badz kwiaty, z ktérych robimy nalewki? Pierwszym i niezbednym
warunkiem jest to, by byly maksymalnie wolne od zanieczyszczen chemicznych. Taka nalewka to
powoli dzialajaca trucizna. Poza tym chemia uzywana w rolnictwie, czy do opryskéw lesnych, a takze
zanieczyszczenia przemystowe lub drogowe sprawia, ze w nalewce nie rozwinie si¢ w petni piekny
bukiet. Sq réwniez zanieczyszczenia, ktore nalewke po prostu zepsuja.

Woda

Od wody w duzej mierze zalezy jako$¢ alkoholu w nalewce. Woda musi by¢ smaczna, najlepiej zrédlana,
jak najmniej zmineralizowana, o lekkim zasadowym odczynie. Oczywiscie nie moze mie¢ zadnych
obcych smakéw ani zapachdw. Idealnie bytoby, gdyby byta to woda naturalna, ze zrédla wyplywajacego
niedaleko miejsca, gdzie zbieramy owoce. Jesli nie mamy takiej, Smiato siegnijmy po wody butelkowane.

Alkohol
Do wyrobu nalewek powinni$my uzywac alkoholi, ktérych moc regulujemy we wlasnym zakresie przez
dolanie spirytusu wysokiej jakos$ci do wody. Do nalewek uzywamy spirytusu zbozowego ze wszystkich
naturalnie w Polsce uprawianych zboz. Mozemy réwniez uzy¢ destylatow owocowych, ktore bedq
komponowaly sie ze smakiem i aromatem owocow, ktore zamierzamy macerowac. Nie powinno sie
raczej stosowacé spirytusu kukurydzianego ani ziemniaczanego. Nalewki moga by¢ wtedy zbyt
agresywne w smaku i zapachu.

Stezenie alkoholu dobieramy w zalezno$ci od rodzaju nalewki. Wédke otrzymang ze zmieszania



spirytusu z woda odstawiamy w zamknieciu przynajmniej na miesiac. Sformulowanie ,by sie
przegryzio” nie jest wcale figurg retoryczna, ale wyraza konieczno$¢ otrzymania takiej jakosci alkoholu,
ktéry doskonale wyeksponuje zalety nastawu. Koniecznie jest pozbawienie go mineraléw
i zanieczyszczen, ktore osadzg sie na dnie.

Naczynia i niezbedne akcesoria

Potrzebna nam bedzie odpowiednia ilo$¢ szklanych butli, urzadzenie do mierzenia zawartosci alkoholu i
waga. Warto mie¢ réwniez mozdzierz, noze ze szlachetnej stali, ktora nie wchodzi w reakcje chemiczne
przy krojeniu owocow i ziol. W przypadku nalewek bardzo wazne jest zachowanie laboratoryjnej wrecz
czystosci. Musimy pamietac, ze alkohol utrwala i wzmacnia zapachy oraz smaki, réwniez te niepozadane..

Nalewki w kuchni i przy stole
Wielki niewykorzystany dotad potencjat tkwi w nalewkach jako sktadnikach wykwintnych marynat
i dodatku do soséw. Jak doskonale komponuja si¢ z dziczyzna, z ptactwem, jak $wietnie wspolgraja
z niektorymi serami, a nawet z pieczonymi rybami czy owocami morza!

Przy tworzeniu nalewek zostaja odcedzone owoce. To doskonale uzupelnienie farszoéw, $wietny dodatek
do pasztetow i pieczonych mies. Nalewki i owoce z nalewek to réwniez doskonaly sktadnik wytwornych
auszpikdw i galantyn. Osobnym rozdzialem sq oczywiscie desery: lody i torty, doskonate sorbety i kremy.

Nalewka z owocOw czarnego bzu
Owoce zbieramy najpdzniej jak sie da. Zalezy to od miejsca, zalezy to od roku; czasem dobra pora na zbidr
jest wrzesien a czasem listopad. Wazne, by nie bylo czerwonych, niedojrzatych jagod. Trzeba je dokiadnie
oczysci¢. To zmudna praca, ale do nalewki nie powinny si¢ dosta¢ si¢ szypulki. 14 kg oczyszczonych
owocow zasypujemy 3 kg cukru. Zostawiamy w cieple na dobe czesto mieszajac, tak by cukier sie rozpuscil.
Jeslijesien jest pogodna, zostawiamy naczynie na storicu. Nastepnie zalewamy owoce 96 % spirytusem. Na
te ilo$¢ owocdw i cukru zazyjemy go 9 litréw. Po dwdch miesigcach przechowywania w temperaturze
pokojowej zlewamy nalew z owocow, wyciskamy je i otrzymany ptyn taczymy z nalewem. Calos$¢
zostawiamy do sklarowania. Nalewke zlewamy znad osadu, osad filtrujemy i ptyn dodajemy do nalewki,
ktora odstawiamy na minimum rok. Cierpliwi odkryja w smaku i w zapachu pigcioletniej nalewki z
owocdw czarnego bzu nuty kakao i czekolady. Jednak jej jako$¢ w duzym stopniu zalezy od siedliska
roéliny i jakosci owocow.
Wisniowka
Do wi$niowki uzywamy najstarszych odmian owocow, takich jak ‘Nadwislanka odrostéwka, czy ‘Eutdwka'.
Owoce musza by¢ lekko przejrzate. Na 10 kg wisni w 3 kg zostawiamy pestki, reszte drylujemy. Owoce wraz
z kawatkami cynamonu i trzema laskami wanilii zasypujemy 3 kg cukru ( jesli ktos gustuje w stodkich
nalewkach, moze doda¢ wiecej). Zostawiamy stoj na stoncu, od czasu do czasu wstrzasajac nim. Po dwoch,
maksimum pieciu dniach, cukier sie rozpusci (nie nalezy dopusci¢ do fermentacji!).

Kiedy sok siegnie ponad poziom owocdow, dolewamy 5 litrdw czystego spirytusu, jesli soku jest mniej
- zalewamy owoce 70 % alkoholem. Nastaw trzymamy najpierw na storicu, potem przenosimy pod dach.
Rowniez w czasie slonecznego lata i jesieni na kazda noc wnosimy nalewke do domu, by uniknaé
niekorzystnego wptywu zbyt duzej réznicy temperatur. Nalewke trzymamy na wisniach do stycznia.
Pierwszy nastaw odlewamy, a owoce zalewamy ponownie 40 % alkoholem. Macerujemy je jeszcze
miesiac, od czasu do czasu wstrzasajac naczyniem. Drugi nastaw zlewamy do osobnego naczynia.
Oddzielnie tez przechowujemy sok odci$niety z owocow. Wiasciwa nalewke komponujemy z trzech
wyciagow, z ktorych pierwszy jest baza. Po zmieszaniu nalewdéw odczekujemy przynajmniej miesiac.
Nalewka powinna by¢ gotowa po 9 miesigcach od zasypania owocow cukrem.



PRZYGOTOWANIE TRADYCYJNYCH
PIEROGOW Nowa Wie$ Glubczycka, 23. 11. 2019

Pierogi wraz z bigosem to najbardziej znane polskie tradycyjne dania. Te male pierozki z makaronowego
ciasta o ksztalcie polkrazka, tréjkata czy paska, moga by¢ napelniane najrozmaitszymi farszami.
Najpopularniejszymi sq pierogi nadziewane miesem, pierogi z kapusta i grzybami. Przygotowuje si¢ tez
wariacje stodkich pierogéw z owocami. Pierogi nadziewane serem i podawane z ziemniakami zwane sq
prierogami ruskimi.

Uczestnicy warsztatow, pracowali w kilkuosobowych zespotach. Podczas warsztatow nauczyli sie
przygotowywac pierogi z kilku rodzajami farszu. Poszczegolne zespoly wspolzawodniczyly miedzy
soba. Podczas konkursu oceniany byl nie tylko smak, ale tez wyglad pierogéw. W zamian za to,
gospodynie z obszaru Hluc¢ina przygotowaly tradycyjne czeskie ,knedliczki® z ziemniakdéw z wedling
i farszem z powidta.

