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Powiat racihorski
— zielona oaza kultur i smakéw

Ktoz to nie stawit uciech naszych stotéw. W drodze pod Wieden, suty obiad na
raciborskim zamku zjadt ze smakiem krol Jan III Sobieski, doznajqc chwile pézniej, ku
swemu zaskoczeniu, karcianej porazki z ,najszpetniejszq” damq do towarzystwa. Ikona
niemieckiego romantyzmu, wywodzqcy sie z podraciborskich Lubowic poeta Joseph
von Eichendorff, delektowat sie w lesniczéwce w Kuzni Raciborskiej zimng pieczenig
z dziczyzny, winem, ponczem, aromatycznym dymem z fajek oraz - podobnie jak Sobie-
ski - graniem w karty. Jako mitosnik wykwintnej, ale i prostej strawy, dobrego wina,
piwa oraz takoci nie omieszkat jednak wieszcz ostrzec przed obzarstwem w strofach
wiersza ,,Picie i Spiewanie”.

Powiat raciborski, lezqcy na pograniczu Polski i Czech, Slgska i Moraw, w dorze-
czu gornej Odry, Rudy i Cyny, szczyci sie wspaniatym dorobkiem minionych pokoler.
Mamy nie tylko piekne zabytki, unikalne zakqtki przyrody, ale i... wysmienitq kuch-
nie, opartq zaréwno o stare, sprawdzone receptury Slaskich i morawskich gospodyn
z podraciborskich wsi, lesnikéw i mysliwych laséw rudzkich, jak i przepisy mieszczek
z Raciborza - historycznej stolicy Gornego Slgska. Tradycje kulinarne pielegnujq dzis
kota gospodyn wiejskich. Co roku odbywajq sie pokazy wielkanocnych i bozonarodzenio-
wych potraw. Jednym stowem, stynie Raciborskie ze smacznego jedzenia i unikalnych
receptur. To skromne wydanie ,Smakéw ziemi raciborskiej” ma cho¢ w czesci ukazaé
bogactwo naszej kuchni.

Adam Hajduk, starosta raciborski




Hekele, czyli slaska
satatka sledziowa
po raciborsku

Tradycyjna potrawa ze $ledzia,
nazywanego w Raciborzu i na Slasku
harynkiem. Tu wedle przepisu szefa
kuchni restauracji HOTELU POLONIA
W RACIBORZU, dziatajacego nieprze-
rwanie od 1850 roku. Hotel zgtosit ja do
finatu VI edycji konkursu o Slaski Znak
Jakosci w Branzy Spozywczej. Kapitula
wyréznita hekele z Polonii dyplomem
i medalem. Oryginalna receptura wy-
maga, by do przygotowania zaopatrzy¢
sie w zielone $ledzie z beczki (surowe
filety sledziowe), ktére nalezato oskro-
ba¢ ze skory. Takie harynki sprzedawa-

PRZYSTAWKA

no przed wojna w Raciborzu na pl. $w.
Marcelego, dzi$ czes$¢ pl. Dlugosza.

Skiadniki: 500 g filetéw $ledziowych,
2 jajka, cebula, ogérki kiszone, majonez,
$mietana lub jogurt, musztarda.

Wymoczone filety $ledziowe (lub
matijasy) pokroi¢ w poprzek w paseczki.
Ogorki kiszone i cebule pokroi¢ w stup-
ki, jajka ugotowane na twardo pokroi¢
w kostke. Wszystkie sktadniki wymie-
szal. Sporzadzi¢ sos na bazie majonezu
ze $mietang lub jogurtem z dodatkiem
musztardy. Doprawi¢ bialym pieprzem
i delikatnie wymiesza¢ ze $ledziami.
Dla polepszenia smaku gotowe hekele
odstawi¢ w chtodne miejsce na okoto
godzine.

ANEGDOTA

Znany przed wojng raciborski psotnik
Hugo Christoph, zwany réwniez Krzysz-
tofkiem, stat ponoc kiedys na targowisku
i krzyczat: ,Ein Hering so fett wie Goring
fiir 25 Pfennig!”, co znaczy ,Sledz tlusty
jak Goring za dwadziescia piec fenigow”.
Przyszedt policjant i zabrat Krzysztofka do
aresztu. Wlepiono mu dwa tygodnie odsiad-
ki za obraze marszatka Rzeszy. Po wyjsciu
na wolnos¢ Krzysztofek znow stangt na
targu z beczkq $ledzi. Trzymat jednego za
ogon i wykrzykiwat: ,Ein Hering so fett wie
... vor vierzehn Tagen, fiir 25 Pfennig!”.
Znaczyto to: ,sledz ttusty jak dwa tygo-
dnie temu za 25 fenigow”. Formalnie nikt
nikogo nie obrazit, cho¢ wszyscy wiedzieli,
ze ofiarq przesmiewczej natury Hugo byt
wiasnie Goring.



Wodzionka
po hienkowicku

Skiadniki: kromka czerstwego chleba, woda pojemnosci
talerza, tyzeczka masta, zabek czosnku, szczypta soli
lub wegety, 2 tyzki $mietany.

Sposah przyrzadzania: pokroi¢ w kostke chleb i wlozy¢
do talerza. Doda¢ wycisniety przez praske czosnek,
masto, wegete lub sél. Wszystko zala¢ wrzatkiem
i doktadnie wymiesza¢. Pod przykryciem pozostawic¢
na 2 minuty. Na koricu zabielié.

Przepis Marii Jambor

Zupa z maslanki

Skdadniki [na dwie poreje): 1,5 szklanki wody, szczypta kminku, 3 kartofle $redniej
~ wielko$ci, 400 ml maslanki, 1 duza tyzka maki, szczypta
R— " soli, 4 tyzki stodkiej smietany.
W% Sposoh przyrzadzania: wode z kminkiem doprowadzi¢
. do wrzenia. Gotowa¢ 5 minut. Kartofle obra¢,
. pokroi¢ w kostke i wrzuci¢ do wrzatku. Gdy kar-
tofle beda miekkie, maslanke z maka oraz solg
wymieszac i wla¢ do wrzatku. Wszystko razem
chwile gotowaé. Nastepnie zdjac zupe z ognia
izabieli¢ wlewajac $mietane. Doktadnie wymiesza¢
i doprawi¢ do smaku (np. wegeta).
Przepis Anieli Laton z Nowej Wioski

Zurek na wedzonce
po rudyszwatdzku

Skiadniki: pot kg kapusty kiszonej, pét litra $mietany,
jajko, 2 tyzki maki, 20 dag boczku wedzonego, 20
dag kietbasy.

