Wycieczka ,,Jak smakuje Slask? - podréz po wybranych

miejscach zwigzanych z dziedzictwem kulinarnym”

Trasa: Niwki — Pawlowice - Opole — Niemodlin — Rybnik— Niwki

Program wycieczkKi:

ok. godz. 8.30: wyjazd z Niwek

godz. 8.30 — 9.20: przejazd do Pawlowic

godz. 9.20 - 10.30: Patac Pawlowice

godz. 10.30 — 11.30: przejazd do Opola

godz. 11.30 — 13.00: Muzeum Wsi Opolskiej

godz. 13.00 — 13.30: przejazd do Niemodlina

godz. 13.30 — 14.30: Niemodlin (Gospodarstwo Rybackie i restauracja ,,Na Wyspie”)
godz. 14.30 — 15.45: przejazd do Rybnika

godz. 15.45 — 17.00: Rybnik (restauracja ,,Stodoly”)

godz. 17.00 — 18.20: przejazd do Niwek

ok. godz. 18.20: przyjazd do Niwek i zakonczenie wycieczki

To, co dzi§ potocznie nazywamy kuchnig §laska, jest o wiele bardziej ztozone, niz
wydaje si¢ nawet rdzennym mieszkancom tych ziem. Tradycyjna kuchnia $laska odnosi si¢ do
geograficznego i historycznego obszaru Goérnego Slaska, a dzisiaj cze$ci wojewodztw
opolskiego i $laskiego. Ale obecnie wojewddztwo opolskie to takze Dolny Slask
(w przyblizeniu powiaty brzeski i namystowski) i dawne przygraniczne tereny Krdlestwa
Polskiego (Praszka 1 okolice). Obecne wojewodztwo $laskie to rowniez Zaglebie,
Zywiecczyzna, Beskidy, dawny obszar Ksigstwa Cieszynskiego, czy tez Jura Krakowsko-
Czestochowska. Cate dzisiejsze wojewodztwo opolskie i $lgskie jest niesamowitg mieszaning
roznych wptywow i kultur. W jednych miejscach silniejszy wptyw miata kuchnia niemiecka,
w innych czeska, polska, czy zydowska. Cze$¢ obszaréw zostala zasiedlona po 1945 roku

przez mieszkancow dawnych Kresow Rzeczpospolitej, co miato takze ogromny wptyw na



lokalng kuchni¢ i zwyczaje. Byta kuchnia micjscowa — i t0 zardbwno do$¢ biedna i prosta
kuchnia goralska, pozywna, prosta kuchnia wiejska, w koncu ttusta, pozywna i obfita kuchnia
gornikow 1 rzemieslnikow, czy wykwintna kuchnia mysliwska serwowana na salonach. Dzi$
wszystkie koleje historii i zawirowania historyczne tych ziem mozemy wyczyta¢ wiasnie
z lokalnych przepisow kulinarnych, czesto pilnie chronionych przez najstarszych
przedstawicieli rodow 1 przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Wazne, by o nich
pamigtac, bo stanowig one 0 tozsamosci i dziedzictwie wszystkich mieszkancow tych ziem
i s bogata wizytowka catego Slaska oraz wojewddztw opolskiego i $laskiego. Stad tez dzisiaj
tradycyjna kuchnia, regionalne potrawy, lokalne produkty staty si¢ czg¢écig oferty turystyczne;j
tego obszaru. Oba wojewddztwa dumnie chwala sie swoimi szlakami kulinarnymi: ,,Slaskie
Smaki” 1 ,,Opolski Bifyj” oraz przescigaja si¢ W organizacji festiwali i imprez kulinarnych.
Pojawiaja si¢ pierwsze oferty pokazdw i warsztatow kulinarnych. Niestety okazuje sie, ze
dzieci chetniej biorg udzial w warsztatach pieczenia pizzy, niz ,kulania” klusek $laskich.
Z Kkolei turysci, czy mieszkancy innych regionéw chetniej biorg udzial w warsztatach,
w trakcie ktorych poznaja tajniki kuchni $laskiej. Warto $ledzi¢ Liste Produktow
Tradycyjnych, prowadzona przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi dla wojewodztw
opolskiego i §laskiego, gdzie znajduje si¢ zawsze aktualny wykaz certyfikowanych produktow
i potraw tradycyjnych. 2 produkty ze Slaska - Kotocz Slaski i Krupniok Slaski zostaly takze
wpisane w Unii Europejskiej jako ,,Chronione oznaczenie geograficzne” — wspolnie dla
wojewodztw opolskiego 1 $laskiego. Tak oznaczana jest kategoria produktéw wytwarzanych
w konkretnym regionie, miejscu lub w panstwie (wyjatkowe sytuacje). Gtowne cechy takiego