_— V- - -

Ciasto na pierogi

Skiadniki: 0,5 kg maki tortowej, 1 jajko, szklanka
cieplej wody, 1lyzka oleju rzepakowego, pot
tyzeczki soli.

Skladniki zmieszamy i wyrobimy ciasto,
nastepnie  ciasto  cienko  rozwatkujemy.
Wycinamy za pomocq szklanki, literatki itp., w
zalezno$ci jakie duze pierogi chcemy uzyskac.
Wyciete kawalki ciasta nadziewamy farszem
i lepimy pierogi (ksztatt dowolny). Ugotujemy.
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Pierogi z miesem

Sktadniki: 60 dkg miesa wieprzowego, cebula, sl, pieprz, maggi

Mieso gotujemy, mielimy na drobnym oczku. Cebulke smazymy i dodajemy do miesa, farsz

przyprawiamy sola i pieprzem oraz maggi.

Pierogi z borowkami

Sktadniki: 1 kg Boréwki

Pierogi z kapusta i grzybami

Sktadniki: 1 kg kiszonej kapusty, 1 kg pieczarek (grzyby
lesne), cebula, sdl, pieprz, maggi

Kapuste ugotujemy, zmielimy na grubym oczku,
a nastepnie dobrze odsaczymy z wody. Grzyby
ugotujemy i zmielimy na grubym oczku i réwniez
odsaczymy. Kapuste i grzyby mieszamy, dodajemy
usmazong cebulke i farsz, przyprawiamy sola, pieprzem,
maggi do smaku. Gdy farsz jest zbyt plynny dodajemy
trochg tartej buiki.

Pierogi ,,Ruskie”

Sktadniki: 1 kg ziemniakdw, 25 dkg twarogu, cebula, sdl,
pieprz

Ziemniaki ugotujemy, odsaczymy i wraz z twarogiem
przepuscimy przez praske do ziemniakoéw. Dodajemy
usmazong cebule, nastepnie doprawiamy sola i pieprzem

Knedle ziemniaczane z migsem (wedlinami,
kielbasa)

Popularne na Morawach i Slasku knedle ziemniaczane
przyrzadza si¢ nie tylko z nadzieniem owocowym, ale
takze z wedzonym migsem czy salami. Kapuste kiszong
podajemy jako dodatek.

Skiadniki: 1 kg ziemniakow, 250 g maki pszennej, 1 tyzka
maki ziemniaczanej, 2 jajka, s6l, mieso gotowane lub
wedzone, lub salami, cebula

Ziemniaki ugotujemy w skérce, po wystudzeniu

obierzemy i zetrzemy na drobnej tarce i ktadziemy na deske wysypana makq albo do miski. Dodamy
jajka, sol i make ziemniaczang - wymieszamy i na koncu dodamy make pszenna. Ciasto wymieszamy,
uformujemy male okragte placki. W $rodek kazdego kladziemy mieso pokrojone w grubg kostke. Ilos¢
nadzienia zalezy od tego jak duze knedle chcemy zrobi¢. Zazwyczaj kladziemy okoto dwoch matych
tyzek. Nastepnie zawijamy i robimy kulki. Wrzucamy do stonej, gotujacej si¢ wody i gotujemy przez 15
minut. Na sam koniec podsmazymy na ttuszczu drobno pokrojong cebule.



WIEJSKIE TRADYCJE I ZWYCZAJE
BOZONARODZENIOWE Kravafe, . 12. 2019

W sali parafialnej w miescie Kravare panowala istna przed$wiateczna atmosfera, ktérej wtorowat
program kulturalny tutejszej szkoly artystycznej. I to wasnie zwyczaje z okresu adwentu i Swiat Bozego
Narodzenia byly gléwnym tematem warsztatow. Miejscowi rzeznicy przygotowywali smakolyki ze
$winiobicia - kaszanke, watrobianke, smalec, mielonke i czarna zupe. Czlonkinie tutejszego Klubu kobiet
7 ZamKku - Ewa Peterkova i Kristina VilaSkova przedstawily tradycje bozonarodzeniowe z okolic Hlucina,
tradycyjne dania i ciasteczka. Uczestnicy mogli sami zrobi¢ ciasteczka. Nie brakowalo degustacji sosu
$wigtecznego, kotaczykéw z okolic Kravai czy kruchych ciasteczek linieckich. Z duzym
zainteresowaniem spotkal sie wyroéb wiazanek i dekoracji bozonarodzeniowych oraz zwiedzanie

wystawy bozonarodzeniowej na zamku w miescie Kravafte, ktora byla zwieniczeniem mito spedzonego
czasu i pelnej inspiracji soboty adwentowe;j.

Adwent
Dawniej w okresie Adwentu gotowano bardzo umiarkowane potrawy. Potraw z migsa prawie nie
spozywano. Tradycyjne byly poranne msze $wiete - roraty, ktérym towarzyszyly piekne $piewy
liturgiczne.

W miastach i wioskach w okolicach Hlu¢ina pojawia sie nowa tradycja, ktorg jest zapalanie choinki.
Imprezie z reguly towarzysza koledy i piesni ludowe czesto $piewane przez dzieci.

Adwentu nie mozna wyobrazi¢ sobie bez wierica adwentowego. Dawniej wieszano go na $rodku
pokoju albo kladziono w miejscu, w ktorym byl stol. Wieniec byl skromny, zrobiony z galazek
$wierkowych, ozdobiony czterema $wiecami, szyszkami i kokardami. W obecnych czasach dekoracje
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$wigteczne sq bardzo bogate. Zdobi sie nie tylko pokoje, ale tez okna i okolice domu. W gospodarstwach
nie moglo zabraknac¢ jemioty, ktdra jest symbolem szcze$cia. Dlatego tez galazki jemioty wiesza si¢ nad
stotem w jadalni, czy wsadza do wigzanek.

W grudniu piecze sie ciasteczka $wiateczne a ich zapach roznosi si¢ po calym domu. Niektére
gospodynie pieka ponad 20 rodzaji ciasteczek. Nie moze zabrakna¢ rogalikow, ciasteczek linieckich
sklejanych dzemem i wielu innych rodzajéw pieczonych i robionych na surowo ciasteczek (orzechowe,
marcepanowe, itp.).

W dawnych czasach choinki przyozdabiano orzechami pokrytymi srebrng farba, ciasteczkami
linieckimi, jabtkami, suszonymi owocami i tanncuchami z papieru, ktére dzieci robily same. Choinka byta
jednak tylko w domach bogatszych rodzin. Mniej zamozni musieli si¢ bez niej obejs¢, byli wdzieczni za
dania bardziej bogate niz w dni powszednie.

Wigilia

W Wigilie (24. grudzien) w okolicach Hlu¢ina byt post. Sniadanie dozwolone bylo tylko matym dzieciom
i starszym osobom. Na $niadanie spozywano kawalek chalki i czarna kawe, ktora byla z reguly
przyrzadzana z prazonych ziaren. Starsze dzieci, tak jak ich rodzice, nie jadty w tym dniu niczego. Doro$li
dzieciom obiecywali, Ze po zmroku zobacza na niebie zlote prosie.

Do $wiatecznego stotu zasiadano w chwili, gdy pojawita sie na niebie pierwsza gwiazda. Przed
kolacjq cala rodzina modlita si¢. W rodzinach, bardziej religijnych $piewano tez piesni liturgiczne.

Spozywano zupe grochowa, czasami zupe z fasoli, czy zupe z makaronem i zasmazka. Na przystawke
podawano kaszke manne posypang tartym piernikiem albo cynamonem, czarny sos $wiateczny (z
powidlami sliwkowymi i piernikiem) a do niego male, posmarowane miodem, kotaczyki w mleku.
Kotlaczyki zwane byly ,bobacky“ czy ,papucky® (czyli male kapcie). Nie kazdy mdgt jednak pozwoli¢
sobie podawac na kolacje wigilijna smazonego karpia. Mniej zamozni zadowolili sie marynowanymi na
surowo $ledziami albo smazonymi sledziami marynowanymi. Do gléwnego dania podawano ziemniaki
lub knedle ziemniaczane. Na stole wigilijnym nie mogto zabrakna¢ $wiezego chleba.