Sposoh przyrzadzania: Kapuste ugotowaé i odcedzi¢. Do
wywaru doda¢ $mietane, jajko, make oraz kietbase
i usmazony boczek, pokrojone uprzednio w drob-
na kostke. Wszystko dokladnie zamiesza¢ i zago-
towac.




Zupa z nudlami
po roszkowsku

Sktadniki:

rosof: 26 dag zeberek woto-
wych, 40 dag drobiowego
- rosotowego, ¢wiartka ‘
selera, 2 pietruszki, 1

por, 1 cebula, 4 mar-
chewki, 1 tyzka posie-
kanej na drobno natki
pietruszki, sél, wegeta,
maggi; :
makaron: jajko, 8 duzych ty- -
zek maki.

Sposoh przyrzadzania:

rosof: zeberka i drobiowe — rosotowe
wlozy¢ do garnka z zimna woda (2 1).
Dodac¢ seler, pietruszke, por, cebule,
marchewke i wszystko gotowac okoto
1 godziny. Gdy warzywa beda miekkie,
wyciagna¢ je z garnka. Rosét przece-
dzi¢ do osobnego garnka, a warzywa
pokroi¢ w drobna kostke. Pora i cebuli

nie dawac do zupy. Doprawi¢ sola, we-
geta i maggi
makaron: do talerza da¢ 2 tyzki
maki. Na nig rozbi¢ jajko.
Zamieszaé tyzka do
. uzyskania jednolitej
masy. Ciasto wy-
| lozy¢ na stét, do-
da¢ reszte maki
i ugnies¢ reka.
Ciasto rozwatko-
wac 1 suszy¢ kla-
dac je na czystym
kuchennym reczni-
ku; gotowe do krojenia
jest wtedy, gdy sie nie klei.
Najpierw pokroi¢ makaron na po-
dtuzne paski szerokosci okoto 3 cm,
nalozy¢ je na siebie i nozem posiekac.
Gotowy makaron wsypac do gotu-
jacego rosotu. Gotowac do wyplyniecia
makaronu. Na samym koncu doda¢
posiekang pietruszke.
Przepis Anny Blokesz

Kartoflanka
po horucku

Skdadniki: 4 kartofle, 2 marchewki, 1 pietruszka, pét selera,
¢wier¢ kostki masta, 2 tyzki maki pszennej.

Sposadh przyrzadzania: pokrojone w kostke warzywa wrzucié
do garnka z woda i gotowac okoto 15-20 minut az zmiekna.
Nastepnie odstawi¢ i przygotowac zasmazke. W kastroliku
rozpusci¢ masto, dodac¢ 2 tyzki maki, miesza¢ az osiagnie
zloty kolor, mozna dodac boczek. Zasmazke wla¢ do wywaru
z warzyw i zagotowaé, doda¢ przyprawy do smaku — sdl,
pieprz, gatke muszkatotowa oraz liscie laurowe.

Przepis Adelajdy Gorzalnik




BINN OWN

Schab sztygarski,
kluski hutczane
| kapusta zasmazana

- potrawa przygotowana przez panie
z Kota Gospodyr Wiejskich z Rud: Gabriele Du-
dek, Mariole Dude, Matgorzate Ztotos, Mariole
Zielen oraz Renate Dudek. Podczas II Festiwalu
Slgskie Smaki w Cieszynie (czerwiec 2007 1.)
zdobyly dzieki niej Srebrny Durszlak.

Schah sztygarski: kilogram schabu, 1y-
zeczka soli, pieprzu, kminku, maki
ziemniaczanej i papryki, 2 zabki czosn-
ku, 30 dag kietbasy slaskiej, 2 tyzki
smalcu, kostka rosotowa i 2 cebule.
Mieso rozbijamy, nacieramy przy-
prawami, potem uktadamy kietbase
i zawijamy w rolade, ktéra owijamy
nicia i obsmazamy na patelni. W garnku
rozpuszczamy kostke rosotowa, wkta-
damy podsmazona rolade i dusimy

w rosole okoto 30 min. Na koniec dopie-
kamy mieso w piekarniku i polewamy
piwem, gdy podsycha. Po upieczeniu
kroimy rolade na plastry o grubosci
okoto 3 cm.
Kluski bufczane: dtuga butka, duza ce-
bula, tyzka margaryny, maly peczek
zielonej pietruszki, tyzeczka sprosz-
kowanego majeranku, szklanka mleka,
2-3 jaja oraz tyzka tartej butki.

Butke kroimy w kostke i moczymy
w mleku, dodajemy jajka, przesmazona
cebule, przyprawy, a nastepnie wyrabia-
my ciasto i formujemy kluski. Gotujemy
we wrzatku przez okoto 20 min.
Kapusta zasmazana: biata mtoda kapusta,
15 dag stoniny, maka oraz przyprawy
(pieprz, cukier, ocet, sol).

Kapuste gotujemy do miekkosci
i odlewamy wode. W innym naczyniu
przygotowujemy zasmazke. Stonine
kroimy w kostke i roztapiamy. Dodaje-
my make i zalewamy niewielka ilo$cia
zimnej wody. Mieszamy az uzyska jed-
nolita konsystencje, po czym gotowa
zasmazke dodajemy do ugotowanej
kapusty.



Rolada i kapusta
po morawsku
z kluskami slaskimi

- potrawa przygotowana przez panie z
DEKw Krzanowicach: Agnieszke Ternke, Gerde
Riemel, Marie Nikiel oraz Brygide Abraham-
czyk, zaprezentowana Podczas II Festiwalu
Slgskie Smaki w Cieszynie.

Rolada po morawsku: kg miesa wotowe-
go, 30 dag boczku wedzonego, 2 ce-
bule, 2 ogérki kiszone, musztarda, sél
ipieprz.

Mieso kroimy w plastry, rozbijamy
ttuczkiem, solimy i pieprzymy. Cebule
i boczek kroimy w kostke, ktadziemy
na mieso, dodajemy plasterek ogérka,
zawijamy wszystko miesem i owijamy
nitka. Smazymy przez okoto 50 min.
Vodra kapusta: gtéwka czerwonej kapu-
sty, 30 dag boczku wedzonego, kawatek
masta, cebula, 2 jablka, sél, pieprz, lis¢
laurowy, ziele angielskie.

