


Tento album vznikel u rAmci mikroprojektu s ndzvom ,Tradicie regiénu ako spoloéné dediéstuo”.
Cielom projektu je priblizit kultirne dedié¢stuo u oblasti
pamiatok, kulinarskeho umenia a l'udouych zvykov regionu.
Projekt realizoval Osuiencimskij okres u spolupraci s partnerskym mestom Cadea.
Projekt bol financovany z Eurépskeho fondu regionalneho rozuoja v ramci Programu cezhraniénej spoluprace.
Interreg V-A Polsko-Slovensko 2014-2020 '
a zo statneho rozpoctu prostrednictvom Euroregiénu Beskydy.
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The aim of the project is to display the cultural heritage in the area
of‘-mcnume_nis, culinary arts and the folk customs of the region.
The project was implemented by the Oswigcim Pouiat in cooperation with the partner Town of Czadca.
The project was financed by the Eurﬁpean--REg{onal Development Fund under the Interreg V-A Poland-Slovakia
Cross-Border Cooperation Program 2014-2020 and the state budget through the Beskidy Euroregion.
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Projekt miat na celu wyeksponowanie regionalnego dziedzictwa kulturowego
w obszarze sztuki kulinarne] oraz ludowych zwyczajéw regionu.

Dziatania ukazywaty lokalne tradycje, gtownie poprzez organizacjg imprezy
promujacej dziedzictwo kulturowe pogranicza polsko-stowackiego.
Kilkadziesiat potraw, dwie wystawy rekodzielnicze oraz wystep zespotu Kelcovan

to gtawne atrakcje przegladu tradycji regionalnych zorganizowanego 29 sierpnia

w Polance Wielkie] przez Powiat Oswiecimski, w partnerstwie ze stowackim Miastem Czadca.

W przegladzie wziety udziat kota z Jawiszowic,
Boru - Brzeszcze, Bobrka, tek, Gtebowic, Polanki Wielkiej, Rudz, Piotrowwic i Brzezinki.
Bibutkarstwo, haft, koronkarstwo, decoupage na drewnie i inne techniki rekodzielnicze

prezentowaty lokalne artystki z Polski.

Z kolei rzemiosto druciarskie, ktore na Kisucach ma ponad 400-letnig tradycje ﬂ
przedstawity artystki ze Stolwacji. Fas

Goscie ze Stowacji zapoznali sig takze z drelwniang architekturg sakralng na przyktadzie B =
Kosciotow w Gtebowicach, Osieku | Polance Wielkiej.
Dziatania projektu zostaty zwiericzone nagraniem | Wydaniem na ptycie koncertu
Orkiestry Detej z Polanki Wielkie].




Ciefomn projektu bolo vyzduihin(t regionalne Kultdme dedidstuo

u oblasti kulindrskeho umenia a fudougch zuykou regiénu.

Propagacné akcie pripominali miestne tradicie, najma organizovanim
podujatf zameranych na propagouanie kultdrneho dedicstua

Z pol'sko-slovenského pohranicia. Niekolko desiatok jedal,

due uystauvy remesiel a vystiipenie stiboru Keléovan boli hlaunimi lakadlami
prehliadky regionalnych tradfcil, ktort diia 29. augusta zarganizoval
Osvienc¢imsky okres u Polanke Wielkej u spolupraci s mestom Cadca.

_

V ramci kulinarskych prezentécii pripravili kluby gazdiniek a gazdov Osviencimského okresu devat degustacnych stolov. Na prehliadke
sa zucastnili kluby z Jawiszowfc, Boru - Brzeszcze, Bobreka, tek, Gtebowic, Polanki Wielkej, Rudzy, Piotrowic a Brzezinky.
Praca s papierom, uysfuanie, ciplkovanie, decoupage na dreve a iné remeselné techniky prezentouali miestni polskl umelci.
Na druhej strane, drotdrske remeslo, ktoré ma na Kysuciach vyse 400-roénd tradiciu, prezentovali umelkyne zo Slovenska,
Hostia zo Slovenska sa oboznamili aj s drevenou sakralnou architektirou na priklade kostolov v Giebowiciach, Osieku a Polanke Wielkej,
Podujatia projektu boli zaznamenané na video a vydané na cédecku s kencertom Dychouej hudby z Polanky Wielkej.




The project aimed to highlight the regional cultural heritage in the area
of culinary arts and the folk customs of the region.