W niektérych domach utrzymywano tradycje siedmiu dan wigilijnych. Dbano na to aby do stotu
podano dania przygotowane z wszystkiego co wyprodukowano w gospodarstwie.

Resztkami jedzenia z kolacji wigilijnej karmiono swoje zwierzeta, aby w przysztym roku im sie
dobrze powodzito.

W dzisiejszych czasach menu wigilijne sklada si¢ przewaznie z zupy grochowej, satatki
ziemniaczanej i karpia smazonego. Na stole kladzie sie ciasteczka, chatke, owoce $wieze i suszone
(jabtka, pomarancze, banany, figi, daktyle, orzechy).

Wigilia wediug wierzen ludowych byta najbardziej odpowiednim dniem do wrézenia przyszio$ci.
Rano myto sie zimng wodg ze studni czy strumyka, zeby przez caty rok by¢ zdrowym. Po kolacji krojono
jabtka w poprzek i wedlug ksztattu gniazda nasiennego wrozono jaki bedzie przyszty rok. Do wody lano
roztopiony oldéw, niezamezne dziewczeta puszczaly na wode tupiny z orzechéw z matymi swieczkami.
Jedna lupina przedstawiala dziewczyne a druga lupina mlodzienca. Jezeli tupiny zetkngly sie to
oznaczalo mito$¢. Pod talerze wktadano pieniadze aby nie brakowato ich przez caty rok.

W dniu Bozego Narodzenia szykowano $wigteczny obiad. W wielu rodzinach sktadat sie z takich
samych dan jak w Wigilie. W innych domach pieczono ge$ albo kaczke z wtasnej hodowli. W czasach
obecnych w ten $wiateczny obiad, zazwyczaj podaje sie ges, indyka lub kaczke pieczona z knedlem,
duszong kapusta albo kapusta czy z satatkag z bialej albo czerwonej kapusty. Dawniej po poludniu
odbywatla sie msza z btogostawienstwem. W kosciele po mszy byt podwieczorek albo kolacja.

Na Szczepana odwiedzano krewnych i przyjaciol. Dzieci chodzity po koledzie odwiedzajac



najblizszych krewnych i znajomych. Mezczyzni po mszy $wietej udawali sie do karczma ,szukac
Szczepana', gdzie razem pili i biesiadowali. Wieczorem odbywaly sie zabawy taneczne. Adwent skonczyt
wiec znowu mozna bylo tanczy¢.

Sos $wiateczny ,,macka“

Swiateczna albo inaczej Wigilijna macka, to tradycyjne
wigilijne danie. Spozywano ja jednak nie tylko w czasie
Swiat bozonarodzeniowych, ale tez jako przystawke na
weselach albo do kietbasek. W wigkszosci podawano ja
na Sylwestra. Zachowalo sie wiele odmian tej receptury.
Ponizej podajemy przepis do sporzadzenia 3 1 sosu, jaki
zapisala pani Eva Peterkova z miasta Kravare.

Sktadniki: marchew, pietruszka, seler, 250 g masta,

250 g rodzynek, 3 szt. piernika do tarcia, ok. 500 g
orzechow wloskich i obranych migdatéw, 500 g powidet sliwkowych, cukier puder, biate wino lub cytryna,
rum, cynamon, ziele angielskie, caly pieprz, gozdziki, sol

Na tarce o grubym oczku poszatkujemy surowa marchewke, pietruszke, potowe matego selera, dodamy
sdl, ziele angielskie, kulki pieprzu i gozdziki. Wszystko ugotujemy do miekkosci i przeci$niemy przez
praske. Uzyskujemy goracy podstawowy wywar, do ktérego stopniowo dodajemy: Zasmazke z masta,
ugotowane rodzynki, starty piernik, zmielone orzechy wloskie i obrane ze skérki migdaly, powidta
Sliwkowe, cukier i cynamon do smaku. Doprawiamy biatym winem albo cytryna. Pod koniec gotowania
dodamy rum.

Ciasteczka linieckie
Ciasteczka, ktore piekly juz nasze prababcie. Nie brakuje
ich na $wigtecznym stole do dzis.

Sktadniki:750 g maki, 500 g masta, 250 g cukru pudru,

3 z6ttka, skora z cytryny, dzem

Maslo rozkruszymy w mace, dodamy cukier, zdltka
i starta skére z cytryny. Wyrobimy ciasto, ktére
odstawiamy w chlodne miejsce na ok. 2-3 godziny. Deske

posypiemy maka. Ciasto rozwalkujemy na desce.
Wycinamy koétka, gwiazdy a dla dzieci rozne zwierzeta. Po upieczeniu ciasteczka sklejamy dzemem albo
kremem mastowym. Ciasteczka sypiemy cukrem pudrem, ozdabiamy polewa rumowa, cytrynowa albo
czekoladowa.

Rogaliki waniliowe
Sktadniki: 250 g maki tortowej, 210 g masta,

100 g mielonych orzechow wioskich, 70 g cukru pudru,
1 cukier waniliowy, 1 mniejsze jajko

7 ciasta formujemy male rogaliki, pieczemy
w piekarniku rozgrzanym do 150-160 °C. Upieczone
rogaliki obtaczamy w cukrze, do ktérego wmieszaliSmy

cukier waniliowy.
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PODKUWANIE KONI Glubczyce, 25.1. 2020

Zawdd kowala, ,pana na kuzni”, cieszyl sie zawsze
powazaniem, a jego wiedza i umiejetnosci przekazywane
byla z pokolenia na pokolenie. Jeszcze w latach
sze$c¢dziesiatych ubieglego wieku na kilka polozonych
blisko siebie miejscowosci dzialata przynajmniej jedna
kuznia. I chociaz dzisiaj kuznie, i tradycyjne kowalstwo
stalo si¢ przede wszystkim elementem prezentacji
rzemie$lniczej tradycji i atrakcja turystyczna, magia tego
zawodu nadal dziata. Kunszt kowala i techniki kowalstwa
mozna bylo zobaczyé na Stajni na Warszawskiej
w Glubczycach.

Kowalstwo nalezy do najznamienitszych rzemiost
$wiata, a historia rozwoju tego zawodu jest w pewnym
sensie historia rozwoju techniki i technologii. Kowal byt
niezbedny - wykuwal podkowy i hufnale (podkowiaki,
duze gwozdzie do przybijania podkdw), a takze - jako tzw.
podkuwacz - podkuwal konie i pielegnowal konskie
kopyta. W pracy w polu réwniez nie obylo sie bez wyrobdw kowala, jak plugi czy brony, zakonczenia

dyszli, zaczepy do uprzezy oraz innych przedmiotow: gwozdzi, tancuchdw itp.

Najpopularniejszym na $wiecie kowalskim wyrobem jest z pewno$cia konska podkowa -
fascynujacy ludzi od wiekéw ksztalt, gwarancja powodzenia przez powieszenie nad drzwiami do
domostwa, chroniace przed nieszczesciem w przypadku niesprzyjajacych okoliczno$ci.

W miejscach, ktére dbajg o zachowanie wiejskiej tradycji zobaczy¢ mozemy réwniez mniejsze
i bardziej dekoracyjne przedmioty wykonywane w kuzniach: ozdobne klamki, zawiasy z bogatymi
ornamentami na okuciach, ozdoby szczytowe domoéw (choragiewki, koguty), zdobne okucia wozow,
krzyze cmentarne i inne sakralne elementy. Przy pomocy miota i kowadta z rozzarzonego metalu
powstawaly bowiem nie tylko rzeczy praktyczne, ale ozdoby oraz dekoracje.

Zawod kowala w tej chwili pozwala rowniez wprowadza¢ na wspolczesny rynek tak pozadane
produkty, jak oryginalne misy, zestawy kominkowe, popielniczki. Co wazne, wspolcze$ni kowale
w swoich kuzniach chetnie nawigzuja do lokalnych i regionalnych tradycji zdobniczych, wplywajac w
ten sposob na zachowanie kulturowego dziedzictwa obszaru.