wyrobu to:

e Wyrdb chroniony musi by¢ produkowany w regionie, z ktorego wynika jego nazwa,
ale przebiega¢ tam musi tylko jedna z faz wytwarzania (produkcja, przetwarzania lub
przygotowanie). Przyktadowo maka na Kotocza Slaskiego moze by¢ pozyskiwana
z innych regionéw, ale proces produkcji musi odbywaé sie na Slasku;

e  Wyrdb musi mie¢ silny zwigzek z miejscem pochodzenia. Cechy wyrobu nie musza
jednak wynika¢ bezposrednio z charakteru przyrodniczego lub kulturowego miejsca

powstania.



Zdjecie: Kolocz Slgski, zrédio: kolocz.info

Palac w Pawlowicach (udzial w pokazie pieczenia i degustacji Kolocza Slqskiego)— patac
zostal wybudowany w 1864 roku przez Wilhelma von Pannwitza. Dalsze koleje losu
sprowadzity tu m.in. Powstancow Slaskich, popieranych przez éwczesnych mieszkancow
Pawtowic. Po 1928 roku majatek ten przekazano osadnikom z okregow Warburga i Westfalii.
W dobudowanej nowej czesci patacu znalazta miejsce straz pozarna, a sam gmach stat si¢
osrodkiem kulturalno-o§wiatowym Pawlowic i miejscem kolonii letnich dla dzieci z Opola.
W czasie II wojny miescit si¢ tu oboz pracy dla kobiet, a po jej zakonczeniu do konca XX
wieku w budynku dziataty szkoty. Opustoszaty patac w 2010 roku odzyskat dawny blask pod
rzagdami nowych wilascicieli — Panstwa Godyla, ktorzy prowadzili juz piekarni¢ w pobliskich
Kujakowicach Goérnych i wypiekali Kotocza Slaskiego oraz inne typowe $laskie stodkie
przysmaki. W obiekcie dziata obecnie 3-gwiazdkowy hotel. W patacowej restauracji
przygotowywane s3a dania kuchni polskiej imiedzynarodowej, opracowane na bazie
naturalnych sktadnikéw i z wykorzystaniem sezonowych produktow. W karcie mozna znalez¢
wiele dan tradycyjnych i regionalnych. Restauracja od 2015 roku jest czlonkiem Szlaku
Kulinarnego ,,Opolski Bify;” oraz inicjatywy ,Dziedzictwo Kulinarne Opolskie”.
W piwnicach zabytkowej budowli urzadzono cze$¢ spa, a obok mata winiarni¢ i historyczny

salonik. Tu, wérod dawnych sprzetéw, funkcjonuje stary piec chlebowy, gdzie wypieka sie
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wy$mienity udziec, organizowane sg roOwniez pokazy i warsztaty dla dzieci m.in. z wypieku
pizzy. Nieopodal patacu prowadzona jest przez Panstwa Godyla uprawa winorosli
i produkowane jest doskonate wino. Sam patac jest takze miejscem organizacji imprez
promocyjnych, okolicznosciowych, konferencji, szkolen.

