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Niniejszy folder zawiera opis wybranych tradycji obszaru
Stowarzyszenia LYSKOR i Obec Bolatice.

Tradycje te staraliSmy sie przyblizy¢ mieszkaricom podczas warsztatéw
w ramach projektu

,Pielegnujemy wspodlne tradycje".

Byta to kolejna inicjatywa realizowana w partnerstwie z Obec Bolatice,
a jej celem byto utrwalenie zawigzanej wspotpracy pogranicza

poprzez realizacje dziatan ukierunkowanych na pielegnowanie
wspolnych tradycji i zwyczajow.

Podczas czterech warsztatow uczestnicy uczyli sie heklowaé serwetki,
przetwarzac i zaprawiac dynie,

przygotowywac knedle z wieprzowing i kapustg zasmazana.
Zwienczeniem warsztatow byto wspadlne pieczenie

i dekorowanie ciasteczek swiatecznych oraz gotowanie moczki.

W ramach projektu odbyta sie takze dwudniowa wizyta studyjna,
podczas ktérej zwiedziliémy Cieszyn oraz goscilismy w Koniakowie.
Podsumowaniem projektu byto spotkanie

przy kolacji wigilijnej na wzér polsko-czeski,

podczas ktorej opowiadaliSmy o zwyczajach towarzyszacym

Swietom Bozego Narodzenia.



pfedklédané broZura obsahuje popis nékterych tradic plvodem

z oblasti spadajicich

pod Sdruzeni LYSKOR a obec Bolatice.

Tyto tradice jsme chtéli pribliZit obyvatellim béhem dilen poradanych
v rdmci projektu

,Vazime si spolecnych tradic".

Slo o dalsi z fady iniciativ realizovanych v partnerstvi s obci Bolatice
a jejim cilem bylo prohloubeni navazané prihrani¢ni spoluprace

skrze organizovani aktivit smérfujicich

k zachovani a rozvijeni spole¢nych tradic a zvykd.

Béhem ctyr dilen se Gcastnici ucili hackovat ubrousky, zpracovavat

a zavarovat dyné, pripravit veprové s knedlikem a se zelim.
Vyvrcholenim dilen bylo spolecné peceni a zdobeni vanocniho cukrovi
a vareni ,moczki" (macky). V ramci projektu se také konala

dvoudenni studijni navstéva, béhem niz jsme navstivili polsky

Tésin a plnili roli hostitele ve vsi Koniakéw.

Projekt byl zakoncen ve formé shrnujiciho setkani pri stédrovecerni
hostiné podle ¢esko-polského vzoru,

béhem niz jsme si povidali o zvycich doprovazejicich noc¢ni svatky.



Tradyecja heklowania

SZyde’rkowanie, a uzywajac blizszej Slazakom nazwy heklowanie,

jest jedng z tych tradycji, ktora do niedawana byta zapomniana.
Heklowanie to proces wyrobu dzianiny za pomoca szydetka.
Szydetkowanie polega na przeciagganiu przez siebie

na rézne sposoby petelek nici, pozwala z tatwoscig tworzy¢ okragte

lub cylindryczne wzory. Szydetkowanie to sztuka,

ktéra nie narodzita sie wczoraj, a przez wieki byta przekazywana

z pokolenia na pokolenie. Obecnie w Polsce najstynniejsza

wsig zwigzang z koronkarstwem jest Koniakéw.

To miejsce gdzie od lat z pokolenia na pokolenie przekazywana

jest tradycja szydetkowania. W 2017 roku tradycja ta zostata wpisana

na Krajowg Liste Niematerialnego Dziedzictwa Kulturowego.

Obecnie w Polsce nie dziata zadna zawodowa szkota koronkarstwa.
Ostatnia tego typu placéwka funkcjonowata w Zakopanem

i zostata zlikwidowana w 2008 roku. Wspoétczesnie w Internecie mozna
znalez¢ wiele kursow, filmikéw, ktére krok po kroku

pokazuja jak wykonac piekne wzory szydetkowe.

Zas lokalne osrodki kultury i stowarzyszenia zachecaja dzieci,

mtodziez oraz dorostych do uczestnictwa

w organizowanych warsztatach o tej tematyce. Réwniez w Czechach
tradycja szydetkowania jest szeroko rozpowszechniona.