Coraz czesciej we wspdlczesnych pracowniach kowalstwa artystycznego wykorzystuje sie
nowoczesne urzadzenia, malo przypominajace wyposazenie dawnych kuzni. Jednak wciaz najbardziej
wartosciowe przedmioty wykonywane sa w sposob tradycyjny, to jest bez wykorzystania urzadzen
elektrycznych - wszystkie otwory sq wykonywane recznie w goracym materiale, bez uzycia wiertarek, a
do cigcia materiatu stosuje si¢ przecinaki lub podcinki, nie pity. Ksztalt nadaje si¢ ztobnikami, gtadzikami
czy nadstawkami, a material faczy sie za pomocq nitéw lub metodq zgrzewania ogniowego. Podobne
narzedzia pracy kowali, naznaczone juz nieco czasem, mozna znalez¢ wérdd eksponatéw w lokalnych
muzeach i izbach regionalnych.
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OBROBKA DREWNA Glubezyce, 25.1. 2020

Meble, ktorymi sie otaczamy. Dom, w ktorym
mieszkamy. Ogrodzenie naszego ogrodu. Folder,
ktdéry wlasnie trzymamy w rece. Nie powstatyby
bez lasow - dostarczycieli najwazniejszego na
Swiecie tworzywa, jakim jest drewno. Malo
energochlonny w uprawie, tatwy do pozyskania i
w zasadzie bedacy odnawialnym Zrédiem
surowiec o wyjatkowych  wiasciwosciach
konstrukcyjnych towarzyszy czlowiekowi od
zawsze. Drewno ma bowiem bardzo dobre
konotacje: jest tadne i bywa nawet luksusowo eleganckie, kojarzy sie z cieplem, naturg, zdrowiem. Jest
tez niezwykle praktyczne i wszechstronne.

W dawnej wsi drewno bylo jednym z tych surowcédw, ktére wykorzystywane byly zaréwno

w rzemiosle, ktore dawalo prace, jak i codziennym zyciu gospodarskiego obejscia. Mialo tez znaczenie w
dzialaniach symbolicznych, w tym w sztuce oraz w sferze kultu. Wiedze o nim i sposobach jego obrébki
przekazywano z pokolenia na pokolenie, nic wiec dziwnego, ze w kazdym obejsciu znajdowaly sie
narzedzia do obrdbki drewna: siekiery, ciosta, o$niki, diuta, $widry, pily, strugi.

Mieszkancy wsi ze $cietego drzewa potrafili wykorzystac¢ niemal wszystkie jego czesci: pien, pociety
na klody, byl podstawa przerobu tartacznego, z ktorych uzyskiwatlo sie belki, bale, deski; z odpadéw byt
opal, ktory dawat cieplo, a po spaleniu jako popiot razem z kora i lis¢mi zasilal uprawiang glebe. Drewno
jest nie tylko surowcem podlegajacym obrdébce, w efekcie ktorej powstaja konkretne rzeczy, ale jest tez
materialem wykorzystywanym w smolarstwie do produkcji wegla, smoty, terpentyny, garbnikdw.

Na przestrzeni wiekow ludzie eksperymentowali ze swoim najbardziej ulubionym surowcem,
wprowadzajac do jego obrobki kolejne rozwigzania, stosowane nawet dzisiaj: gotowanie drewna, ktore
je uplastycznia i umozliwia giecie, nasaczanie alunem w celu uodpornienia drewna na ogien, nacieranie
woskami i olejami, aby drewno zabezpieczy¢. Popularno$¢ oraz tatwo$¢ wykorzystania drewna
w budownictwie i meblarstwie zwigzata na dziesiatki lat drewno wlasnie z tymi branzami.

W budownictwie z drewnem zwiazane byto ciesielstwo i stolarstwo, a tym samym w naszych wsiach
rozwijaly sie oba zawody. Cies$la odpowiada za konstrukcje budynku, a stolarz za podlogi, drzwi, okna.
Wiezby dachowe z dawnych lat zachwycaja kunsztem, niesamowita ozdobnoscia, jak i precyzja
wykonania. W wiezbach sprzed wieku mozna odnalez¢ oznaczenia ciesielskie, ktore znajdowaly sie na
poszczegdlnych drewnianych konstrukcjach. Mialy one potwierdzaé, skad drewno pochodzilo i kto
poddat je obrébce.

Drewno towarzyszy ludziom od zawsze, a dawniej kazdemu cztowiekowi od narodzin do $mierci.
W drewnianych kotyskach nowonarodzone dzieci uktadano do snu - drewno miato zapewnic¢ zdrowie,
dobry sen i godne Zycie. Na drewnianej, niepomalowanej desce ukladano natomiast zmarlych, ktérzy
opuszczali swoj dom po raz ostatni wlasnie w ten sposob. Odpukiwanie w te niemalowang deske miato
odgoni¢ od odchodzacej duszy wszystko, co zle. Dzisiaj inaczej zegnamy zmarlych, ale zwyczaj
odpukiwania w niepomalowane drewno pozostatl.
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PRZETWORSTWO MLEKA I PRODUKCJA
WYROBOW MLECZNYCH Glubezyce, 25.9. 2021

Dla dobrej gospodyni mleko zawsze bylo niezbedne i bardzo wazne do przygotowywania codziennych
potraw. Mleko krowie, Swieze, nie pasteryzowane, odstawione w cieple miejsce na kilkanascie godzin,
staje sie zsiadle i pokrywa sie gesta, tez juz lekko skwaszona $mietang. Kwasne mleko to doskonaty
i zdrowy dodatek do potraw ziemniaczanych, miesnych i zbozowych, a zebrana z mleka $mietana jest
znakomitym produktem réwniez do przygotowania domowego masta.

Wirdd tych, ktore weigz sa przygotowywane w domach i naleza do grupy wiodacych produktéw
tradycyjnych obszaru sg sery podpuszczkowe i sery $wieze (twardg). Takze przyczyniajg sie do
zwiekszenia atrakcyjnosci terenow wiejskich, rozwoju turystyki wiejskiej i agroturystyki.

Warsztaty, ktore odbyly sie na terenie agroturystyki ,Stajnia na Warszawskiej” po$wiecone byty
tradycji przetworstwa mleka. Robert Cygnarowicz z organizacji ,Cheese kozielskie” przekazat nam duze
doswiadczenie w produkcji serow.

r
'

N

Wyobraz sobie podstawowe zasady produkcji mleczarskiej
Podpuszczka powoduje $cinanie sie mleka, dzieki zawartym enzymom, ktore oddzielaja substancje state
(skrzep) od substancji ptynnych (serwatka). Jesli pozostawimy mleko na kilka dni, samo sie zsiadzie lecz
stanie sie kwas$ne co wptynie na smak mleka. Dlatego zaleca sie stosowanie podpuszczki.

Dzisiaj mozna podpuszczke kupi¢ w specjalistycznym sklepie ale w przesziosci stosowano naturalnie
wystepujaca podpuszczka zwierzeca lub roslinna.

Podpuszczka zwierzeca otrzymywana jest z czwartego zotadka cielecia. W dawnych czasach po
ubiciu cielecia lub kozlecia oczyszczano z zawartego w nim mleka (siary) nastepnie ponownie
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napetniano mlekiem, czasami dodajac drobno startego sera alby przys$pieszy¢ proces powstawania
podpuszczki. W ten sposob otrzymywano substancje skrzepiajaca wykorzystywana do produkcji sera.
Podpuszczka roslinna jest to wywar z roslin posiadajacych zdolnosci skrzepiajace takich jak:
pokrzywa, krwawnik pospolity. Powstaly wywar nalezy przetrzed przez sito, a powstaty miazsz doda¢ do
mleka. Nalezy jednak uwazac poniewaz podpuszczka roslinna nadaje nieco gorzki smak i zbyt dlugo
dojrzewajacy ser moze by¢ gorzki. Jako zakwasu mozna uzy¢ maslanke, zsiadle mleko, $mietane

Tlusty twarog Smietankowy
Sktadniki: 1l pelnego mleka, 1l Smietanki, 3 tyzki zakwasu

Mleko i $mietane mieszamy i zaszczepiamy zakwasem. Po uptywie pot godziny podgrzewamy do
temperatury 24 °C. Nastepnie dodajemy 6 kropli podpuszczki i dobrze mieszamy. Pod przykryciem
garnek pozostawiamy w pomieszczeniu o statej temperaturze wynoszacej 20-25 °C. Mleko powinno
powoli sie zsiada¢ i by¢ skrzepniete dopiero po 8-12 godzinach. Wowczas kroimy skrzep, po 15-20
minutach przerwy wlewamy go do chusty i wieszamy do ociekniecia w chlodnym pomieszczeniu.
Twarog w chuscie kilkakrotnie mieszamy i ponownie wieszamy. Dzigki temu serwatka odptywa szybko

iréwnomiernie.