Pan Beniamin Godyla — witasciciel patacu, dziatajac w ramach Lokalnej Grupy
Dziatania ,,Dolina Stobrawy” byt jednym z inicjatoréw wpisania Kotocza Slaskiego w 2007
roku na liste produktow tradycyjnych wojewodztwa opolskiego, a w 2011 roku wpisanie tego
Slaskiego wypieku na liste Unii Europejskiej, zyskujac tytul produktu regionalnego (wtedy
jako 29. produkt z Polski i 4. z terenu historycznego Gorego Slaska). Ze wzgledu na jego
range 1 ochron¢ przepisami unijnymi wkrotce zawigzano stowarzyszenie o nazwie
,Konsorcjum Producentéw Kotocza Slaskiego”. Nalezy do niego w sumie 8 piekarni
w wojewodztwie opolskim i 2 w wojewodztwie §laskim. Prezesem Konsorcjum jest Pan
Beniamin Godyla. Kotocz Slaski to pulchne ciasto drozdzowe z kruchg posypka (kruszonka)
na gorze, ktora jest naktadana recznie oraz z nadzieniem serowym, jablkowym lub makowym.
Kotacz wedtug tradycji to obrzedowe ciasto weselne lub §wiateczne. Dawniej i dzi$ na Slasku
ma bardzo duze znaczenie jako kotocz weselny. Mtoda para kiedys piekta ciasto zawsze przed
weselem i obdarowata nim sgsiadow, gosci weselnych, ksiedza i inne osoby nie zaproszone na
wesele, ale o ktorych mtoda para pamigtata i byta im wdzigczna. Kotocz weselny pakowano
kiedy$ najczeSciej w bialy pergaminowy papier, na gorze pisano imiona i nazwiska oraz
doczepiano wstazke z kawatkiem mirtu. Dzisiaj Kotocz najczgsciej kupowany jest w cukierni.
Konsorcjum Kotocza Slaskiego pilnuje tego, aby zastrzezonej w Unii Europejskiej nazwy
mogly uzywac tylko 1 wylacznie piekarnie w nim zrzeszone. Zgodnie z prawem kazdy inny
producent, uzywajac zastrzezone] nazwy, jest narazony na konsekwencje otrzymania
mandatu. Samo Konsorcjum organizuje takze imprezy stuzace promocji i edukacji na temat
Kotocza Slaskiego. W 2015 roku w Opolu firmy nalezace do Konsorcjum ustanowity
w Opolu Rekord Polski w dhugosci Kotocza Slaskiego, ktory wynosi 143 metry
137 centymetrow.

W Patacu w Pawtowicach mozna zamowi¢ zorganizowanie profesjonalnej prezentacji
Kotocza Slaskiego wraz z degustacja lub nawet pokazu przyrzadzenia prawdziwego,
certyfikowanego Kotocza Slaskiego. Prezentacje, czy pokaz w opcji dla osob dorostych,
mozna wzbogaci¢ o degustacje Wina Patacowego z Pawtowic (szczepy Solaris, Johanniter,
Rondo, Regent i wino rézowe) lub ,Smietankéwki Oleskiej” — wy$mienitego likieru
$mietankowego, ktorej producentem jest Okregowa Spotdzielnia Mleczarska z pobliskiego

Olesna. Warunki prezentacji trzeba uzgodni¢ indywidulanie kontaktujac si¢ z Patacem
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w Pawlowicach. Sama mleczarnia jest producentem innych produktow wpisanych na Liste
Produktow Tradycyjnych Wojewodztwa Opolskiego: masta z Olesna i sera twarogowego
z Olesna, z ktorego mozna upiec pysznego Kotocza z nadzieniem serowym. W sklepiku
firmowym dzialajacym w Ole$nie przy siedzibie Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej mozna
kupi¢ te i inne produkty tradycyjne oraz lokalne wojewodztwa opolskiego. Natomiast

w piekarniach i cukierniach ,,Klos” z Kujakowicach Goérnych (Kluczbork, Opole, Brzeg,

Kedzierzyn-Kozle) mozna kupi¢ certyfikowanego Kotocza Slaskiego i inne tradycyjne

wypieki.

Zdjecie: Piec chlebowy w Patacu Pawlowice, zrodlo: palacpawlowice.pl

Muzeum Wsi Opolskiej w Opolu (udzial w warsztatach dla dzieci pn. ,,Tajniki Kuchni
Slaskiej”) — zostato otwarte w 1970 roku. Na jego terenie udostepnionych do zwiedzania jest
9 zagrod z regionu: oleskiego, opolskiego, kozielsko-raciborskiego. Na terenie muzeum
znajduja si¢ roéwniez budynki uzytecznosci publicznej jak: kosciol, szkota, wieza, karczma,
a takze wolnostojace chatupy, kuznia, dwie kapliczki oraz dwa wiatraki. Przy zagrodach
uprawiane sg ogrodki kwiatowo-ziotowe i warzywne. W Muzeum WSsi Opolskiej
organizowane sa liczne imprezy promocyjne, edukacyjne, konkursy r¢kodzielnicze i wiele