DANIE GEOWNE

Boczek kroimy
i podsmazamy w
garnku z dodatkiem §
masta i pokrojona
cebula. Szatkujemy
kapuste, dodajemy
do garnka, solimy,
pieprzymy, doda-
jemy lis¢ laurowy
i ziele angielskie.
Trzemy jabtka
i dodajemy do ka-
pusty p6t szklanki
wody. Przykrywamy
wieczkiem i dusimy
okoto 45 min.
Kluski $laskie: 15
$rednich ziemnia-
kéw, 20 dag maki
ziemniaczanej,
jajo, sol i kawatek
masta.

Ziemniaki
obieramy, solimy

i gotujemy. Przeciskamy przez prase.
Po ostygnieciu dodajemy jajko, make
ziemniaczana i kawatek masta. Zagnia-
tamy i formujemy mate kluski, po czym
wrzucamy do gotujacej wody. Gotujemy
okoto 10 min.

CIEKAWOSTKA

Tradycja glosi, ze pierwsze slgskie klu-
ski pojawily sie w 1241 roku w Raciborzu
i stuzyly za...amunicje. Pono¢ mieszczki
raciborskie rzucaty nimi w dzikich Mon-
gotow, ktorzy oblegali miasto. W osadach
gorniczych wierzq, ze kluski wymyslono
w XIX wieku dla hajeréw, bo trzymajq sie
dtuzej w zolqdku od ziemniakéw.



Kuchnia mysliwska

Tradycje mysliwskie pielegnowane
sa w p6inocnej czesci powiatu racibor-
skiego, w gminach KuZnia Raciborska
iNedza, ktérych obszary porastaja lasy
raciborskie. Na stotach lesnikéw czesto
gosci tu dziczyzna. Serwuja ja réwniez
lokalne restauracje. Mozna tez samemu
kupi¢ dziczyzne i sprébowac wlasnych
sil. Sprawa nie jest jednak tatwa, a klucz
do sukcesu tkwi w bejcowaniu, podczas
ktérego dziczyzna kruszeje i nabiera
specyficznego smaku. Kwasna bejca
zapobiega rozwojowi bakterii i zwiek-
sza trwalo$¢ miesa. Do marynat stuzy¢
moga wina (biate stosuje sie do mies ja-
snych i ptactwa, a czerwone do jelenia,
sarny, zajaca i ptactwa), jogurty, zsiadle
mleko, oleje i masta. Bejcowanie trwa
od dwéch do nawet szesciu dni. Doda-
nie do marynaty rozgniecionych ziaren
jalowca, pieprzu, zabkéw .1-& =
czosnku oraz posiekanych
warzyw poprawia zdecydo- |
wanie smak potrawy. Dla
odwaznych podajemy prze-
pis na poledwice z dzika
w sosie serowym wedtug
receptury Alfreda Polaczka,
le$niczego z Nedzy.

Skfadniki: 6 poledwiczek z
dzika, ser plesniowy typu |
lazur, $mietana 12 proc., ;
olej z oliwek, 100 ml wy-
trawnego biatego wina, czerwona
tagodna papryka, bialy pieprz, ziota
prowansalskie, sél.

Sposoh przyrzadzania: Poledwiczki przez
przynajmniej dwie doby musza sie
moczy¢ w bejcy, przygotowanej z litra
maslanki zmieszanej z ziotami - po

dziesie¢ rozkruszonych ziaren pieprzu
ijatoweca, pieciu ziarenek ziela angiel-
skiego i kilku listkéw laurowych. Bej-
cowane poledwiczki trzeba kilka razy
przektadaé. Caly czas powinny znajdo-
wac sie w chtodnym miejscu. Po dwéch
dniach nalezy je wyciagnaé, umyc¢ i wy-
suszy¢ po czym natrzec solg i bialym
pieprzem. Nastepnie powinny trafi¢ na
< dwie godziny do lodéwki

& zeby ,skruszaly”. Przed
smazeniem rozgrzewamy
na patelni masto z oliwa
z oliwek. Kladziemy na
niej poledwiczki pokrojone
w plastry o grubosci trzech-
czterech centymetréw
ilekko rozbite. Smazymy
kilka minut na pét-krwi-
sto. Podajemy z sosem se-
rowym. By go przygotowac
nalezy utrze¢ na tarce ser
i wsypac¢ na patelnie. Po
rozpuszczeniu dodal trzy-cztery ty-
zeczki $mietany i do smaku tagodna
papryke, pieprz, ziota prowansalskie i na
koniec biate wino. Cate danie konsumuje
sie z bagietka posmarowana mastem
czosnkowym i posypana pietruszka oraz
popija czerwonym winem.

DANIE GEOWNE




OWNE N
Sliszki
Pod ta nazwa kryja sie kluski lane
oraz buleczki drozdzowe na wigilie,
zwane tez puczkami. Sliszki-kluski
sa traktowane w Raciborskiem jako
najprostsza potrawa postna, czyli

serwowana w piatki. Sa wyjatkowo
smaczne i pozywne. Tu przepis na sliszki z szymlyna wedlug

receptury Krystyny Lamczyk z Tworkowa oraz na puczki
Klary Sichmy z Borucina.

Sktadniki: 20 dag maki, pét szklanki wody, szczypta soli
ijajko. Z tych sktadnikéw trzeba zrobi¢ ciasto. Nastepnie
zagotowac wode z garnku, dodac szczypte soli i tyzke oliwy.
Ciasto wrzuca¢ na wrzatek tyzka i po krétkim zagotowaniu
odcedzi¢ i podaé na talerz. Szymlyna. Z tyzki maki i masta
zrobi¢ zasmazke, doda¢ 100 g wody oraz sliwki z kompotu,
nastepnie 2-3 tyzki $émietany. Tak przygotowana szymlyna
polac gliszki. Sliszki mozna tez poda¢ z serem, najlepiej
chudym twarogiem z Raciborskiej Spétdzielni Mleczarskie;.
Grudki trzeba koniecznie posypa¢ cukrem i pola¢ rozpusz-
czonym mastem.