The activities showed local traditions, mainly by organizing an event
promoting the cultural heritage of the Polish-Slovak borderland.
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Several dozen dishes, two handicraft exhibitions and a performance by the Kelcovan team
are the main attractions of the regional tradition review organized on August 29 in Polanka Wielka
by the Oswiecim Pouiat, in partnership with the Slovak town of Cadca.
As part of the culinary presentations, the clubs of housewives and househusbands
of the Oswiecim poviat prepared nine tasting tables.
Clubs from Jawiszowice, Bor - Brzeszcze, Bobrek, teki, Gtebouuice, Polanka Wielka, Rudze, Piotrowice and Brzezinka
participated in the review.

Tissue making, embroidery, lace making, decoupage on wood and other handicraft techniques were presented
by local Polish artists. On the other hand, the tinker craft, which has over 400 years of tradition in Kysuce,
was presented by female artists from Slovakia.

Guests from Slovakia also got acquainted with wooden sacred architecture on the example of churches
in Gtebowice, Osiek and Polanka Wielka.

The activities of the project Wwere crowned with recording and releasing on an album
of a concert of the Brass Band from Polanka Wielka.




Czadca

Polozone w pétnocna-zachodniej czesci Stowacji, w regionie Kysuce miasto Czadca jest bramg wejsciowg z Czech i Polski do Stawacji.
Lokalizacja na skrzyzowaniu miedzynarodowych drog zapewnia mu potgczenie z gtéwnymi przemystoluo-gospadarczymi centrami
w srodkowe| Europie. Pierwsza pisemna wzmianka o miejscowosci pochodzl z 1656 roku. W 1778 roku krolowa Maria Teresa nadata
wsi Czadca prawa miejskie.

W grudniu 1848 roku Czadca stata sie polityczno-Lwojskowym centrum stowackiego powstania przecilko wegierskiemu uciskoLwi.
W ten sposob miasto przez pare dni byto stolica wyzwolonej Stowacji. Dzisiaj to historyczne wydarzenie przypomina pomnik

na Placu Wolnosci. Obecnie okoto duwudziestosiedmiotysieczna Czadca jest miastern powiatowym o powierzchni 57 km?,

ktdre wehodzi w skiad kraju zylinskiego.

Kontakty:

Urzgd miejski

Telefon: +42141430 22 12

.’ mu

Cadca

Mesto Cadca sa nachadza na severozapade Slovenska, v regiéne Kysuce a je ustupnou branou z Ciech a Polska na Slovensko.
Mesto leZl na krizovatke medzinarodnych ciest, udaka comu ma spojenie s uyznamnymi priemyselnymi a hospodarskymi
centrami v strednej Eurdpe. Prua pisomnd zmienka o obci pochadza z roku 1656. V roku 1778 udelila kralouna Méria Terézia
obci Cadca mestské prava.

V decembri 1848 bola Cadca politickym a vojenskym centrom slovenského poustania proti madarskému ttlaku,

Takto sa Cadca stala na niekolko dni hlaungym mestom oslobodeného Slouvenska. Dnes, tdte historickd udalost pripomina
pamatnik na Namestf s_iqbodg...\?'sﬁfasnosti je Cadca s priblizne 27 000 obyvatelmi okresn(jm mestom s rozlohou 57 km?
a je sticastou Zilinského kraja.

Kontaktné tdaje:

Mestsky arad

Telefdn: +421 41430 2212

the northwest of Slovakia, in the Kusuce region, the city of Cadca is the entrance gate from the Czech Republic
._and to Slovakia. Its location at the crossroads of international roads connects it to major industrial and economic centers
tral Europe. The first record of the village dates back to 1352. In 1778, Queen Maria Teresa granted the village of Cadca civic rights.
In December 1848, Cadca became the political and military center of the Slovak uprising against Hungarian oppression.
I In this way, the city was the capital of liberated Slovakia for a few days. Todau, this historic event is reminiscent of a monument
~in the Freedom Square. Currently, Cadca, with the population of approximately 27,000, is a poviat town with an area of 57 km?,
which is part of the Zilina region.
- Contact list:
Town hall
telephone: +421 41430 2212




Urzad Miejski

Urzgd Miasta w Czadcy zlokalizowany Jest

w pochodzacym z 1932 roku trzypietrowym,
wielofunkeyjnym budynku zaprojektowanym
przez Zigmunda Vaurin- Wertheimera.