innych. Muzeum jest jednostkag Samorzadu Wojewodztwa Opolskiego 1 posiada bardzo
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bogata oferte zaje¢ edukacyjnych, jak: Malowanie Opolskiej Porcelany, zdobienie Kroszonek
Opolskich, Swigta Wielkanocne na Slasku, Garncarstwo, ,,Od ziarenka do bochenka”,
zdobienie piernikdw, ,,Zanim pierwsza gwiazdka” i wiele innych. Ciekawa oferte dla szkot
stanowia rowniez warsztaty dla dzieci pod nazwa ,,Tajniki Kuchni Slaskiej”, w ramach
ktorych pod kierunkiem profesjonalistow przygotowywane sa tradycyjne potrawy. Uczestnicy
warsztatow moga pozna¢ na wstepie w przystepnej formie bogata historie regionalnych
I tradycyjnych potraw, a pdzniej sami pod okiem prowadzacych wlasnorecznie przygotowuja
np. kluski $laskie. Warsztaty trwajace okoto 1,5 godziny, mozna potaczy¢ rowniez ze

zwiedzaniem catego kompleksu unikatowego muzeum ,na wolnym powietrzu”. Inna

dostepna opcja sg warsztaty z przygotowania karmelkow.

Zdjecie: warsztaty ,, Tajniki Kuchni Slgskiej”, zrédto: orot.pl

Wazne informacje:
e adres Muzeum: ul. Wroctawska 174, 45-835 Opole;
cennik za wstep W sezonie: normalny — 12 zt, ulgowy — 6 zk;
cennik za wstep poza sezonem (bilet spacerowy): 3 zt;
cena warsztatow — do uzgodnienia;
przed planowaniem przyjazdu warto skontaktowac si¢ z Zamkiem Moszna, aby
potwierdzi¢ godziny otwarcia i ceny biletow,
kontakt: sekretariat@muzeumwsiopolskiej.pl , tel. 77 457 23 49; 77 474 30 21.



mailto:sekretariat@muzeumwsiopolskiej.pl

Niemodlin (zwiedzanie Gospodarstwa Rybackiego oraz udzial w pokazie i degustacji
w restauracji ,,Na Wyspie) - w okolicach Niemodlina dziatajg liczne gospodarstwa rybackie
i to one nadaja charakter lokalnej kuchni. Stawy niemodlinskie, zajmujace ok. 1000 ha
powierzchni, pochodzg z wyrobisk po eksploatacji rud darniowych i juz w XVI w. stynety
z hodowli karpia. Niemodlinski urbarz z 1534 roku wymienia istniejgce do dzisiaj stawy
w okolicach Niemodlina i Tutowic. Przez kolejne 500 lat kultywowano tradycje hodowli
karpia na tym obszarze. Dzisiaj w promocj¢ dan z ryb zaangazowani sg hodowcy zrzeszeni
w Rybackiej Lokalnej Grupie Dziatania ,,Opolszczyzna” oraz szefowie kuchni z restauracji
zrzeszonych w Szlaku Kulinarnym ,,Opolski Bifyj” 1 inicjatywie ,,Dziedzictwo Kulinarne
Opolskie”. Niekwestionowanym numerem 1 na tym terenie jest certyfikowany od 2015 roku
produkt tradycyjny wojewoddztwa opolskiego — Karp Niemodlinski, a wielu znawcow
twierdzi, ze ryba ta walorami smakowymi przewyzsza Karpia Milickiego czy Zatorskiego.
Samo wojewodztwo opolskie znajduje si¢ w krajowej czotowce produkceji karpia. Imprezy
promocyjne organizowane gléwnie na terenie Zamku Ksigzgcego w Niemodlinie, takie jak:
,,Wojewodzkie Swieto Karpia oPolskiego”, czy ,,Swicto Karpia”, maja na celu informowanie
i edukacj¢ spoteczenstwa na temat tej krolewskiej ryby oraz propagowanie idei jej spozycia
nie tylko od $wicta. Podczas imprez odbywa si¢ takze konkurs na najlepsze potrawy
przygotowane na bazie Karpia Niemodlinskiego. Warto w pierwszej kolejnosci wedrowki po
Niemodlinie odwiedzi¢ tamtejsze Gospodarstwo Rybackie, znajdujace si¢ niecopodal Zamku,
gdzie pozna¢ mozna szczegbtowe informacje na temat historii hodowli Karpia
Niemodlinskiego, jego produkcji, sprzedazy, promocji, w tym dowiedzie¢ si¢ mozna licznych
ciekawostek. Na miejscu jest mozliwo$¢ kupienia takze $wiezej ryby. Tak zaopatrzeni
w podstawy wiedzy, mozemy $miato wybra¢ si¢ do restauracji ,,Na Wyspie”, ktora stynie
z potraw z ryb, a w szczeg6lnosci z ,Karpia po Niemodlinsku”. Wtasciciele restauracji
chetnie zorganizuja pokaz przygotowania potrawy potaczony z jej degustacja, przekazg takze
kazdemu chetnemu przepis na to danie, ale nie bedzie ono nigdzie smakowato tak jak wlasnie
,.Na Wyspie”. Uzyskany wyjatkowy smak ,,Karpia po Niemodlinsku” pozostaje tajemnicg
wiascicieli. Sama restauracja jest cztonkiem Szlaku Kulinarnego ,,Opolski Bifyj” i potozona