Jednym z duzych centréw, gdzie koronkarstwo rozkwitto,

jest Vamberk. Do dnia dzisiejszego dziata tu zawodowa szkota koronkarstwa.
Inne muzea znajdziemy w réznych czesciach Republiki Czeskiej,

m. in. w Prachaticach czy Zubfi. W Letovicach od 1834 roku

dziatata pierwsza fabryka w Europie i funkcjonuje do dnia dzisiejszego.
Tradycje heklowania poznaliSmy podczas

spotkania warsztatowego w Bolaticach w dniu 22 wrzesnia 2022 r.
Warsztaty byty okazjg do zrobienia samodzielnie matej serwetki za pomocg szydetka.
Dla niektérych znajomosc tego czym jest taricuszek, stupek,

potstupek czy oczko $ciste nie byta obca. Innym sprawita troche trudnosci,
lecz pomimo tego wszyscy zgtebiali$my te tradycje w $wietnej atmosferze.




Tradice hackovani

Héékovéni, neboli Slezantim blizsi vyraz ,haklovani",
je jednou z tradic, ktera zlstavala do nedavna v zapomenuti.
Hackovani predstavuje proces zhotoveni Upletu

za pomoci hacku. Hackovani spociva v protahovani smycek niti pres
sebe rliznymi postupy a umoziuje tak jednoduchym

zpUsobem vytvaret kulaté ¢i valcovité vzory.

Hackovani predstavuje uméleckou ¢innost, jez se nezrodila véera,
nybrz byla pfedavana z pokoleni na pokoleni.

V soucasné dobé je v Polsku nejznamé;jsim mistem spojovanym

s krajkovanim obec Koniakéw. Tradice hackovani je tam po dlouha
Iéta pfedavana z generace na generaci. V roce 2017 byla

tato tradice zapsana na Seznam nematerialnich statka

tradic¢ni lidové kultury Polské republiky. V soucasnosti

Vv Polsku nenajdeme Zadné ucilisté s oborem krajkovani.

Posledni takova Skola ptisobila v Zakopaném a byla zrusena

v roce 2008. V soucasnosti Ize na internetu

nalézt spoustu kurzd, videi, které nazorné krok po kroku ukazuiji,
jak vytvorit pékné hackovaci vzory. Podobné mistni kulturni

centra a sdruZeni povzbuzuji déti, mladez i dospélé, aby se Gcastnili
dilen poradanych na toto téma. Také v Ceské republice je tradice
hackovani znaéné rozsifena. Jednim z vétsich center, kde se krajkovani ujalo
a rozvinulo, je mésto Vamberk. Dodnes zde ma své plsobisté
Krajkarska skola. Muzea s touto tématikou nalezneme

v rtiznych koutech Ceské republiky, mj. v Prachaticich ¢&i v Zubf.

V Letovicich byla jako prvni v Evropé jiz v roce 1834 zaloZena
krajkarska tovarna, ktera funguje do dnesni doby.

S tradici hackovani jsme se seznamili béhem setkani

ku prileZitosti dilen poradanych v Bolaticich dne 22. zari 2022.
Dilny poskytly prilezitost samostatné si vysit maly

ubrousek pomoci hackil. Pro nékteré nebyly pojmy jako retizek,
sloupek, polosloupek nebo pevné oko nic¢im neznamym.
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9omowe przetwory od wiekéw robity nasze babcie.

Gtéwna przyczyna byto zaopatrzenie rodziny w zapasy na zime,

kiedy to nie byto lodéwek a w sklepach dostep do produktow

bywat ograniczony. Kolejng motywacja byt szacunek do zywnosci,

na marnowaniektérej nie mozna byto sobie

pozwoli¢ ani ze wzgledéw ekonomicznych, ani etycznych.

Wraz z rozwojem spoteczenstwa i wzrostem zamoznosci,

po obu stronach granicy polsko-czeskiej nadszedt trend wygody.

Domowe przetwory coraz czesciej zastepowano kupnymi.

Jednakze od kilku lat obserwuje sie zwiekszenie

zainteresowania wykonywaniem wtasnych przetworéw.