Mestsky trad

Urad mesta Cadca s(dli v trojposchodouej
polyfunkénej budove z raku 1932, ktord naurhol
Zigmund Vaurin-Wertheimer.

Town Hall

The Cadca Town Hall is located in a three-story
multi-functional building from 1932, designed
by Zigmund Vaurin-Wertheimer.

Galeria w Urzedzie Miegjskim

Przestrzeri wystawowwa galerii proponuje
miejscolym i zagranicznym odwiedzajgcym
wystawy | ekspozycje znanych artystow

z kraju i z zagranicy. Przy wejsciu do sali
wustawowej mozna podzilliac rzezbe

z drutu ,Serce dla Czadcy”

autorstwa juraja Serika z Czadcy.

Galeria na mestskom urade

Vstauny priestor galérie ponuka domdcim

i zahranicnm navsteunikom vistauy

a expozicie zndmuych miestnych a zahraniénuch
umelcov. Pri ustupe do uystaunej siene

sa nachadza drétend socha ,Srdce pre Cadcu"
od umelca Juraja Serika z Cadce.

Gallery at the Municipal Office ,
The exhibition space of the gallery offers
exhibitions and expositions of famous artists
from Poland and abroad to local and foreign
visitors. At the entrance to the exhibition hall,




Kysuckeé Muzeum w Czadcy

Jest wyspecjalizowang regionalng placdwkg kulturalng, kidre] dziatalnosc koncentruje
sie gtéwnie na badaniach naukowych, gromadzeniu, ochronie | udostepnianiu
eksponatow muzealnych bedgcych swiadectwem uwarunkowan przyrodniczych

i spotecznych na terenie Kysuc od pierwszych sladow osadnictwa do wspotczesnosc.

Kysucké Mazeum v Cadci

Ide @ specializovanu regionalnu kultdrnu instittciu, ktorej cinnost je zamerana
predousetkim na vedecky vlskum, zbieranie, ochranu a spristupnovanie muzejntch
exponatov zobrazujucich prirodné podmienky a spolocenské pomery na tzemf Kysuc
od zaciatkouv osidlenia aZ po sucasnost.

Kysucké Museum in Cadca

It is a specialized regional cultural institution, the activities of which are focused mainly
on scientific research, collecting, protecting and sharing exhibits from museums

that testify to the natural and social conditions in the areaKysuc from the first traces

of settlerment to the present day.




Wuystepy stowackich
zespotéw ludowych
w trakcie prezentac)i
w Polance Wielkigj




Koscidt sw. Barttomieja w Czadcy
Najcenniejszg sakralng budowlg na terenie miasta jest barokowy koscidt

z 1735 roku pw. sw. Barttomieja. Budow!a ta jest dzis dominujacym
i charakterystycznym punktem orientacyjnym miasta.
Kostol su. Bartolomeja v Cadci

Najcennejsou sakralnou stavbou nachadzajiicou sa na tuzemi mesta
je barokouy kostol su. Bartolomeja z roku 1735. Budova je dnes dominantou

a charakteristickym orientacnym bodom mesta.

Church of St. Bartholomew in Cadca
The most valuable sacred building in the city is the baroque church of St. Bartholomew from 1735 .

The building is today the dominant and characteristic landmark of the city.




Szanowni Panstwo!

Powiat oswiecimski jest doskonatym miejscem spedzania wolnego czasu dla pasjonatow historii | mitosnikow przyrody.
Piekne krajobrazy, charakterystyczne dla tej okolicy liczne stawy rybne, czyste rzeki oraz interesujace obiekty zabytkowe
sprawity, ze ziemia oswiecimska jest atrakcyjnym terenem rekreacji. Przyrodniczg ciekawostka powiatu jest stynna

,Dolina Karpia" znajdujaca sie w okolicach Zatora. Trasy spacerowe nad Skawa, wzdtuz zielonych zarosli wiklinowych,
stawoL z kepami tataraku | sitowia oraz licznymi siedliskami ptactwa wodnego, m.in. czapli, tabedzi, kormoranéw,

s Wspaniatym miejscem spacerdw oraz obserwacji omitelogicznych. Kilkaset kilometrow tras rowerowych pozwala pofgczyc
akwylwny wypoczynek z poznawaniem najpiekniejszych zakatkéw regionu. Szlaki dostepne dla turystéw na rowerach
przebiegajqg przez najciekawsze | najpiekniejsze zakgtki powiatu oswigcimskiego.