Domowy ser
Sktadniki: 1/2 kg twarogu (bialy ser), posiekany kminek, sol, masto, czerwona papryka stodka, jajko.

Ruszt okolo 1/2 kg twarogu (biaty ser), dodac troche posiekanego kminku, sél i pozostawi¢ na 1-2 dni.
Nastepnie wla¢ 5 dkg roztopionego masta i gotowac mieszajac tak dtugo az ser jest catkowicie gtadki. Na
koniec dodajemy troche czerwonej papryki stodkiej, zéttka, szybko wymieszac i wla¢ ser do gtebokiej
miski. Nastepnego dnia mozemy wycia¢ zimny i sztywny ser do plasterka.

Rolnicka rozprzestrzeniania

Bedziemy wyciera¢ wiele olomunieckich
twarozkow, doda¢ kawalek peino tluszczowego
bialego sera (twarog), kawalek masta, troche
tartej cebuli, stodkiej czerwonej papryki, drobno
posiekany szczypiorek, séli drobno ubity kminek.
Wszystko dobrze zamieszamy i wreszcie dodac
troche gestego kremu ($mietanka stodka) lub
jogurtu. Bedziemy nakiada¢ na czarny chleb i
ozdabia¢ plasterkami rzodkiewki lub surowych

startych marchewek i mlodych kalarep.
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PIECZENIE CHLEBA Biedrzychowice, 1.10. 2021

W% stajni nalezacej do plebanii
w Biedrzychowicach znajduje si¢ piec do
pieczenia chleba. Uczestnicy warsztatow mieli
okazje do zaznajomienia si¢ z tradycyjnymi
technikami pieczenia chleba, rodzajami chleba
i wykorzystaniem réznych zbdz i sktadnikow
uzywanych do pieczenia chleba. W tutejszym
Muzeum Wsi mozna byto obejrze¢ eksponaty do
obrobki ziarna, narzedzia i maszyny uzywane w
dawnych gospodarstwach rolnych.

Zapewnia dostatek i zdrowie, gdy jest, a gtod
i $mier¢, gdy go nie ma. Nic dziwnego zatem, Ze w niektorych jezykach swiata okresla sie go po prostu:
pokarm. Otoczony czcia i szacunkiem, przedmiot wielu wierzen i tradycji. Bohater wierszy wielu
polskich poetdéw i rozpraw naukowych, w tym tej najstynniejszej: ,Obrachunek wypieku chleba” Mikotaja
Kopernika. Wymieniany w modlitwach i ewangeliach, przedmiot cudéw opisanych w Nowym
Testamencie. Zwigzany z ludzkim zyciem rowniez przez przyslowia, zwane madro$cig ludowa.

Chleb w swojej historii zmieniat si¢ od brudnego podptomyka pieczone w popiele lub rozgrzanych
kamieniach do nowoczesnych piecéw chlebowych. Stawal sie coraz bardziej pulchny, wilgotny
i latwiejszy do strawienia dzieki wykorzystaniu procesu fermentacji ciasta z poprzedniego zaczynu lub
drozdzy z osadéw winiarskich. Zakwas - w swojej najprostszej postaci polaczenie maki i wody - zostat
pono¢ odkryty przez przypadek, po pozostawieniu mieszaniny na stonicu, ktére dokonato fermentacji.
Aby nie straci¢ cennych produktéw pierwsi tworcy chleba na zakwasie wykorzystali te mieszanke
i okazalo sie, Ze taki wypiek jest duzo smaczniejszy. I tak od ponad 4000 lat chleb na zakwasie go$ci w
naszym zyciu.

Jak podkresla Roza Zgorzelska, kustosz Farskiej Stodoty w Biedrzychowicach, promotorka
wielokulturowosci i ochrony dziedzictwa kulturowego obszaru LGD ,,Plaskowyz Dobrej Ziemi”, dawne
gospodarstwa byly samowystarczalne: kurniki dostarczaly jaj, kur, gesi, kaczek, indykéw. Hodowano
tuczniki na mieso i bydlo, aby dostarczalo tez mleka, masla, twarogu. Kiszono kapuste i ogodrki,

g szykowano weki z owocow z przydomowych
sadéw, a z zi6t rosnacych w ogrodach
przygotowywano susz na herbate. Na porzadku

dziennym bylo przygotowywanie wtasnych
wypiekow, w tym chleba. W wielu wiejskich
domach obszaru LGD ,Ptaskowyz Dobrej Ziemi”
byly piece chlebowe do pieczenia chleba (tzw.
wielalki), w ktorych przygotowywano rowniez
kotacz i gesi, a jesienia konfitury zasmazane w
specjalnych glinianych garnkach. Byl to piec
wyjatkowy i na specjalne okazje - rozgrzewanie
wielalki trwalo nawet trzy dni, ale gdy chleb
wreszcie wylozono na stét (nigdy spodem do
géry, bo to sprowadziloby na dom kldtnie
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i nieszcze$cial) robiono na nim znak krzyza. Nawet malenki kawalteczek chleba, ktéry upadt na ziemie
byt podnoszony z szacunkiem, calowany i spozywany. Ta tradycja zostata upamietniona w wierszu C.K.
Norwida i stynnych wersach: Do kraju tego, gdzie kruszyne chleba podnosza z ziemi przez uszanowanie
dla daréw Nieba...Teskno mi Panie...

Zapach $wiezo upieczonego chleba to wrazenie niezapomniane dla kazdego, kto tego doswiadczyt,
a pajda takiego chleba to najpyszniejsze danie: wystarczy kromka i $wieze maslo, aby nasycic¢ kazdego.
Proste dania z chleba na obszarze LGD ,,Plaskowyz Dobrej Ziemi” znano od dawna: na rozgrzang blache
pieca kuchennego (tzw. kachlatka kuchennego) ktadlo sie kromki chleba posmarowane czosnkiem
i maslem, z czerstwego chleba robiono zupe wodzianke albo tzw. armeriter, czyli pieczong na patelni
pokrojong w plastry kromke nasaczona mlekiem z roztrzepanym jajkiem, posypang cukrem pudrem.
Spragnionym rolnikom ukojenie przynosit miedzy innymi schiodzony kwas chlebowy.

Dzisiaj chleb jako wypiek domowy powraca do task, chociaz nie w kazdym domu stojq chlebowe
piece. Jeden z nich mozna podziwia¢ w Farskiej Stodole w Biedrzychowicach (gm. Glogowek),
wyjatkowym w skali kraju muzeum, w ktorym zgromadzono eksponaty dowodzace niezwykle ciekawej
wielokulturowos$ci obszaru. Piec chlebowy w Farskiej Stodole to nie tylko eksponat - tutaj piecze si¢
najwazniejszy wypiek zgodnie z tradycja, a chetni moga bra¢ udziat w warsztatach, podczas ktérych
poznajg droge chleba od ziarna zboza po rodzinny stot.

Tradycyjny chleb ze Slaska Opolskiego
Jest to tradycyjny przepis na $lasku opolskim, ktory stosowany i przekazywany przez pokolenia pokolen.