Puczki, czyli paczki
po morawsku

Skiadniki: 0,5 kg maki, szczypta soli,
125 g cukru, 125 g masta, pét kostki
(50 g) drozdzy, mleko, jajko. Mleko
podgrzaé, dodac tyzke cukru, a kiedy
bedzie letnie takze drozdze do wy-
ro$niecia. W kastroliku rozpusci¢ masto. Make wsypa¢ do
miski, doda¢ szczypte soli, okoto 100 g cukru, wbic jajko,
wlac¢ wyrosniete drozdze i rozpuszczone letnie masto, wyro-
bi¢ ciasto, trzymac je potem w cieple w przykrytej misce do
wyrosniecia, nastepnie uformowac puczki i nadzia¢ makiem.
Piec na zloto przez okoto 20 minut. Gotowe da¢ do miski,
pola¢ rozpuszczonym, lekko podbrazowionym mastem,
nastepnie posypac cukrem pudrem lub kakao albo tez pola¢
mlekiem.
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Lekkie danie na lato

Latem gospodynie w Raciborskiem
korzystaly z wszystkich daréw przy-
rody. Na st6t stawiano wiec: kotlety
z kalafiora, kalafior smazony, kapuste
faszerowang, nalesniki z kwiatem akadji,
kalarepe duszona, brukiew smazona
a takze mlode ziemniaki z lesnymi
grzybami, na przyklad kurkami duszo-
nymi w $mietanie. Czesto serwowano
kotlety z kozlat, makaron z makiem lub
serem, ryz z jabtkami lub cynamonem
imastem, wolowine gotowana z sosem
ogérkowym; jaja na twardo z r6znymi
sosami oraz ... raki na twardo, ktére bez
problemu mozna bylto kupi¢ od mtodych
chlopcéw na targu w Raciborzu. Propo-
nujemy buchty, czyli kluski na parze
z szymlyna wedlug receptury Elzbie-
ty Blaszczok z Nowej Wioski.

Ciasto [na okofo 25 klusek): p6t kilograma
maki pszennej, drozdze, jajko, duza
tyzka oleju, duza tyzka cukru, szczypta
soli, 250 ml mleka, 40 g drozdzy.
Drozdze wymiesza¢ w garnuszku
z cieptym mlekiem. Make przesiacida¢
do osobnej miski. Do maki doda¢ sdl,
cukier, olej, jajko i wymieszane z cie-
plym mlekiem drozdze. Ciasto wyrobi¢
na jednolita mase i zostawic¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia (okoto godziny).

NA DN (N

Po tym czasie formowac¢ kluski w wiel-
kosci paczka. Kluski gotowaé na parze
okoto 15 minut. Kluski s3 gotowe, jesli
po nakluciu drewniang szpilka ciasto
sie nie klei.

Szymlyna: duzy stoik sliwek, po6t kost-
ki masta, 2 tyzki maki, szczypta soli,
2 duze tyzki cukru, 3 duze tyzki $mie-
tany lub naturalnego jogurtu.

Sliwki z cukrem rozgotowa¢ na mus.
Masto roztopi¢ na lekko brazowy kolor
i zamiesza¢ z maka (zasmazka). Wla¢
mus do zasmazki, doda¢ s6l i wszystko
razem dokladnie wymiesza¢. Ostudzo-
ny mus mozna zabieli¢ $mietana lub
jogurtem. Kluski wylozy¢ na talerz

i pola¢ szymlyna.

Zabytkowe wyposazenie kuchni w zbiorach raciborskiego Muzeum

Masielnica

Foremka do masta

Bunclok

Lopatka do plackéw
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Langosze

Wegierskie klimaty
w Raciborskiem. Nazywa-
ne sa tez wegierska pizza.
Popularne na potudniowych
krancach Raciborszczyzny,
w wioskach morawskich. Ta-
niaiszybka w przygotowaniu
potrawa, a w dodatku bardzo
smaczna, serwowana w roz-
nych wariacjach. Tu wedlug
przepisu Elzbiety Pachuli
z Owsiszcz.

Sktadniki:

ciasto: 0,5 kg maki, 5 dag
drozdzy, szczypta soli, 250
ml cieptej wody.

farsz: 20 dag kietbasy, 2
ugotowane na twardo jajka,
$wiezy lub konserwowy ogé-
rek, cebula, majonez lub sos
tatarski, 10 dag zéttego sera,
keczup.

Racihorski
strudel miesny

Do przygotowania ciasta potrzeba
20 dag maki, 15 dag margaryny i p6t
szklanki wody, a do farszu pét kilogra-
ma mielonego miesa, cebule, jajko, sdl,
pieprz, majeranek i czosnek. Ciasto
nalezy rozkula¢, posmarowac farszem,
zwinac w rolade, a gére posmarowac
roztrzepanymi zéttkami. Piec p6t go-
dziny w temperaturze 180 st. C.

Sposadh przyrzadzania:
ciasto: make wsypac do mi-
ski. Zrobié¢ zakwas (woda,
troche cukru, zrobi¢ do-
tek w mace i zamieszac to
w dotku). Gdy drozdze wy-
rosnag doda¢ do nich sél
i ciepta wode. Wyrobi¢ cia-
sto. Nastepnie uksztaltowac
z ciasta 12 porcji w ksztal-
cie kota (langosze). Do ich
formowania uzywaé wody,
nie maki.
farsz: kietbase, jajka, ogérek
i cebule pokroi¢ w drobna
kostke, doda¢ majonez lub
sos tatarski i wymieszac.
Gotowy farsz rozdzieli¢
na porcje do dotkéw lango-
szy. Na farsz nasypac potarty
ser i pola¢ niewielka iloscia
keczupu. Langosze z farszem
zawina¢ w plaska kule i piec
po obu stronach na goracym
ttuszczu tak dtugo, az przy-
biora ztocisty kolor.




Kurczak w galarecie po racihorsku

Ugotowa¢ do miekkosci w p6t litrze rosotu 250 gr. mie-
sa z kurczaka, dodac lis¢ laurowy i 8 sztuk ziaren pieprzu
czarnego. Przygotowac 10-15 gr. zelatyny. Przygotowac
foremki. Sok z jednej cytryny lub 1-2 tyzki octu doda¢ do
rosotu, do tego sél i cukier do smaku. Do foremek dac ka-
watki miesa kurczaka i gotowanego jajka, drobno pokrojonej
gotowanej marchewki, posiekanej natki pietruszki, groszku
zielonego lub kukurydzy z puszki. Zala¢ rosotem i odstawi¢

do wystygniecia.