VazZeni navsteunici |

Osviencimsky kraj je pre milounikou historie a prirody dokonalm miestom na travenie volného ¢asu. Krasna priroda, viaceré rybniky,
lstoré st charakteristicke pre tuto ablast, Cisté rieky a zaujimave historickeé budovy robia z Osviencimskeho kraja atraktivnu turisticku
oblast. Prirodnou zaujimauostou oblasti je zndme ,Udolie Kapra® nachddzajuce sa v okoll Zatoru. Turistické trasy pozdI? rieky Skawa,
lemované zelendgmi urbami, rybnfkmi s trsami puskuorca a vodnej trstiny, pocetne biotopy vodneho vtactua, okrem iného volauky,
labute, karmerana, su nadhernym miestom na prechadzky a ornitologicke pozorovania, Niekolko stoviek kilometrou cyklotras
umozriuje spojit aktiune trduenie volného ¢asu s pozndvanim najkrajsich zakuti regidnu. Dostupné turisticke trasy, ktoré su pristupne
pre bicykle, vedd cez najzaujimavejSie a najkrajdie zakutia Osviendimu,

Dear Visitors!

The Oswiecim Poviat is a perfect place to spend free time for history enthusiasts and nature lovers. Beautiful landscapes,
numerous fish ponds, clean rivers and interesting historic buildings, which are characteristicfor this area, make the Oswiecim
area an attractive recreation area. The natural curiosity of the pouiat is the famous "Carp Valley" located in the vicinity of Zator.
Walking routes along the Skawa River, along green wwicker scrubs, ponds with clumps of calamus and rushes, and numerous
habitats of waterfowl, incl. herons, swans, cormorants, are a great place for walks and ornithological obseruations. Several
hundred kilometers of bicycle routes allow you to combine active recreation with getting to know the most beautiful parts

of the region. The routes available to tourists on bicycles run through the most interesting and beautiful corners

of the Oswigcim district.




S -' W Gmina Zator
- ' Kosciét p.w.sw. Wojciecha | Jerzego
w Zatorze.

Koto Gospadyn | Gospodarzy
Wiejskich
w Rudzach




Wyroby rekodzielnicze
prezentowane
na warsztatach

Prezentacja dorobku tlworcéw
Polanka Wielka



Kosciét p.w. Matki Bozej Szkaplerznej w Gtebowicach

Kaplica Hallerow w Dworach

Patac Larisha w Bulowicach



Kosciot sw. Jakuba Mtodszego
w Palczowicach

Synagoga Chewra Lomdei Misznajot w Oswiecimiu

Oswiecim-ratusz

Zamek piastowski W Oswigcimiu




BIGOS
Koto Gospodyr Wiejskich w telkach
Przepis dla 60 osdb

Sposéb przygotowania;

Swiezg kapuste poszatkowad, sparzy¢ wrzatkiem, odcedzi¢. Kwaszong kapuste wozyd
do garnka, zalac wodg do jej powierzchni, dedac liscie laurowe, sliwki, grzyby, majeranek,
papryka stodka. Pleczarki oczyscic pokroic w kostke, dusic na matym ogniu. Boczek, mieso
pokroi¢ usmazyc na ttuszczu, kietbase wraz z cebulg | duszonymi pieczarkami dodajemy
do kwasnej kapusty i gotujemy 30 min. Polaczyc ze swieza sparzong kapusta, przecierem
pomidorowym . Gotowac jeszcze 30 minut. Doprawic solg | pieprzem.

Sktadnilsi:

10 kg kapusty kiszonej

2 kg kapusty biatej

4 kg karczku lub topatki

4 kg mieso wotowe

1,5 kg boczku wedzonego

1,5 kietbasy ( zwyczajna-toruriska)
2 kg pieczarek

grzyby suszone do smaku

1 butelka Wwina wytrawnego

11 lkoncentratu pomidorowego
1 opakowanie liscia laurowego
1 opakowanie ziela angielskiego
1 opakowanie majeranku

0,25 dag wegety

2 opakowania papryki stodkiej
2 garsci sliwek suszonych



dime. Kyslu kapustu dame ‘
bo t4, priddme bobkoué listy, sllokg
mpiﬁéng..&lsﬂme, nakrajame na kocky a po

'nakréjame a usmazime na tiku, do kyslej kapu l
sené ﬁamplﬁéng a varime 30 mindt. Nésl____ :




GROCHOWKA
Koto Gospodyr Wiejskich z Piotrowic
Przepis dla 10 os6b

Sposéb przygotowania:

Kietbase i boczek pokroic w kostke i padsmazyc na patelni. Groch namaczyc przez noc.
Gotowac w garnku na welnym ogniu . Marchew, ziemniaki i makaron dodac pod koniec
gotowania, trzeba uwazac by nie przypalic. Przyprawy wedtug uznania.