Sktadniki: 40 g zakwasu chlebowego (suchy, naturalny), 700 g maki pszennej (typ 650),
500 g wody o temperaturze ok. 30 °C, 10 g soli (2 ptaskie tyzeczki)

Do wody wsypac suchy zakwas i ok. 350 g maki i wymiesza¢ mikserem, nasadkami do ubijania, na
maksymalnych obrotach przez 3 minuty. Nastepnie dodac sol i pozostata make. Miesza¢ recznie do
potaczenia sktadnikow (ok 2 minut). Przetozy¢ do foremki z powloka nieprzywierajacq i odstawi¢ do
wyroshiecia (temperatura pokojowa ok. 22 °C, na 24 godziny, mozna wstawi¢ do piekarnika). Nalezy piec
chleb w temperaturze 200 °C przez 30-40 minut

Przyrzadzanie zakwasu

Sktadniki: 100 g maka Zytnia, ciepta woda (tem. ok. 38°C)

Laczymy tak aby powstata gesta masa i odstawiamy w ciepte miejsce (temp. Ok. 25 °C). Codziennie przez
5 dodajemy gars¢ maki i wody aby masa nie zmienita gestosci, mase nalezy wymieszac co 12 godzin. Na
piaty dzien zakwas gotowy, z powstatej ilo$ci odktadamy ok 50-100 g na potrzeby przysziego zakwasu.
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WYROBY Z WIKLINY Opole, 2.10.2021

Symbol polskiej wsi, czyli poetycka ,wierzba rosochata”, pochylone nad rzeczkami ,wierzby ptaczace”, witki
wplatane w palmy wielkanocne, odrodzenie - chyba nie ma w kraju popularniejszego drzewa, ktére jednak w
zwiazku z regulacja terendw rolnych oraz rzek powoli staje sie przeszloscia. Dzieki rzemie$lnikom i twércom
przywracajgcym warto$¢ wyroboéw wikliniarskich powstaja jednak plantacje tej rosliny, a wyplatanie powraca
w formie edukacji, rekreacji i sztuki, rowniez na obszarze LGD ,,Ptaskowyz Dobrej Ziemi”.

Wierzbowe witki, mlode pedy, giete, elastyczne, malo lamliwe od wiekéw sa wykorzystywane
w wytworczej dziatalnosci czlowieka. Wiklina ro$nie bardzo szybko, w ciagu roku od posadzenia gotowa jest
do zbiorow. Koszenie wikliny przeprowadza sie jesienia. z uzyciem specjalnych nozy (sierpakow), skoszone
pedy wiaze sie w snopki, ktore nastepnie ustawia sie w stozki w celu wstepnego osuszenia. Wiklina zostaje
potem poddana kolejnym etapom przygotowania surowca do wyplatania: gotowania, korowania, suszenia i
sortowania wedlug rozmiaru, wagi, odcienia. Najcenniejsza jest wiklina biala, ktora uzyskuje sie wkladajac
pedy, ktore puscily pierwsze liscie do basenéw z woda, chronigc je przed stoncem i deszczem. Tak zwane
moczarkowanie pozwala réwniez na atwe okorowanie peddéw - przeprowadza si¢ je od marca do czerwca.
Gotowanie, czyli warzenie wikliny, ktére moze trwac caly rok, réwniez zapewnia oddzielenie kory od drewna
peduidaje najpopularniejszy odcien surowca: jasnobrazowy. W indywidualnej praktyce stosuje sie tez wikliny
nieokorowane, $wieze i barwione - najwazniejsze, by pedy byty odpowiednio wilgotne podczas wyplatania, co
gwarantuje ich elastyczno$¢.

Splatane wiklinowe wyroby to umiejetnos¢, z ktorej ludzka kultura korzystala od czaséw starozytnych.
Byly to gléwnie przedmioty uzytkowe, najpopularniejszymi wyrobami w tej kategorii sa kosze. Dzieki tej
technice stawiano ogrodzenia, wzmacniano $ciany, tworzono meble i zabawki.

Plecionkarstwo rozwinglo sie¢ w Polsce zwtaszcza w wieku XIX, kiedy z zachodniej Europy przyszta moda
na niezwykle zdobione meble wykonywane z wikliny, rogozyny i stomy. Wtedy tez, obok tradycyjnych
surowcow, pojawily sie na meblarskim rynku meble i inne przedmioty plecione z egzotycznych,
pozyskiwanych z zamorskich krajow rolin.

Obszar LGD ,,Plaskowyz Dobrej Ziemi’”, podobnie jak cata Polska, korzystat z dostepnosci surowca, ktdry do
czasu wyparcia przez tani towar z Chin w latach dziewiec¢dziesiatych, byl wykorzystywany do produkcji mebli,
zwlaszcza ogrodowych i koszy. Razem z transformacjg gospodarcza upadaly przedsiebiorstwa, ktére
zajmowaly sie produkcjg wyrobow z wikliny, a tradycje rzemie$lnicze powoli odchodzily w niepamiec. Na
szczescie dla wspdiczesnych, jeszcze w 1901 roku rzemiosto to weszlo w krag zainteresowania Towarzystwa
Polskiej Sztuki Stosowanej i dzieki idei ,Arts and Crafts” rozpoczeto dziatania, ktorych celem byto
uszlachetnienie tradycyjnych wzoréw przy zachowaniu ich ludowego pochodzenia. Wiklina stala sie
surowcem artystow i nie przestata nim byc¢ do dzisiaj, stajac sie czyms tym samym nosnikiem tradycji i sztuki,
ktory nie zniknal wraz z zanikajacym zawodem.

Ze wzgledu na swojg specyfike sztuka wyrabiania wyrobéw wikliniarskich traktowana jest jako
dziedzictwo kulturowe i jako takie jest objete ochrong zgodnie z podjeta w 2003 roku Konwencja UNESCO w
sprawie ochrony niematerialnego dziedzictwa kulturowego.

Co wigcej, czasy obecne przyniosty innowacyjne rozwigzania, zgodne z trendami ekologicznymi, tzw. zywa
architekture, czyli wykorzystanie ro$lin jako tworzywa do tworzenia obiektow plenerowych: altan, plotow,
parawanow, tawek, rzezb, a nawet catych placow zabaw. PodgZanie za oryginalnoscia i Zyciem w zgodzie ze
$rodowiskiem staje sie coraz wazniejsze rowniez dla mieszkancow obszaru LGD ,,Plaskowyz Dobrej Ziemi’.
Dlatego tez coraz czesciej w ofercie kulturotworczej i rekreacyjnej znajdujq sie warsztaty wikliniarskie. Dlatego
nie moze zabraknac jej wsrod dziatan Muzeum Wsi Opolskiej w Opolu.
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WYTWARZANIE WYROBOW PAPIEROWYCH Kietrz, 6.11.2021

Swiat przyrody bedzie zawsze piekniejszy od $wiata, ktére stworzyt cztowiek. Zawsze jednak starat sie go
nasladowad, na przyklad tworzac kopie kwiatow. Do dzi$ w domach, kosciotach, kapliczkach i krzyzach
LGD ,,Plaskowyz Dobrej Ziemi“ mozna zobaczy¢ wieloletnig papierowq dekoracje we wzor polnych
i polnych kwiatéw: makow, chabrow, stokrotek i niezapominajek. Mimo uptywu lat jest to mozliwe dzieki
stosowanej dawniej technice maczania kwiatow w ptynnym wosku pszczelim, co chronito kwiat przed
utratg ksztattu i koloru pod wpltywem warunkdéw atmosferycznych.

Kiedy$ byly wykonane kazdego papieru, ktdry sie nadawat i byt dostepny, poézniej z dostepnej na
rynku kolorowej bibuly i krepiny. Zwtaszcza kobiety uczestniczyly wtedy razem w tworzeniu ozddb,
w czasie wolnym od pracy w gospodarstwie, najczesciej w zimowe wieczory. Tych spotkan bylo catkiem
sporo - przygotowywanie ozdob na $luby i wesela, Swieta ko$cielne, dozynki, narodziny i $mier¢
w rodzinie (do dzisiaj w wience pogrzebowe wplata sie papierowe kwiaty). Podczas uroczystosci
wiejskich w kwiaty z papieru strojono tez konie, sanie i wozy. Na $wigtecznej choince wisialy oryginalne
papierowe ozdoby, a do wielkanocnego Kkoszyczka wsadzano papierowy kwiat jako pigkna

i wlasnorecznie wykonana dekoracje - najmilszy dar serca.