Morawianka

W wodzie stodko-kwasnej, wedlug wlasnego uznania,
ugotowac pokrojone w kostke: marchewke, maly seler, pie-
truszke, czerwona papryke oraz 20 dag zielonego groszku.
Do ostudzonych warzyw doda¢ pokrojony ogérek konser-
wowy, osiem lyzek zelatyny i 5 gotowanych jajek. Catos¢
uformowac do ostygniecia.

Chleh z kiethasa

Do wypieku potrzeba 40 proc. maki zytniej, 60 proc. maki
pszennej, soli, wody, drozdzy i kielbasy slaskiej. Zmieszane
ciasto zostawi¢ na 40 minut do wyros$niecia. Nastepnie
uformowac bochenek, wlozy¢ do srodka kietbase, umiescic
w stomiance, znéw zostawi¢ 40 minut do wyrosniecia, po
czym piec godzine w temperaturze 180 st. C.

Auszpik po raciborsku

Sktadniki: 3 szklanki wywaru z wloszczyzny, ryb lub kosci ciele-
cych, 2 daglub 6 listkéw zelatyny, 2 tyzeczki octu, przyprawa
do zup, 3 biatka, pieprz, ziele angielskie, ogérki konserowe,
papryka, kukurydza konserwowa. Listki zelatyny namoczy¢
w zimnej wodzie, osaczy¢ i wlozy¢ do goracego wywaru (nie
gotowac). Dodac wszystkie pozostate sktadniki (biatka roz-
trzepac), nastepnie powoli ogrzewad, by biatka sie Sciely.
Zagotowany plyn odstawi¢ na 20 minut, przela¢ na serwete
lub gesta gaze, zeby powoli $ciekat. Odstawi¢ w zimne miejsce,
anastepnie galareta $cinajaca sie zalewac jaja na twardo, po-
midory faszerowane itp. Mozna tez dekorowac nig zakaski.



Raciborskie pierniki

Niegdys ulubione danie raciborskich
mieszczan, stale goszczace na targach
ijarmarkach. Na odpustach sprzeda-
wano piernikowe lalki w powijakach,
serca, postacie dam, rycerzy i jezdzcow
na koniach. Pierwszym odnotowanym
w zrédtach wytworca tych specjatéw
byt piernikarz Georg Close, ujety wéréd
obywateli Raciborza w 1404 roku.
W XX wieku wypiekiem zajmowali sie
juz nie tylko rzemieélnicy, ale i fabryki
stodyczy, m.in. Sobtzicka i Preissa. Cia-
sto tradycyjnych piernikéw raciborskich
urabiano z maki zytniej z dodatkiem
pszennej i miodu kubanskiego. Nie sto-

sowano powszechnych w Polsce przy-
praw korzennych, bo za odpowiedni
smak i aromat odpowiadat wlasnie
midd. Ciasto, co zapewne zdziwi wielu
czytelnikéw, trafiato w
duzych beczkach do
piwnicy, gdzie przez
rok fermentowato.
Potem ktadziono je na
specjalne stoly z ru-
chomym ramieniem,
gdzie bylo formowane
inastepnie wgniatane
w formy. Po wyjeciu
ktadziono je na duze tekturowe arkusze
posypane maka i na godzine wktadano
do pieca. Gotowy produkt miat jasno-
ztoty kolor i pikantny smak.

Odwazni moga spréobowa¢ wyro-
bu piernikéw wedle starej receptury,
podanej przez mistrza Franciszka
Hosnowskiego z Ostroga. Przygoto-
wanie piernikéw jest czasochtonne,
aich smak zalezy od wlasciwego doboru
przypraw korzennych. Przygotowanie
odpowiedniej mieszanki stanowi ta-
jemnice kazdej cukierni. Franciszek
Hosnowski stosuje recepture swojego
ojca Jozefa, ktéry pracowal u mistrza
Halamy, jednego z najstynniejszych
raciborskich piernikarzy.

Sktadniki na 15 kg piernika do wypieku: maka
pszenna 6 kg, maka zytnia 3 kg, miéd
5 kg, cukier krysztal na paleniak 1 kg,
woda od 2,5 do 2,751, amoniak 50-100
g, przyprawy 36 g (mieszanka: cynamon
80 g, gozdziki 40 g, imbir 20 g, gatka
muszkatotowa 20 g, anyz 80 g).

Sposoh przyrzadzania: Cukier spali¢ na
braz (karmel), nastepnie zala¢ woda
i doda¢ miéd po czym doprowadzié



do wrzenia i ostudzi¢ do temperatury
40 st. C. Nastepnie dodaé przyprawy
imake i zamieszac ciasto. Tak przygoto-
wane ciasto odstawiamy do lezakowa-
nia, najlepiej w drewnianych kastrach.
Im dluzej ono trwa, tym lepiej. Ciasto
do piernikéw jest jak wino — im starsze,
tym lepsze. Do lezakujacego ciasta nie
mozna dodawa¢ zadnych spulchniaczy.
Dopiero po lezakowaniu wkladamy cia-

sto do zagniatarki i bardzo ostroznie
dodajemy $rodek spulchniajacy, czyli
amoniak. Spulchnione ciasto jest przy-
gotowane do pieczenia. Przed wiasci-
wym wypiekiem warto zrobi¢ prébe.
Jesli wypadnie pomyslnie, wéwczas
mozna dawaé ciasto od przeréznych
form, najlepiej z drewna owocowego.
Pieczenie trwa okoto 10 minut w tem-
peraturze 170-180 stopni C.

Zabytkowe formy raciborskich piekarzy i cukiernikéw

ze zbioré6w Muzeum w Raciborzu




Kotocz racihorski

Pojawil sie na raciborskich stotach
w XIX wieku, zrazu zyskujac wielu ama-
tor6éw. Niegdy$ podstawowe danie we-
selne, np. we wsiach wokét Krzanowic,
dzi$ zastapione przez rolady, kluski
imodro kapusta. Kotocz weselny znacz-
nie rézni sie od zwyklego. Jest peten
rodzynek, orzechéw i migdatéw. Musi
by¢ smaczny i okazaly, by pokaza¢ sie
z jak najlepszej strony przed sasiadami
irodzina, ktérzy przed weselem otrzy-
muja od mlodej pary spore ilosci tego
smakotyku.

Kotocz mozna kupi¢ w kazdej
piekarni i cukierni oraz w wiekszosci
sklep6w spozywczych. Piecze sie go

NA STOD KO

réwniez w domach. Tu przepis Justy-
ny Bindacz z Krzyzanowic na kotocz
z makiem, serem i marmolada (na okoto
60 sztuk).