Sktadnili:

5l wedy

0.5l grochu tuskanego

0.25 dag kietbasy

0.25 dag boczku wedzonego

Mate golonko- gotowac osabno

dodac migkkie

Cebula, czosnek, marchewka- kostka
Majeranek, sol, pieprz, oregano, kurkuma
4 ziemniaki

Makaron swiderki 0.25 dag



== —

0,25 dkg Klobs

Postup: 0,25 dkg udenej s!anlng _
Klobésu a slaninu nakrgjame na kocky a osmazime na panvidi. Hrach nechdme Malé braucoué koleno varit zv '
———n namacat vo vode cez noc. Varime v hmci. Mrkuu, zemiaky a cestoviny pridéme pridat makke *
\ ku koncu varenia, dduame pozor, aby neprihoreli. Okorenime podfa chuti. Cibuta, cesnak, mrkua - kocky
Majorén, sol, cierne korenie,
oregano, kurkuma
- 4 zemiaky

Cestoviny - uretend 0,25 dkg

-Oxkg ofsmoked bacon

‘Small pork knuckles -

‘cook separately, add soft
Onions, garlic, carrots - cubes
Marjoram, salt, pepper, oregana,
and turmeric

4 potatoes

Spiral pasta 0.25 kg




KARP PO RUDZKU
Koto Gospodyri | Gospodarzy Wiejskich w Rudzach
Przepis na 20 osob

Sposéb przygotowania;

Karpia przyprawiamy solg i pieprzem, klasycznie panierujemy i smazymy na ztoty kolor.
W naczyniu zaroodpomym uktadamy warstwami karpia i przesypujemy pokrojonymi
jajkami, grzubami, papryka i zielening | tak, az do wypetnienia catego naczynia.

Na wierzch dajemy pokrojone widrki masta. Przukrywamy i zapiekamy w piekarniku
45 min, 180 stopni.

2 kg pokrojonego w dzwonki
karpia zatorskiego

20 dag butki tartej

2 jajka

20 dag magki

11 olgju

30 dag swiezych borowikéw
1 cebula

4 ugotowane jajka na twardo
Po 1 peczku szczyplorku, koperku
i pietruszki

1 czerwona papryka

10 dag masta



peppers and greens until the
on top. Cover and bake in th




STROGONOW
Koto Gaspodyr Wiejskich w Bobrku
Przepis na 10 oséb

Sposéb przygotowania:

Migso kraimy w krotkie paseczki i dusimy na ttuszczu, Cebule podsmazamy
na ttuszczu. Jak mieso jest migkkie faczymy z resztg produktéw, pedlewamy

Wwoda zagotowang, doprawiamy do smaku.

Sktadniki

2,5 kg miesa topatka

Ttuszez: V2 kostki margaryny

oraz ¥z kostki smalcu

Maty stoik papryka konserwowej
Maty stoik pieczarki konserwauwe)

Y2 duzego staika ogorkow konserwouwych
Y4 duzego stoika kukurydzy w puszce
3 szt cebuli

4 szt. marchuwi

Sél do smaku

Pieprz do smaku

4 ziarenka angielskiego ziela

4 liscie laurowe



. diencie: r

kg braucouého pliecka
: V2 kocky margarinu +
) kocky bravcouvej masti
Maly pohdr konzervovanej paprik
Maly pohar konzervova

maso makké, zmiesame ho so zuyskom ingredlendl 72U KO SO
nou vodou a osolime podta chuti. % vefkého pohéra zava

4 mrkuy

Sol podla chuti
Cierne korenie podta chuti
4 zmka nouého Korenia

4 bobkoué listy

-
L -
STROGONOW
Rural Housewives' Circle in Bobrek
Recipe for 10 peopl
Preparation: Asmall jar of canned pepper
Cut the meat into short strips and stew in fat. Fry the onion in fat. Asmall ar of mushrooms
When the meat is soft, combine it with the rest of the products, Y2 large jar of mushrooms pickles
pour boiled water and season to improve the taste. Y2 large ar of canned corn
3 onions
4 carrots
F ) Salt to improve the taste
Pepper to improve the
\ 4 grains of allspice
- fhauttes
R