Zdobienie kwiatami z bibuly nie bylo przypadkowe: girlandy, skladajace sie z wielu pojedynczych
kwiatow okalaly ramy $wietych obrazéw, kwiatowy tuk zdobil figure $wietego lub krzyza, kwiaty
w wazonach lub mocowane na patykach stawiano w domowych ottarzykach.

Do dzisiaj do wykonywania kwiatéw z papieru stosuje sie bibule - kolorowy, marszczony papier,
delikatny i wiotki oraz nieco grubsza krepine, ktdra jest elastyczna, zachowuje wiec sprezystos¢ podczas
rozciggania. Czasami kwiat uzupeknia sie innymi rodzajami papieru. Mocowaniem sg obecnie druty
(najczesciej florystyczne), a wczesniej: drewniane patyki.

Najwazniejsza zasada kwiaciarek (tak nazywaly siebie gospodynie tworzace papierowe ozdoby) jest
ta, ktora zaleca rozpoczynajacej nauke od wykonywania kwiatéw prostych, $redniej wielkosci, ale
0 malej liczbie ptatkdw. Tworzenie 16z czy piwonii jest zarezerwowane dla adeptek sztuki z duzym
doswiadczeniem. A kolejne rady sa juz bardzo praktyczne: do wycinania wykorzystujemy srodek a nie
czubek nozyczek, kazdy ptatek wykonujemy oddzielnie, palcami uwypuklamy ptatek i go faldujemy,
wywijamy ostrzami nozyczek, a prazkujemy paznokciami. Najwazniejsze sq rece, nozyczki i wyobraznia.
Co charakterystyczne dla tej wytworczosci, w przeciwienstwie do innych rzemiost, bibutkarstwo nie
mialo cech charakterystycznych dla danego regionu. Identyczne papierowe maki i chabry mogty zdobi¢
kazdy polski dom, zwlaszcza gdy na poczatku XX w. papiernie zaczely wprowadza¢ na rynek
marszczone, kolorowe bibutki. Poniewaz nie byly drogim towarem, dostepnym réwniez dla
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mieszkancow wsi, to niebawem potrzebe
dekorowania domostw, Kkosciolow i o0zdob
$Swigtecznych odkryli wséréd swoich klientek
domokrazcy i male sklepiki, a grupy kobiet,
ktére przez zime¢ przygotowywaly wiele
papierowych  kwiatkéw réwniez chetnie
sprzedawaly je pozniej na targach, czasami
zasilajac budzet rodziny, czasami swojego
kosciota.

Wraz z czasem pojawialy sie nowe techniki
tworzenia kwiatow: wycinanie, skrecanie,
zwijanie i rolowanie, cukierkowanie (zawijanie
bibuty jak cukierek). Mimo odsylania
bibutkarstwa na poétke ginacych umiejetnosci,
kwiaty z papieru zyskuja coraz wieksze
zainteresowanie. W domach kultury obszaru
LGD ,,Plaskowyz Dobrej Ziemi” organizowane
sq warsztaty, z ktérych chetnie korzystaja
mieszkancy.

19



PIELEGNACJA DRZEW OWOCOWYCH ROSNACYCH
W OGRODACHIPOZA OGRODAMI OldFigov, 26. 2. 2022

Drzewa owocowe to naturalna i niezastapiona czes¢ srodowiska wiejskiego. Jak w innych czeséciach
naszego kraju, tak i w regionie Hlu¢in uprawa drzew owocowych ma dlugoletnia tradycje.
Podstawowymi gatunkami to jablonie, grusze, $liwy, czere$nie i wisnie. Uprawiane sq tez cieptolubne
gatunki owocdéw jak morele, brzoskwinie i orzechy wioskie. Aby osiagna¢ wysokiego poziomu sadéw;,
ktdre w przysztosci bedq bujnie owocowaly i przynosily nam rado$¢, musimy wybrac wlasciwe gatunki,
odpowiednio posadzi¢ i tez o nie odpowiednio dbac. O$wiata w dziedzinie sadownictwa zajmujq sie
kotka ogrodnicze i réwniez organizacja ochrony przyrody pod nazwa ,Zakladni organizace Ceského
svazu piirody Levrekiv ostrov® z wioski Viesina. Czlonkowie tej organizacji przygotowali warsztaty
w gminie OldfiSov jak réwniez opracowali ponizZsze materialy.

Podstawowe zasady sadzenia drzew owocowych

1. Sporzadzamy plan sadzenia, mierzymy miejsce sadzenia (przy uzyciu metra, sznurka i kotkdéw)

2. Wykopujemy dolek - gtebokos$¢ 50 cm, $rednica 50-100 cm. Oddzielnie kladziemy Zyzna glebe od
pozostatych warstw. Dno dotka spulchnimy.

3. Od strony poludniowej wbijamy na dno dotka palik w celu podparcia i ochrony pnia przed ostrym
wiosennym stonicem. Drewniany tr6jndg do podpory mozemy umiesci¢ po zasadzeniu drzewka.

4.  Nadnie dotka mozna klas$¢ kompost albo mieszanke nawozow fosforowego i potasowego.
Trzeba uwazac aby nawodz nie dotykat korzeni.

5. W przypadku sadzenia jabloni wktadamy kosz dla ochrony przed gryzoniami. Jego korice
skierujemy do gory tak by po zasypaniu dotka znajdowaly sie nad powierzchnig ziemi.

6.  Korzenie drzewka przycinamy do zywego drewna. Wzmocnimy tym samym wzrost systemu
korzeniowego drzewka.
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Drzewko umie$cimy w dotku przysypujac korzenie lekko Zyzna gleba. Podlewamy woda.
Drzewkiem w powstalej zawiesinie delikatnie potrzasamy podnoszac do gory, tak aby miejsce
szczepienia znalazlo sie ok. 10-20 cm nad poziomem gleby (gleba z czasem opadnie o ok. 5 cm).
Do gleby mozemy wprawi¢ kompost. Darnig z gérnej warstwy wykopu, niezbutwiatym
materialem oraz obornikiem nie nalezy wypelnia¢ dotka wokot korzeni drzewka! Wokét korzeni

Dolnymi warstwami wykopanej gleby przysypujemy krawedzie dotka. Dosypiemy Zyznej gleby,
przyginamy ochrong przeciw gryzoniom. Gornaq warstwe tworzymy z darni, ktore odlozyliSmy na

Drzewko przywigzujemy tasma do palika (luzno) i otaczamy ochrong przeciw gryzoniom.

7
nie powinny by¢ takze pustej przestrzenie.
8.
bok, obracajac je korzeniami do gory.
9.  Drzewko ponownie podlewamy.
10.
1L

W przypadku sadzenia na wiosne, drzewko przycinamy), w przypadku sadzenia jesienia, drzewko
nie obcinamy.

Ciecie formujace w pierwszym roku po posadzeniu

Wykonujemy wiosna (rowniez drzewka posadzone jesienia).

Wzmacnia system korzeniowy poprzez zmniejszenie powierzchni korony i ze wzgledu na to,

ze drzewko przy wyjmowaniu z gleby w szkoélce stracito znaczna cze$¢ korzeni.

Formujemy przewodzacy ped i pozostawiamy 3-4 pedy boczne, z ktorych uformuja sie gtowne konary.
Ciecie przeprowadzamy nad pakiem skierowanym na zewnatrz korony (w przypadku poziomo
rosnacych galezi wyjatkowo mozna przycinac za pakiem skierowanym do $rodka korony).

Pedy skracamy o 2/3 dtugosci do 2-3 oczek. Dbamy na to, by wszystkie oczka byly mniej wiecej na
tej samej wysokosci. Kierujemy sie wedlug najnizej wyrastajacego pedu.

Glowny ped skracamy na wysokosci ok. 15-20 cm nad pedami bocznymi.