Sktadniki:

ciasto: 1 kg maki, 100 g drozdzy, 250
g cukru, 250 g masta lub margaryny,
1 jajko, 1 z6ttko, szczypta soli, 0,51
mleka (jesli maka jest zbyt sucha trzeba
doda¢ wiecej mleka).

posypka: 250 g masta, 150 g margary-
ny, 400 g cukru, 750 g maki, 1 zéttko,
1 cukier waniliowy, potarta skérka
z potéwki cytryny.

nadzienie serowe: 800 g p6tttustego twa-
rogu, 100 g cukru, 1 jajko, 1 zéttko,
1 duza tyzka kaszy mannej, 1 cukier
waniliowy, 70 g rodzynek, potarta skér-
kaz1 cytryny.

nadzienie makowe: 400 g zmielonego
maku, 100 g cukru, 100 g posieka-
nych drobno orzechéw wioskich, woda
(wrzatek), 50 g krojonych migdatéw,
50 g masta, 10 kropli olejku migdato-
wego.

nadzienie owocowe: 100 g powidet sliwko-
wych, 50 g musu jabtkowego, cukier.

Sposadh przyrzadzania:

ciasto: przyrzadzaé w garnku: 120 ml
mleka lekko podgrza¢, wsypac do niego
1 mala tyzeczke cukru, 1 mala tyzeczke
maki oraz 100 g pokruszonych drozdzy.
Catos$¢ wymieszac i zostawic¢ do wyro-
$niecia (ok. 10 minut). Do osobnej mi-
ski da¢ make i cukier, wlac roztopione
masto lub margaryne (nie moze by¢
gorace), dodac jajko i zéttko. Nastepnie
do tej miski wla¢ wyroéniete drozdze
i reszte lekko podgrzanego mleka.
Wszystko razem dokladnie wymiesza¢
drewniang warzecha. Od czasu do czasu



cato$¢ mieszaé podnoszac ciasto. Mie-
szac tak dlugo az ciasto bez problemu
bedzie odchodzi¢ od warzechy i pojawia
sie na nim banki. Przykry¢ recznikiem
izostawi¢ w cieptym miejscu do dalsze-
go wyrosniecia (ok. 40 minut).
posypka: masto z margaryna wtozy¢ do
miski, doda¢ cukru i cukru waniliowego.
Wszystko razem rozciera¢ do momentu
gdy nie beda wyczuwalne krysztatki
cukru. Nastepnie dodac z6ttko, skérke
z cytryny, a na samym koncu make.
Calos¢ doktadnie wymiesza¢. Posypke
odstawi¢ do zimnego miejsca.
nadzienie serowe: twardég w misce roz-
drobni¢ widelcem lub reka. Doda¢
cukier, jajko, z6ttko, rodzynki, cukier
waniliowy, kasze manna i skérke z cy-
tryny. Wszystko wymiesza¢ na jedno-
lita mase i zostawi¢ w temperaturze
pokojowe;j.

nadzienie makowe: zmielony mak wsypa¢
do miski. Doda¢ cukier z orzechami
i wymieszac. Nastepnie dola¢ wody
tyle, by powstata tega masa. Zrobi¢
zasmazke (podsmazy¢ na kolor bru-
natny masto, wsypaé 1 tyzke stotowa
maki i wymieszac), ktéra wlewamy do
makowej masy. Do niej doda¢ migdaty
i orzechy wioskie po czym wymiesza¢

i odstawi¢ w temperaturze pokojo-
wej.

natzienie owocowe: powidta wymiesza¢
z musem jabtkowym i doda¢ cukru.
przygotowanie kofoczy: ciasto drozdzowe
wylozy¢ na czysty stél uprzednio posy-
pany maka. Recznie rozciagnad ciasto
na ksztatt rulonu, po czym pokroi¢ go
na ok. 55 réwnych czesci. Nastepnie
z kazdej cze$¢ z osobna formowac mate
bochenki i uktadaé¢ w rzedach na sto-
le. W tym czasie one rosna. Po chwili
kazdy bochenek rozwatkowac na placek
grubosci 1 cm, natozy¢ na niego nadzie-
nie (1 duza tyzka) i zawinac brzegi na
gorze. Kotocze utozy¢ na wysmarowane
ttuszczem blachy, gore ich posmarowa¢
mlekiem za pomoca kuchennego pedz-
la. Natozy¢ posypke, tyle, by przykry¢
g6rna powierzchnie kotocza.




Mazurek

Polskie ciasto wielkanocne, coraz
czesciej goszczace na raciborskich sto-
tach i to w rejonach, gdzie wczesniej
krélowata tylko wielkanocna baba
z boncloka. Do przygotowania potrze-
ba dwie szklanki maki, 25 dag masta,
2 zo6ttka, 4 biatka, szklanke cukru
i szczypte soli. Sktadniki nalezy zmie-
sza¢, wyla¢ na blache i piec okoto 20
minut w temperaturze 150 st. C. Do

Szpajza — $laski deser

Slaski smakotyk, spotykany gtéwnie
na weselach, znany juz od XIX wieku,
przygotowywany na dziesigtki waria-
cji. Wspdlna i prawie $wieta jest tylko
nazwa — szpajza. Tu wedlug receptury
Krystyny Lamczyk z Tworkowa.
Sktadniki: 3 jajka, 3 tyzki cukru, cytryna,
tyzeczka zelatyny i dwie lyzki stotowe
wody. Zéttka nalezy ubi¢ z cukrem, na-
moczy¢ zelatyne, ubi¢ pianke z biatka,
a potem dodac¢ do niej ubite zéttka,
zelatyne i sok z cytryny.

dekoracji wypieku mozna uzy¢ dzemu

z czarnej porzeczki lub wisniowego,
kakao oraz ttuszczu.

Racihorska
haha wielkanocna
z honcloka

Bonclok to specjalny gliniany gar-
nek. Ciasto do wypieku przygotowuje
sie z 50 dag maki, 20 dag cukru, 4 z61-
tek, 10 dag masta, 2 tyzeczek proszku
do pieczenia, olejku migdatowego oraz
tluszczu. Bonclok wktada sie do piekar-
nika w temperaturze 160-180 st. C na
okoto godzine.