Cho¢ jest to domena gtéwnie oséb starszych, to coraz czesciej

ludzie mtodzi doceniaja te tradycje. Wynika to m.in. z checi

zdrowego odzywiania oraz ze wzrostu Swiadomosci

o walorach, jakie dajg nam wtasne przetwory. Weki to gwarancja naturalnych
sktadnikéw, bez dodatku sztucznych konserwantow, a takze gwarancja smaku.

Robiac przetwory samodzielnie, wiemy co jemy i w jaki sposéb zostato

to przygotowane. Ponadto to, co dla naszych przodkéw byto czyms$ naturalnym,

nam daje satysfakcje z wykonania tego samodzielnie. W domowych spizarniach kréluja
ogorki kiszone i marynowane, dzemy i konfitury, kompoty, soki oraz nalewki.
Najczesciej przetwory przygotowuja mieszkancy wsi, ktérzy maja blizszy

kontakt z naturg oraz tatwiejszy dostep do warzyw i owocéw wiadomego pochodzenia.
Czesto przetwarzamy dary pochodzace wprost

z naszego ogrdédka, czasami zaopatrujemy sie w produkty u znanego nam rolnika majac
pewnos¢, iz nie zawierajg w sobie chemii. W ramach projektu

na warsztat wzieliSmy dynie. O tym, co mozemy z niej zrobi¢ ustyszeliémy na spotkaniu
18 pazdziernika 2022 r. w miejscowosci Piece w gminie Gaszowice. W praktyce natomiast
nauczyli$my sie gotowania zupy dyniowej z dodatkiem innych warzyw.

W miedzyczasie zrobiliémy takze mus dyniowo-jabtkowy z cynamonem.

Byto smacznie i aromatycznie. Poza wyzej wymienionymi walorami,

warsztat ten dat nam poczucie satysfakcji ze wspélnego spedzenia czasu,
przygotowywania czegos zespotowo oraz pieknego przyozdabiania

gotowych stoiczkéw.




vyroba domacich produktt byla od davnych cast

doménou nasich babic¢ek. Hlavnim dtivodem byla pfiprava
rodinnych zasob na zimu, kdy nebyly lednic¢ky a v obchodech
byl jen velmi omezeny sortiment zbozi. Dal$i motivaci byla tcta
k jidlu - plytvani nim si neslo dovolit at uz z divodt ekonomickych,
tak moralnich.Rozvoj spolecnosti spolu s jejim bohatnutim
prines| tendenci k pohodlnosti, a to na obou stranach
cesko-polské hranice. Domaci produkty byly ¢im dal casteji
nahrazovany témi kupovanymi. Ovsem v nékolika poslednich
letech miZeme sledovat ¢im dal vétsi zajem

o vyrobu vlastnich produktt. Ackoliv je to doména predevsim
starsich osob, mladsi lidé si stale ¢astéji vazi a ocenuji tuto tradici.
Vyplyva to mj. ze zajmu o zdravé stravovani a zvysujiciho

se povédomi o vyhodach, které nam prinaseji vlastni potraviny.
Sterilovani do zavarovacek je zarukou zachovani prirodnich latek,
bez dodatku umélych konzervantd, a také zarukou dobré chuti.
KdyzZ pripravujeme domaci potraviny sami, vime,

co jime, i jak to bylo vyrobeno. To, co pro nase predky

bylo nécim pfirozenym, nam navic prinasi uspokojeni

z naseho vlastniho vykonu.

V domaécich spizich prevladaji kvasené a nakladané okurky,
dZemy a marmelady, kompoty, sirupy a domaci likéry.

Nejcastéji vyrabi domaci potraviny obyvatelé vesnice,

ktefi maji jednak blizsi kontakt s pfirodou a také snazsi pristup

k zeleniné a ovoci znamého pudvodu.

Casto zpracovavame dary, které nam skyta primo nase zahradka,
nékdy si obstaravame produkty od ndam znamého zemédélce,
coz ndm poskytuje jistotu, Ze neobsahuji chemikalie.

V rdmci projektu jsme si pro zpracovani vybrali dyné.

O tom, co z nich Ize pfipravit,

jsme si poslechli na setkani 18. fijna 2022 v mistni ¢asti

Piece v obci Gaszowice. Na praktickém prikladé jsme

se naucili varit dynovou

polévku s pridavkem jinych druh( zeleniny.