Jezeli drzewko posadzimy na wiosne stosujemy glebsze ciecie (tzn. skracamy bardziej) .

Konary powinny by¢ w odpowiedniej odleglosci zapewniajacej rOwnomierne rozmieszczenie
galezi - zapobiegamy pdzniejszemu wylamywaniu si¢ gatezi.

Idealny kat odchylenia konaru od przewodnika to 45°, zapewni nam odpowiednie owocowanie

i obniza ryzyko wylamywania.

Formujac korone w przypadku drzew z wyraznym pedem centralnym stosujemy ciecie na
zmiane, w miejscu, w ktorym chcemy uformowac korone pozostawiamy 4-5 oczek.
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W przypadku gatunkow,

u ktorych gatezie sq tej samej
wysokosci za oczkami
skierowanymi na zewngtrz
korony.

W przypadku gatunkéw,

u ktdrych gatezie wyrastaja pod
wlasciwym katem obcinamy za
oczkiem skierowanym do srodka
korony.

W przypadku korony z dwoma
boczny ped odcinamy u nasady
a przewodnik obcinamy za
szostym oczkiem w celu

uzyskania nowej korony. 21



DBALOSC O ZABUDOWANIA
WIEJSKIEIICH OTOCZENIE Bolatice, 30. 4. 2022

Skansen Tradycji Ludowych i Rzemiosta w gminie Bolatice przedstawia wiejskq architekture Ziemi
Hluczynskiej. Z tego tez wzgledu, obiekt skansenu byl doskonatym miejscem do przeprowadzenia
warsztatow na temat naprawy i odnowy zabytkowych budynkéw naszego obszaru wiejskiego w tym
rowniez praktycznych wskazowek jak pracowac z materiatami, ktére uzywano do budowy, takimi jak
drewno, cegly wypalane, kamien czy zelazo.

A jakie sg charakterystyczne cechy gospodarstw na Ziemi Hluczyniskiej? Wszystkie zabudowania
mieszkalne i gospodarskie tworzyly prostokat, ktorego krotszy bok zwykle przylegal do rynku
wiejskiego albo ulicy. Od strony ulicy byla dwuskrzydlowa brama wjazdowa z furtka. Miedzy ulicq
i budynkiem byl maly ogrodek przed okienny a dopiero za nim byt szereg budynkéw. Pierwotnie
chodzito o zabudowania drewniane. Stopniowo zastepowaly je murowane z kamienia budynki a w
pozniejszym okresie budynki z cegiel. Pierwszym w rzedzie byl budynek mieszkalny ze szczytem
i oknami jednego pokoju skierowanymi do ulicy.

Wspoélnym i charakterystycznym znakiem zabudowan obszaréw Opawy, Raciborza i Glubczyc jest
potaczenie czesci mieszkalnej i gospodarczejjednym dachem.

W gospodarstwach wiejskich zaraz za czescig mieszkalng gospodarza byla stajnia. Lokacja stajni nie
byta przypadkowa, bowiem gospodarze uwazali konie za najcenniejsze zwierzeta. Do stajni przylegata
obora dla bydta a za nig byl chlew dla $win i zagroda dla owiec (o ile hodowano owce). Na koricu byty
pomieszczenia dla gesi i innego drobiu. Te ostatnie czasami budowano oddzielnie w innym miejscu
podworza.

Do pomieszczen dla zwierzat dolaczona byla pietrowa szopa, czesto od frontu byla otwarta.
Trzymano w niej narzedzia do pracy w polu i powozy. Po zbiorach stawiano tam wozy ze zebranymi
plonami.

Wzdluz cze$ci mieszkalnej i budynkow
gospodarczych byt  przydomowy  chodnik
z kamieni i cegiel, ktory zwano ,,pohradka®

Dawniej w okolicach Hluc¢ina, w kazdej wiosce,
budowano mate budynki gospodarcze, zwane
LSrubky®, czyli male chatki. Obecnie mozna je
jeszcze spotka¢ w gminach Kobetice i Rohov. Byly
to niewielkie, jedno lub dwupigtrowe budynki bez
- okien. Stuzyly jako magazyn drobnych narzedzi,
e ale gléwnie przeznaczone byly do magazynowania

zywnosci (zboze, maka, stonina i wedliny, smalec lub owoce).

Czescig gospodarstwa bylo tez mieszkanie przeznaczone dla gospodarza na wymowie. Gospodarze
budowali je dla siebie aby zapewnili sobie mieszkanie na staro$¢, po tym jak przekaza gospodarstwo
nowemu wlascicielowi. Wymowa znajdowala sie zwykle po przeciwnej stronie budynku gospodarza.
Prostokatna szopa zbudowana byta tradycyjnie umiejscowiona na koncu szeregu budynkéw pod katem
prostym do cze$ci mieszkalnej i gospodarczej. Szopa tym samym chronila podworze przed wiatrem
i zawiejami.

Na podworzu za szopa umieszczone byly inne proste zabudowania - rézne zadaszone miejsca na
narzedzia, drewutnie, chlewiki, kurniki, gotebniki czy klatki dla krélikdw.
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Do pokrycia dachow uzywano stomy a p6zniej dachéwek ceramicznych, tupka kamiennego i blachy.

Oprécz tradycyjnych zabudowan mieszkalnych i gospodarczych we wsi znajdowat sie szereg
zabudowan technicznych (kuznie, gorzelnie, remizy strazackie itp.) oraz budynkéw sakralnych. Oprocz
koscioléw i kaplic byly to drobne obiekty takie jak kapliczki przydrozne, drogi krzyzowe i krzyze
przydrozne.

DziesigcC regul opieki i odnowy tradycyjnych zabudowan

1. Wszelka wode trzeba od domu odprowadzi¢, nie wolno dopusci¢ aby woda zaciekata do domu
albo ciekta po murach. Woda to gtéwna przyczyna wiekszosci awarii. Chodzi o wode podziemna,
ale zwtaszcza wode z opadow deszczu.

2. Starannie czy$¢ rynny i przewody do odprowadzania wody deszczowej, naprawiaj niezwiocznie
poluzowane dachdéwki aby nie unikac¢ o wiele wiekszych problemdéw. Pét godziny na drabinie
moze zaoszczedzi¢ wielomiesieczne remonty.

3. Jezeli budujesz albo remontujesz dom, utrzymuj forme i kolor tradycyjnej architektury. Utrzymuj
siodtowy dach i prostokatny ksztatt domu zgodnie ze sasiednimi zabudowaniami albo odnosnie
do nie istniejacych juz zabudowan.

4.  Dachy nalezy pokry¢ materiatem w postaci dachéwek, dotrzymujac zaréwno typowy dla regionu
kolor (czarny - tlupek kamienny, czerwony - dachowka ceramiczna).

5. Unikaj uzywania blachy, kominy buduj w klasycznym stylu z blaszang obudowa aby byty one
jednolite.

6. W przypadku okien, zachowaj tradycyjny podziat poszczegolnych skrzydel. Okna to oczy domu.
Nie psuj wygladu domu, tylko po to aby mie¢ w srodku wiecej $wiatta. Drewno impregnowano
tylko warstwa ochronng (nierzadko w wielu odcieniach), farby syntetyczne to nowoczesny
wynalazek.

7. Zalecany jest gladki tynk, malowany. Prosciej bedzie go naprawiac. Kolorystycznie uzywajjasnych
odcieni, najlepiej biatego koloru, jasnych, naturalnych koloréw, ktére sg tez tradycyjne
i odpowiednie.

8.  Chodnikii pozostate powierzchnie wokét domu utwardzaj tylko w najbardziej potrzebnych
miejscach a najlepiej aby byly to powierzchnie przepuszczajace wode i byly zasiane trawnikiem.
Betonowe powierzchnie, przylegajace wprost do muru, to najczestsza przyczyna wilgoci w tynku
iniszczenia cokotow.

9.  Budujdrewniane i przepustowe ploty. Nieprzeniknione ploty z betonu zamykaja ci¢
i przeszkadzaja w przestrzeni ulicznej.

10. Ogrddki przed okienne to skarby ulic, zachowaj je i troszcz sie o nie.
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