SZYNKA PIECZONA W PIECU Sktadniki:

Koto Gospodyr Wiejskich w Polance Wielkiej Tylna szynka wieprzowa z koscig
Przepis dla 60 os6b oraz ze skdra okotfo 7 kg
10l wed
Sposob przugotowania: 1kg soli gelﬂlowej
Z10 litrow wody odlewamy 1litr potrzebny do gotowania przypraw (20 minut). S ernericl

Sol peklowa rozpuszczamy w letniej wodzie (nie musi byc przegotowana).

Do solanki wlewamy przygotowane przyprawy, studzimy aby catosc byta zimna.

Do wysokiego naczynia wktadamy szynke i zalewamy zimng solanka,

cata szynka musi byc¢ w solance (inaczej sie zepsuje). Peklujemy okoto 6 dni

w chtodnym miejscu, co drugi dzieri przewracajac, aby wyrownac kolor szynki,

dobrze Jest Jg ostrzyknac solanka (moze byc zwykta, duza strzykawka do zastrzykoLw).

Po tym czasie wyjmujemy z solanki, optukujemy woda, nacinamy skére na szynce i pieczemy
w piekarniku 50 minut na 1 kg migsa, a wiec w tym przypadku okoto 6 godzin

W temperaturze 150°. Po tym czasie zmierzy¢ temperature termometrem w srodku szynki
(powinna miec okoto 75-80°). W czasie pieczenia polewamy szynke ttuszczem, ktory

z niej wycieka na brytfanke. Szynka najlepiej smakuje na ciepto z kapustg zasmazang lub chrzanem.

5 liscl laurowych

10 ziela angielskiego
5 tyzeczki majeranku
Y2 tyzki tymianku

Y5 tyzki jatowca



SUNKA PECENA V RURE

Klub gazdiniek z obce Polonka Wiela

Recept pre 60 oséb

Postup:

Z10 litrovw vody odlejeme 1 liter potrebny na varenie korenia (20 min(t). Rychlosol rozpustime
vo vlaZnej vode (nemusi byt prevarend). Korenie nasypeme do pripravenej slanej vody

a nechame vychladnut. Sunku d&me do vysokej nddoby a zalejeme ju vychladnutym
nalevom, slana voda s korenfm musf zakryt celt Sunku, v opanom pripade sa ndm maso
pokaz(. Odstaufme na pribliZne 6 dnf na chladné miesto a kazdy druhy) defi médso otd¢ame.
Ak chceme, aby 3unka mala peknu farbu méZeme do nej strieknut nalev (méZe sa pouzit
obucajna velka injekena striekacka). Po uplynutf tejto doby vyberieme sunku z nalevu,
opléchneme vodou, nareZeme kozu a ddme piect do rry - 50 mintt na 1 kg mésa -

v tomto pripade cca 6 hodin pri teplote 150°. Po uplynut! tejto doby teplomerom zmeriame
teplotu vo unttri Sunky (mala by byt okolo 75-80°). Pocas petenia polievame Sunku tukom,
ktoryj zo Sunky vyteka. Sunku servirujeme teplt so dusenou kapustou alebo chrenom.

HAM BAKED IN THE OVEN
The Farmer's Wives' Association in Polanka Wielka
Recipe for 60 people

Preparation method:

From 10 liters of water, pour out 1 liter needed for cocking spices (20 minutes). Dissolve

the pickled salt in lukewarm water (it does not have to be boiled). Pour the prepared

spices into the brine, cool it down to keep it cold. Put the ham in a tall dish and pour cold
brine, the whole ham must be in brine (otherwise it will go bad). Pickle for about 6 days

in a cool place, turning every other day to even out the color of the ham, it is good to inject
it with brine (it can be an ordinary, large syringe for injections). After this time, remove from
the brine, rinse with water, cut the skin on the ham and bake in the oven for 50 minutes
per 1 kg of meat, so in this case for about 6 hours at the temperature of 150°. After this time,

Ingrediencie:

Braucoud Sunka s kostou
a's koZou - pribliZne 7 kg

10 lvody

1 kg nychlosoli

1cesnak

5 bobkoutch listou

10 zrniek novéha korenia
Y2 |yZicky majoranu

Y |yZicky tymianu

Va lyZicky borievky

Ingredients:

Pork back ham on the bone
and skin, approx. 7 kg

10 | water

1 kg of cured salt

1 garlic

5 bay leaues

10 allspice

Y2 teaspoon of marjoram
Y2 tablespoon of thyme
Y2 tablespoon of juniper

measure the temperature with a thermometer in the center of the ham (it should be around 75-80°),
While baking, pour the fat the that leaks from the ham back onto it. The ham is best served warm

with fried cabbage or horseradish.