Mezitim jsme pripravili také dyrnovo-jablecnou pénu se skofici.
Vse s chuti a aromatem.

Kromé vyse zminovanych pozitiv nam tyto dilny prinesly

pocit radosti a spokojenosti ze spolec¢né straveného casu,
vysledkd tymové prace a pékné ozdobenych

hotovych zavarovacich sklenic.







PRZEPIS

RECEPT
1 kg dyni 1 kg dyné
1 kg jabtek 1 kg jablek
2 szklanki cukru 2 sklenice cukru
(mozna dodac mniej, w zaleznosci od smaku jabtek (Ize dat i méné, podle chuti jablek a podle toho,
i oczekiwanego smaku koricowego) jakou chceme konecnou chut)

1 sklenice vody
Zazvor strouhany nebo v prasku na chut
Mletd skofice na chut

1 szklanka wody
Imbir tarty lub w proszku do smaku
Cynamon mielony do smaku

Dynie obraé, pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ na patelnie,
podla¢ wodg i dusi¢ do czasu
az dynia zacznie sie rozpadac. Dodac obrane
i pokrojone w kostke jabtka,
dusi¢ kilka minut. Nastepnie doda¢ cukier i przyprawy.
Dusi¢ do rozgotowania lub krdcej a nastepnie blendujac.
Goracy mus przetozy¢ do wyparzonych stoiczkdw,
pasteryzowac przez ok. 20 minut.

Dyni zbavime slupky a pokrajime ji na kostky,
dame na paney, zalejeme
vodou a dusime, dokud se dyné nezacne rozpadat.
Pridame oloupané jablka, pokrajené na kostky a dusime
nékolik minut. Nasledné pridame cukr a koreni.
Dusime az se rozvari, nebo kratsi dobu, a poté rozmichame.
Horkou pénu slejeme do Cistych zavarovacich sklenic,
zavarujeme cca 20 minut.



Tradice peceni vanocniho
cukrovi a vareni ,,moczky”

Vanocni svatky se ndm poji s mnoha zvyky.

Jednim z nich je pec¢eni domaciho

vanocniho cukrovi. Jde o tradici, jez se udrzuje

jak v Polsku tak v Ceské republice.

Ac se v nékterych domacnostech line viiné pecenych pernicka,
skofice i zazvoru pouze z aromatickych svicek, na Stésti mnozi z nas stale
jesté peceme vlastni cukrovi, ¢imz napliujeme nase

pribytky nejenom nadhernou viini,

nybrzZ i pfijemnou rodinnou atmosférou spole¢né traveného casu.

V mnoha domacnostech znamena peceni pernicka

zahajeni obdobi svatkl. Déje se to priblizné dva tydny

pred Stédrym dnem a nékdy

Jiz v prvnich prosincovych dnech. Diky tomu maji pernicky ¢as, aby zmékly
a ziskaly kyzenou charakteristickou chut. Nékteri pecou

cukrovi tim zplsobem, Ze v ném ponechaiji dirku

na provazek a cukrovi k tomu pékné nazdobené pak vytvari
originalni a voriavou ozdobu na vanoc¢nim stromku.

Prosinec je ale ¢astokrat obdobim

hektické cinnosti, hore¢nych priprav a davového Silenstvi

v souvislosti s predsvatecnim dklidem, vybiranim vanoc¢niho
stromku nebo nakupem darkd.

Je dobré se na chvili zastavit a pohlédnout na samotné peceni

ne jako na jednu z véci, o nizZ je tfeba se na Vanoce postarat,

nybrz jako na zplisob na dobrou zabavu

a spolec¢né straveni ¢asu s rodinou nebo prateli.

Muze to prinést spoustu radosti,smichu a dobré nalady,

obzvlasteé tehdy, kdyZ v to zapojime

nase nejmladsi ratolesti. A prave v takové atmosfére

probihaly dilny peceni a zdobeni cukrovi, které se konaly

1. prosince 2022 v obci Piece.

Spolec¢né ve skupiné 45 osob jsme upekli nékolik druht cukrovi,

v tom mezi jinym maslové, ofechové, skoficové, citrénové a mandlové.
V takové silné sestavé Sla priprava tésta a jeho nasledné vykrajovani
formic¢kami jedna radost. Dalsi etapou bylo zdobeni.