N A 010140

Kriegskuchen

Popularne niegdy$ w Raciborskiem
tzw. danie wojenne. Nazwa wziela sie
stad, ze bylo to najtanisze i najszybsze
w wykonaniu ciasto, dobre na czasy
niedostatku,
a jednoczes$nie
smaczne. Potrze-
ba 50 dag maki,
pétlitra mleka, 5
dag masta, tyzka
oleju, zéttko, 5
dag drozdzy, cu-
kier i cynamon.
Sktadniki nalezy

Racihorska hahka drozdzowa

Ciasto przygotowujemy z 50 dag maki, 5 dag
drozdzy, 15 dag cukru, szklanki mleka, o$miu
jajek, szczypty soli, 10 dag masta, 4 tyzek ro-
dzynek i thuszczu. Przed pieczeniem, ktére trwa
45 minut w temperaturze 180 st. C, ciasto musi

jednak przez pét godziny rosnaé.

Pascha

Tradycyjna potrawa rosyjska, dzis czesto spotykana na
wielkanocnych raciborskich stotach. Przywedrowata tu po
1945 roku wraz z mieszkaricami dawnych Kreséw Rzeczy-
pospolitej. Z rzadka juz pamieta sie o jej symbolice (Scieta
piramida nawiagzuje do grobu Chrystusa), a potrawe traktuje

jako wy$mienity deser.

Sktadniki: 50 dag ttustego twarogu, 4 ugotowane z6ttka,
25 dag masta, 20 dag cukru pudru, laska wanilii, po p6t
szklanki migdat6éw i rodzynek, ¢wier¢ szklanki posiekanych
orzechoéw, tyzka smazonej skérki pomaranczy. Catosé jest
formowana na zimno w glebokiej misce na stozek. Moze

by¢ ustrojona owocami.

zmieszac i odstawi¢ do wyro$nie-
cia na 30 minut. Piec potem od
15 do 20 minut w tempera-
turze 180 st. C. Ciasto do
kriegskuchen mozna tez
rozwatkowa¢, posmaro-
wacé rozpuszczonym
mastem, posypaé
cukrem i cynamo-
nem, zwina¢ w rolade
ipokroi¢ w paski o dtugosci 5
cm. Na koniec pouktada¢ na blasze,
posmarowacé roztrzepanym zo6ttkiem
i piec do 20 minut w piekarniku. Tak
otrzymamy smaczne szneki.

Przepis Krystyny Lamczyk
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Moczka

Trudno sobie wyobrazi¢ raciborskie
stoly bozonarodzeniowe bez moczki.
Tradycyjnie sporzadzato sie ja ze spe-
cjalnego, jalowego piernika na wywarze
z warzyw. W litrze wody gotowano wy-
war z wloszczyzny - pasternaku, mar-
chwi, selera i pietruszki. Po odcedzeniu
jarzyn dodawano do wywaru pie¢ dag
rodzynkéw, pie¢ dag obranych migdatéw
ipie¢ dag pokrojonych w paski suszonych
$liwek. Osobno dwadziescia dag czer-
stwego piernika miodowego ucierano na
tarce i zalewano dwiema butelkami sto-
dowego piwa, a gdy powstata gesta masa
taczono ja z jarzynowym wywarem. Na
kornicu dodawano tyzke masta, odrobine
soli, cukru i sok z cytryny. Taka mocz-
ka ma konsystencje
budyniu. Podaje sie
. jana ciepto lub zim-
- no. Obecnie zwykle
przyrzadzana jest
na stodko i stanowi
forme deseru, ktéry
spozywany jest prze-
waznie az do Nowego
| Roku.

Moczka slaska wedtug
receptury Renaty Rie-
del z Roszkowa.
Sktadniki: pot kg pier-
nika, p6t kostki masta, stoik kompotu
sliwkowego, 1 stoik kompotu agresto-
wego, 1 stoik kompotu truskawkowego,
20 dag suszonych sliwek, bakalie, p6t
czekolady deserowej, szklanka czerwo-
nego wina, tyzeczka cynamonu, szczyp-
ta soli, cukier do smaku, woda.

Sposah przyrzadzania: Piernik namoczy¢
w wodzie. Doda¢ kompoty, bakalie

i gotowaé. W osobnym naczyniu ugo-
towac suszone §liwki, dotaczy¢ je do
gotujacej sie masy piernikowej, doda¢
pokruszona czekolade i wla¢ wino. Na
koricu doda¢ zasmazke (roztopiony cu-
kier z cynamonem i cukrem). Wszystko
razem dokladnie wymieszacé.

Maczka wigilijna, czyli moczka po morawsku
wedtug receptury Anny Hajduczek z Boru-
cina.

Skiadniki: 30 dag piernika, 20 dag masta,
maka do zasmazki, sok z cytryny, sél,
bakalie — rodzynki, orzechy, migdaty,
morele, $liwki, kompot sliwkowy, cze-
rednie, wisnie, agrest.

Sposdh przyrzadzania: Piernik namo-
czy¢ w zimnej wodzie. Z masta zrobi¢
w kastroliku zasmazke z maka. Ba-
kalie poszatkowaé. Rozmiekczony na
jednolita mase piernik polaczy¢ z za-
smazka. Gotowad w garnku, dodawa¢
bakalie, mozna wsypa¢ kakao jesli masa
jest za blada. Na sam koniec wla¢ sok

z cytryny.



Cudowna woda

W Pietrowicach Wielkich dozywaja
sedziwego wieku, bo pija wy$mienita
wode z cudownego Zrédetka oraz jedza
miédd z miejscowych pasiek.

,Kto napije sie wody, ktéra Ja mu
dam, nie bedzie pragnatl na wieki” -
gtosi morawska inskrypcja na obrazie
przedstawiajacym
Jezusa i Samary-
tanke przy Studni
Jakubowej. Malowi-
dto zdobi wnetrze
neogotyckiej ka-
pliczki z cudownym
zrédetkiem przy
patniczym kosciot-
ku Swietego Krzyza w Pietrowicach
Wielkich, pochodzacym z II potowy
XVII wieku. Do kapliczki podazaja po

Kapusta jak panaceum

Zima zastepowala wa- [
rzywa i owoce. Dostarczata
witaminy C i pozytecznych
bakterii kwasu mlekowego.
Bez niej nie bylto dobrego bi-
gosu i kapusniaku. Sprawdz
jak dawniej kisity kapuste =
gospodynie z Babic.