WODZIONKA
Koto Gospodyn Wiejskich w Jawiszowicach
Przepis dla 6 osob

Sposob przugotowania:

Chleb pokroi¢ w kostke | podsuszyc na patelni lub w piekamiku. Wode, kminek,
czosnek | sol zagotowac. Boczek lub stoning pokroic w kostke drobng

i wysmazyc na patelni, dodac make i razem chwilke podsmazyc (do zatracenia
zapachu maki). Nastepnie po trochu wlewac zagotowang wode do rozrzedzenia
zasmazki, a nastepnie przelac do garnka z resztg wody | zagotowac.

Podawac z kruchym chlebem.

Sktadniki:

2 litry wody

11yzeczka ptaska kminku (nie mielonego)
5 duzych zabkow czosnku (zgniecionych)
30 dkg boczku lub staniny

1,5 tyzki ptaskie] maki

sol - ilos¢ wedtug uznania

resztki starszego chleba



WODZIANKA
Klub gazdiniek z obce Jawiszowice
Recept pre 6 os6b

Postup:

Chlieb nakrajame na kocky a osuiime na panvici alebo v rdre. Do vody nasypeme rascu,
cesnak, sol' a vodu prevarime. Slaninu nakrdjame na malé kocky, ktoré osmazime

na panvici. Nasledne slaninu posypeme mukou a smazime, kgm nezmizne voia muky.
Postupne zalieuame prevarenou vodou, aby sa zapraZka rozriedila a potom ju vlejeme
naspat do hmca so zuydkom vody a vietko prevarime. Poddvame s krehkgm,
opectenym chlebom.

WODZIONKA
The Farmer's Wives' Association in Jawiszowice
Recipe for 6 people

Preparation:

Dice the bread and dry it in a pan or in the oven. Water, cumnin, garlic, salt -

boil them. Dice the bacon finely and fry in a pan, add the flour and fry for a while
(until the flour smell is lost). Then add the boiled water a little bit to thin the roux,
then pour it into the pot with the rest of the water and bring to the boil.

Serve with shorterust bread.

Ingrediencie:

2 lvody

1 plocha lyZicka rasce (nemletej)
5 velkych strii¢ikou cesnaku
(rozdruenych)

30 dkg slaniny

1,5 plochej lyZice muiky

sol' - mnoistvo podla chuti
zuysky starsieho chleba

Ingredients:

2 liters of water

1 flat teaspoon of cumin

(not ground) i
5 large cloves of garlic (crushed)
300g of bacon or fat

15 tablespoons of flat flour

salt - quantity as desired
remnants of old bread



ZUPA BIELUCHA
Koto Gospodyr Wiejskich w Brzezince
Przepis dla 6 oséb

Sposeb przygotowania:

Ugotowac wywar rosotowy z kurczaka. Boczek pokrojony w kostke przysmazyc

z pokrojong cebulg. Do tego wlac czysty wywar rosotowy i wrzuci€ pokrojone

w kostke ziemniaki. Gotowac do czasu az ziemniaki zmiekng. Nastepnie wymieszac
maslanke z dwoma smietanami | wlac do zupy. Wszystko zagotowac | doprawic
przyprawami, zielening do smaku oraz posiekanum czosnkiem.

Sktadnili:

1 kg boczku surowego wedzonego
(nieparzonego)

6 cebul

1 kg ziemniakéw

1 $redni kurczak

2| maslanki

11 smietany 18%

11 smietany 30%

1 gtowka czosnku

1 peczek zielonego kopru

1 peczek zielonej pietruszki
Przupralwy do smaku

(sol, pieprz czarny lub zielony)



nésledne zale}eme Cistgm uguarom a uhodime na Reukg an :

Varime, kjm zemiaky nezmaknu. Potom zmieSame kefirové rnlieko 5 duoma
‘smotanami a vlejeme do polievuky. Polievku privedieme do varu, ochutime

. F‘ ‘ ‘korenim podla chuti a nasekangm cesnakom.