K tomu nejsou potfebné zadné mimoradné schopnosti

- staci jen dat priichod vlastni fantazii

a pod nasima rukama se zacnou objevovat krasna,

origindlni a chutna umélecka dila. Takova prace je Cistd prijemnost.
Béhem pripravy pernickd druha skupina loupala a sekala

susené ovoce, které jsou nedilnou soucasti tradi¢ni slezské

vanocni pochoutky, kterou je ,moczka"

(na Opavsku ,macka"). Je pripravovana z perniku

s pridavkem suseného ovoce. Ackoli je moczka v Hornim Slezsku
znama prakticky v kazdé domacnosti, neexistuje

na ni jeden univerzalni recept - kazda hospodyrika ji déla podle sebe.
Diky tomu pri navstévach

rodiny a pratel o svatcich objevujeme pfi ochutnavani

moczky vZzdy nové chuté.




Tradycja pieczenia ciasteczek
swiatecznych oraz gotowania moezki

Swieta Bozego Narodzenia kojarza sie nam z wieloma zwyczajami.
Jednym z nich jest pieczenie domowych ciasteczek.

Jest to tradycja, ktéra kultywuje sie zaréwno w Polsce, jak i w Czechach.
W niektérych domach zapach pieczonych pierniczkéw, cynamonu,

czy imbiru pochodzi tylko od $wiecy zapachowej,

jednak na szczescie wielu z nas nadal piecze wtasne stodkosci,
wypetniajac dom nie tylko przepieknym aromatem lecz takze mito,
rodzinnie spedzajac czas. W wielu domach pieczenie pierniczkow

to otwarcie swigtecznego sezonu. Odbywa sie na okoto

dwa tygodnie przed wigilia, a czasami juz w pierwszych dniach grudnia.
Dzieki temu pierniczki maja czas, by zmiekna¢

a ich smak nabra¢ nieco charakteru.

Niektorzy przygotowuja takze ciastka z dziurka na sznurek,

ktoére przepieknie ozdobione stanowiag potem oryginalng

i pachnaca ozdobe na choince. Grudzien to czesto czas gonitwy,
krzataniny i pedzenia ttumu przez Swiateczne porzadki,

wybieranie choinki, kupowanie prezentéw. Warto zatrzymac sie na chwile
i potrakotwac samodzielne pichcenie nie jak jedna ze spraw,

o ktéra nalezy zadba¢ na Swieta lecz jak sposéb na dobra zabawe

i wspdlne spedzenie czasu z rodzing czy przyjaciétmi.

Moze to sprawi¢ mndstwo zabawy,

$miechu i radosci, zwtaszcza gdy wiaczymy

w to najmtodszych z naszych bliskich.

W takiej wtasnie atmosferze odbyty sie warsztaty

pieczenia i zdobienia ciasteczek,

ktoére zorganizowano 1 grudnia 2022 r. w Piecach.

Wspdlnie w grupie 45 osob upieklismy kilka rodzajow ciasteczek

- w tym m.in. maslane, orzechowe, cynamonowe, cytrynowe, migdatowe.
W tak silnym sktadzie przygotowanie ciasta i wycinanie foremkami
poszto jak z ptatka. Kolejnym etapem byto ozdabianie.

Nie potrzeba specjalnych zdolnosci - wystarczy dac poniesc sie fantazji
i spod naszych rak wychodzg przepiekne,

oryginalne, smaczne dzieta sztuki. Taka praca to sama przyjemnosc.

W trakcie przygotowywania pierniczkéw druga

grupa obierata i siekata bakalie,

by przygo owvac sztandarowy $laski przysmak swiateczny tj. moczke.
Jest ona przygotowywana z piernika z dodatkiem bakalii.

Cho¢ na Gérnym Slasku moczka jest znana w kazdym domu,

to jednak nie ma jednego, uniwersalnego przepisu

- kazda gospodyni robi ja na swdj sposéb.

Dzieki temu odwiedzajac w Swieta rodzine i przyjaciét,

czestujac sie moczka zawsze odkryjemy nowy smak.







RECEPT
Sendvicove Susenky

Tésto:
e 10 dkg cukru moucky
e 20 dkg masla
® 1 |Zice kakaa
Uhnéteme a odstavime ke schlazeni
Ndpln:
e 15 dkg cukru moucky

e 25 dkg masla
e 1 vejce

Utreme a ndsledné priddme

e 15 dkg mléka v prasku
® mandlovou trest na chut.