Kapusta zebrana z pola
byta ogtawiana, czyli pozba-
wiana zewnetrznych, zielo-
nych lisci. Nastepnie kobiety rozkrawaty
gléwki na potowy i na specjalnej szat-
kownicy ,krazaly” kapuste, usuwajac
glab i siekajac ja na drobne kawatki.
Poszatkowana kapusta trafiata do debo-
wej beczki albo kamienioka (buncloka).
Na samym dnie buncloka umieszczano
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wode tysiace wiernych. Badania po-
twierdzaja, ze nadaje sie do picia, bo nie
zawiera szkodliwych zwiazkéw i nie jest
skazona bakteriologicznie. Bije z dwé6ch
podziemnych zré- .
del. Ludzie wierza, ¥
ze ma cudowne wia- i
$ciwodci jesli jej spo- f_l
Zywaniu towarzyszy it
zarliwa modlitwa
z prosba o laski.
Swiadectwa cu-
downych uzdrowien
siegaja juz XVIII
wieku i nie brakuje
ich dzi$. Mocne jest &
przekonanie, ze pi-
cie zrédlanej wody
z Pietrowic Wielkich pomaga zachowa¢
zdrowie i unikna¢ schorzen cywiliza-
cyjnych.

Hig. Brunnen bl der
Kreuz-Hirdue

liscie z kapusty, a na nie ktadziono liscie
z winogron, tworzac podktad. Potem
kiadziono pierwsza warstwe
¥ poszatkowanej kapusty, do
tego koper, czasem kminek
i potarta marchewke. Te
i kazda nastepna warstwe
zasypywano sola (niekt6rzy
polecaja réwniez wrzucanie
do beczki kilku obranych ja-
btek). W miedzyczasie jedna
osoba dlugo moczyta nogi
w goracej wodzie, a potem
wchodzita do beczki i ubijata kapuste.
Na koniec beczke ustawiano w cieptym
miejscu, nakrywano drewniana pokry-
wa i dociskano ciezkim kamieniem.
Kiszenie musiato by¢ wykonane naj-
pozniej do kornica pazdziernika, gdyz
pozniej kapusta mogtaby sie zepsuc.



Miod dobry
na wszystko

Miéd naturalny posiada wysoka
warto$¢ odzywcza i dietetyczna. Za-
wiera duze ilosci fatwo przyswajalnych
cukréw prostych, kwasy organiczne,

enzymy, sole mineralne (miedzy innymi

wapnia, potasu i magnezu), zwiazki
azotowe, olejki eteryczne, witaminy
a takze inhibiny, czyli wszystkie sub-
stancje wykazujace dzialalnie antybak-
teryjne. Dzieli sie na trzy zasadnicze
grupy: nektarowe, spadziowe oraz mie-
szane. Pierwsze powstaja z nektaru
zbieranego z kwiatéw srodowiska tako-
wego lub drzew, gtéwnie owocowych.
Najczesciej spotka¢ mozna rzepakowe,
gryczane lub wrzosowe, rzadziej lipowe,
akacjowe lub malinowe. Miody spadzio-
we dziela sie w odniesieniu do pocho-
dzenia spadzi. Ta moze by¢ lisciasta
(klon, jawor, wierzba, dab) lub iglasta

($wierk, jodta). Miéd winien by¢ prze-
chowywany w szklanych pojemnikach
z dobrze dopasowanymi wieczkami,
w temperaturze od szeséciu do dzie-
sieciu stopni Celsjusza. Nalezy unika¢
trzymania miodu wraz z produktami
zbozowymi i suszonymi owocami, gdyz
moze to spowodowa¢ skazenie przez
drobnoustroje, oraz ekspozycji na pro-
mienie stoneczne, ktére przyspieszaja
,Starzenie”, a wiec obnizaja aktywnos¢
enzymatyczng. W wilgoci miéd wchiania
pare wodna powodujaca jego fermenta-
cje. Pszczelarze ziemi raciborskiej zbie-
raja wszystkie odmiany miodu. Leon
Mludek z Pietrowic Wielkich w ciggu
roku ma dwa pozytki: wiosenny i letni.
Wiosna pszczoly zbieraja mu nektar
z drzew owocowych, mniszka lekarskie-
go oraz rzepaku. Latem z: akacji, maliny,
lipy, biatej koniczyny oraz $nieguliczki
biatej. Jedna rodzina daje rocznie do
dwudziestu pieciu kilograméw miodu.
Piotr Kudla z Nedzy w ciagu roku ma
cztery, a nawet pie¢ pozytkéw. W maju
udaje sie do gminy Rudnik. Tamtejsze
pola sa z6tte od kwitnacego rzepaku.
W czerwcu przychodzi czas na akagje.
Pod koniec lipca pozytkiem staja sie
lipy oraz rosliny takowe rosnace w miej-
scowo$ciach gminy Nedza. W sierpniu
pawilon przewozony jest do rezerwatu
Lezczok. Znajduje sie tu pod dostat-
kiem nawtoci péznej olbrzymiej, rodliny
porastajacej wilgotne lasy, zaro$la i nie-
uzytki. Na przelomie sierpnia i wrze-
$nia pszczoly zbieraja nektar z wrzosu
zwyczajnego porastajacego mlode lasy
wokét Rud i Kuzni Raciborskie;j.
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Skdadniki: 1,5 kg kapusty kiszonej, 50 dag miesa, 50 dag kielbasy (zwyczajnej),
30 dag boczku wedzonego, 30 dag pieczarek, 3-4 suszone grzybki, 2-3 zabki
czosnku, 5 kulek ziela angielskiego, 7 kulek jatowca, 1 tyzeczka kminku, 2 listki
laurowe, stoiczek przecieru pomidorowego, pietka chleba.

Sposah przygotowania: kapuste, w zaleznosci od ilosci kwasku, wyptukaé, da¢ do
garnka, zala¢ woda i wlozy¢ chleb dla ,,zabicia” nieprzyjemnego zapachu. Nastepnie
dodac: ziele angielskie, jatlowiec, kminek, grzybki suszone, upieczone i pokrojone
w kostki mieso oraz kielbase, stopiony boczek a takze pieczarki. Gotowa¢ tak dtugo
az kapusta zmieknie. Doda¢ przecier pomidorowy i gotowacd jeszcze przez 5 minut.
Przyprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Jesli bigos bedzie rzadki mozna zagesci¢ go
maka. Po odstawieniu z ognia doda¢ czosnek i wymieszaé.

Przepis Marii Rim z Raciborza

H ISBN 978-83-89802-66-8