11smotany 18%

11smotany 30%

1 hldvuka cesnaku

12zvdzok zeleného képru

1zvédzok zelenej petrZlenovej viate
Korenie podla chuti (sol, ¢Cierne alebo
zelené korenie)

< P
—
- BIELUCHA SOUP _ Ingredients:
The Farmer's Wives' Association in Brzezinka 1 kg of raw smoked (unboiled)
for 6 people bacon

5 OI'IIOﬂS

m '}ckan

5k the chicken stock. Fry the diced bacon with the onion. | "
’ 21 buttermilk

diced potatoes. Cook until the potatoes are tender.

buttermilk with the twe creams and pour it into the soup. Boil 11 cream 18%
g and season with spices, greens to taste and chopped garlic.

11 cream 30%
= T=ai -F-'-ﬁ'-"‘ 1 or :
. DR

Spfees to tas (salt,,black
or green pepper)



Zupa ziemniaczana
Koto Gospodyri Wiejskich Brzeszcze — Bor
Przepis dla 50 osob.

Sposéb przygotowania:

Jarzyny obrac, pokroi¢ w kostke, rzuci¢ do garnka i zala¢ woda. Pokroi¢ boczek

w drobng kostke zrumienic na patelni 21 pokrojong cebula. Wuybrac boczek i cebule
dotozyc do garnka oraz 50, ziele angielskie, lisc laurowy. Gotowac jeszcze okoto
20 minut. Na ttuszczu z boczku i cebuli zrobi¢ zasmazke | doprawic zupe.

Sktadniki:

1/2 kg marchwi
1/2 kg pietruszki
1seler

1 wieksza cebula

211/2 kg ziemniakow

30 dkg boczku wedzonego

S0, ziele angielskie, lis¢ laurowy



varrme pnhnznezo mindt Na tuku msianing achile urobime z4prazku
a polievku dochutime.

Wives' A@datjon in Brzeszcze - Bor

DEopie,

ur water over them.
e the bacon and onion,
ore minutes. Make

Ya kg mrkuy
Y2 kg petrilenu

1zeler

1védcsia cibula

2a Y kg zemiakou

30 dkg tdenej slaniny
Sol, nové korenie, bobkouy list

lngrediants

1 celery

1larger onion

21/2 kg potatoes
300g smoked bacon
Salt, allspice, bay leaf



ln"}"‘.
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ZEBERKA DUSZONE W PIWIE Z KAPUSTA
Koto Gospodyr Wiejskich w Gtebowicach
Przepis dla 6 oséb

Sposob przygotowania:

Zeberka umyc i podzieli¢ na porcje. Oprészyc solg, pieprzem i maka. Olej rozgrzac

i usmazyc na nim zeberka ze wszystkich stron na ztoty kolor. Cebule pokroic w krazki,
usmazyc na ztoty kolor, dodac zeberka, zalac piwem i dusic ok 60 minut. Doprawwic
do smaku solg i pieprzem, na koricu dodac tyzeczke majeranku. Ugotowana i dobrze
odcisnieta kapuste wrzucic na zeszklong cebule, przyprawic pieprzem, vegeta

I zostawic jeszeze Kilka minut na ogniu. Mozna potgczyc zeberka z kapustg

lub padawac na talerzu z ziemniakami.

Sktadniki:

1,5 kg zeberek wieprzowych
pokrojonych na porcje
1 kg kapusty kiszonej

2 cebule

Przyprawa do zeberek
5 szt. ziela angielskiego
1tyzeczka majeranku
20 dag mgki

0,51 oleju

0,51 piwa

Sol

Pleprz



1 kg kyslej kapusty
2 cibule

Korenie na rebierka
5 zrniek nového korenia
1lyZi¢ka majoranu

me 20 Udetkch strén do Zlatista. Cibulu nakrdjame
riddme rebierka, zalejerme pivom a dusime priblizne
mym korenfm a na konci pridame lyZi¢ku majoranu.

stu ddme na oprazent cibufu, ochutime giernym gosﬂgéﬂ;ﬁhy
nintt na ohni. Rebierka moZeme servirovat O'SI _
z6 : ),5 | piva
miakmi. -

Cierne korenie
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