QI

PRZEPIS
Ciasteczka Markizy

Ciasto:
e 10 dag cukru pudru
e 20 dag masta
e tyzka kakao
Zagnies¢, odstawic do schtodzenia.
VERER

e 15 dag cukru pudru
e 25 dag masta
e 1 jajko

Utrze¢ a nastepnie dodac

e 15 dag mleka w proszku
e olejek migdatowy do smaku.

Po schlazeni tésto rozvdlime na tloustku
cca 4 mm a vykrajujeme krouzky.
Peceme v troubé v teploté
cca 190 stupnu Celsia.

Po vystydnuti maZzeme ndplh mezi dva krouzky
podle vlastniho uvdzeni.

Po schtodzeniu ciasto rozwatkowac na grubos¢
ok. 4mm i wycinac krgzki.
Upiec w piekarniku w temperaturze
ok. 190 stopni Celsjusza.
Po wystudzeniu pomiedzy dwa krgzki umiescic¢
mase wedle uznania.



Tradycja przygotowania tradycyjnych dan
slaskich i czeskich

Tradycje kulinarne maja bardzo wazne znaczenie

w kazdym regionie. S3 jego wizytéowka,

dzieki ktorej turysci niejednokrotnie wyznaczajg kierunki

swej podrézy. Na tradycje kulinarne ma wptyw miejsce,

gdzie Zywnos¢ jest produkowana

oraz sposob jej wytwarzania. Réwniez bardzo wazne sa,
przechodzace z pokolenia na pokolenie przepisy, technologie

oraz zwyczaje zywieniowe codzienne i $wigteczne.

Kuchnie $laska i czeska wyréznia przede wszystkim rozmaitos¢
dan, ktéra wyptywa z uwarunkowan kulturowych

oraz perypetii historycznych. Kuchnia czeska,

z powodu swojej dos¢ skomplikowanej historii, pozostawata przez dtugi
czas pod wptywami Niemiec. Réwniez w kuchni polskiej mozemy znalez¢
elementy kuchni niemieckiej, a takze czeskiej i austriackiej.
Gtéwnym positkiem w obu krajach jest obiad, ktéry sktada sie z dwoch
dan tj. zupy i dania gtéwnego.

Na Slasku wsréd zup kréluje rosét, grochéwka,

kartoflanka albo kapusniak z zeberkami. Czeskie zupy,

podobnie jak $lgskie obfitujg w mieso,

czesto na bazie rosotu. Wéréd tradycyjnych czeskich

zup mozna wymienic flaczki (drstkova polévka), zupe czosnkowa,
pomidorowa, a takze kyselo - zupe na bazie zakwasu chlebowego
i grzyboéw oraz kulajda przygotowywana ze Smietany,

ziemniakow, jaj i grzybow. Danie gtéwne podawane

na S$laskim stole to rolada wotowa,

kluski z sosem i modro kapusta. W Czechach za$ najbardziej
popularny, ale zarazem tradycyjny positek to wieprzowina,

knedliki i zasmazana kapusta. To wtasnie danie mielisSmy

okazje nauczycsie przygotowywac podczas warsztatu w Bolaticach
w dniu 8 listopada 2022 r. Warsztaty pozwolity poznaé

i pielegnowac tradycje kulinarne mieszkaricéw obszaru

dwéch partneréw. Spowodowaty, ze mito

i pysznie wspdlnie spedzilismy czas.




Tradice pripravy tradicnich

slezskych a ceshkych jidel

Rulinarni tradice maji svlj velmi dllezity vyznam

v kazdém regionu. Jsou jeho vizitkou, diky niz

se turisté v mnoha pripadech rozhoduiji o svych

planovanych destinacich. Na kulinarni tradice ma vliv misto,
kde jsou dané potraviny produkovany, jakoz i metody jejich
zpracovani. Neméné dUlezité jsou pak recepty preddvané

Z generace na generaci, technologie a stravovaci zvyklosti
jak kazdodenniho, tak svatecniho stolovani.

Slezska i ¢eska kuchyné se vyznacuji predevsim

rozmanitosti pokrm0, danou kulturnimi podminkami

a slozitym historickym vyvojem. Ceska kuchyné byla diky své
spletité historii po dlouha obdobi vystavena zejména

vlivu Némecka. Rovnéz v polské kuchyni mizeme

nalézt prvky némecké, ale také ceské a rakouské kuchyné.
Hlavnim jidlem v obou zemich je obéd, ktery se sklada

ze dvou chodu, tzn. polévky a hlavniho jidla.

Mezi polévkami zaujima ve Slezsku predni postaveni vyvar,
hrachovka, bramboracka nebo zelfacka s Zebirky.

Ceské polevky podobné Jako ty slezské jsou bohaté na maso,
pricemz zakladem byva vyvar. Z tradi¢nich ¢eskych polévek
Ize vyjmenovat drstkovou, ¢esnekovou ¢i rajskou polévku,
kyselo (zakladem je chlebovy kvasek a houby) a kulajdu
(pfipravovana ze smetany, brambor, vajec a hub).

Hlavni jidlo na slezském stole pfedstavuje hovézi rolada,
kluski (noky) s omackou a modrym zelim. V Cesku je pak
nejpopularné;jsSim a zaroven i tradi¢nim hlavnim jidlem veprové
se zelim a knedlikem. Praveé toto jidlo jsme méli moznost naucit
se pripravovat v ramci dilen v Bolaticich dne 8. listopadu 2022.
Dilny byly prilezitosti poznat a rozvijet kulinarnitradice
obyvatel obou partner( projektu. Vysledkem bylo,

Ze jsme mohli prijemné a chutné spolec¢né stravit cas.




PRZEPIS
Rnedle drozdzowe

D

e 850 g maki krupczatki
e 1ipottyzeczki soli
® 450 ml mleka
e 1 jajko
e 20 g drozdzy i troche cukru

RECEPT

Rynuté knedliky
9

e 850 g krupice
e 1 a pul Izicky soli
® 450 ml mléka
e 1 vejce
e 20 g drozdi a trochu cukru




RECEPT

Rynute knedliky

Z teplého mléka, drozdi a cukru pripravime kvasek a nechame leZet aZ vyroste. Do mouky pfidame stl a michame,
vejce Slehame s trochou mléka, kvasek pridame do mouky a tésto hnéteme spolu se zbytkem teplého mléka.
Na konec dodame tvrdy obycejny chléb pokrajeny na kostky. Tésto ponechame na teplém misté az vyroste.
Krajime na 3 ¢asti, formujeme do tvaru housky, a odstavime, dokud nevyroste. Rozvalime a opétovné odstavime,
dokud nevyroste. Vkladame do vrouci, lehce osolené vody. Vafime po dobu 10 minut, poté knedliky oto¢ime
a varime pfi mirné teploté dalSich 10 minut. Vyjmeme knedliky z vody a ihned
je propichujeme vidlickou, aby se nam nesrazily. Knedliky pomazeme maslem z obou stran.

Knedliky mGzeme vafit i v pare. V tom pfipadé je vafime 20 minut a neobracime.

PRZEPIS
Rnedle drozdzowe

Z cieptego mleka, drozdzy i cukru przygotowujemy zaczyn (rozczyn) i pozostawiamy do wyrosniecia.
Do maki dodajemy sdl i mieszamy, jajka ubijamy z odrobing mleka, dodajemy zaczyn do maki
i zagniatamy ciasto razem z pozostatym cieptym mlekiem.
Na koniec dodajemy czerstwy chleb zwykty pokrojony w kostke. Ciasto pozostawiamy w cieptym
miejscu do wyrosniecia. Kroimy na 3 czesci, formujemy butki, odstawiamy do wyrosniecia. Rozwatkowujemy i ponownie
odstawiamy do wyrosniecia. Wktadamy do wrzacej, lekko osolonej wody. Gotujemy przez 10 minut, odwracamy
knedle i gotujemy w umiarkowanej temperaturze przez kolejne 10 minut.
Wyjmujemy knedle z wody i natychmiast naktuwamy je widelcem, aby sie nie zapadty.

Knedle smarujemy mastem z obu stron. Knedle mozna réwniez gotowac na parze.

Woéweczas gotujemy je przez 20 minut i nie obracamy.
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