jest w urokliwej scenerii, nad stawem, naprzeciwko Zamku Ksigzgcego w Niemodlinie.



Zdjecie: Karp po Niemodlinsku, zrodto: dziedzictwokulinarne.opolskie.pl

Rybnik (pokaz kulinarny w ,,Akademii Kulinarnej restauracji Stodoly”) — Osrodek
Szkoleniowo — Wypoczynkowy i Restauracja ,,Stodoty” znajduje si¢ nad jeziorem rybnickim,
na terenie Cysterskich Kompozycji Krajobrazowych Rud Wielkich w Rybniku. Restauracja
znajduje si¢ na Szlaku Kulinarnym ,.Slaskie Smaki” i serwuje dania kuchni regionalne;,
polskiej i migdzynarodowej. W restauracji ,,Stodoty” zostata uruchomiona Akademia
Kulinarna, w ramach ktorej organizowane sg pokazy dla dzieci. Propozycja gléwna to pokaz
pn. ,,Pyszne, stodkie placuszki z jabtkami — §laskie ajerkuchy”. W programie m.in. informacja
na temat historii potrawy, wyjasnienie nazwy, przedstawienie sktadnikoéw, przygotowanie
I prezentacja potrawy, poczestunek dla uczestnikow, dyplom za udziat pokazie. Inne opcje
pokazéw to: zurek $laski, §laskie karminadle (kotlety mielone), kluski $laskie nadziewane
$liwka, ulubiona dziecigca zupa pomidorowa. Czas trwania pokazu — okoto 1 godziny.

Minimalna liczba oséb - 25. Cena: 25 zt od osoby.



Zdjecia: Slgskie ajerkuchy, warsztaty kulinarne, Zrédio: restauracja ,, Stodoly” w Rybniku

Inne fakultatywne opcje realizacji programu

Targ w Zarkach (dostepny tylko w S$rody i soboty) — Zarki to miejscowosé
w wojewodztwie §laskim, niedaleko Myszkowa. W kazda $rode i sobot¢ w centrum
miasteczka na powierzchni 1,5 hektara odbywa si¢ najwigkszy targ w wojewodztwie §laskim.
W kazdy dzien okoto 500 stoisk i okoto 10 tysiecy odwiedzajacych. W trakcie trwania targu
do wyboru sa: lokalne produkty, przedmioty codziennego uzytku, meble, sprzet, ubrania,
produkty spozywcze, warzywa i owoce. Targ ma takze cze$¢ zwierzgca, gdzie mozna kupié
zywe $winie, kroliki, gesi, kaczki, kury. Odwiedzajac Targ w Zarkach warto odwiedzi¢
stoisko Pani Jadwigi Plesinskiej, ktora sprzedaje 2 produkty wpisane na List¢ Produktow
Tradycyjnych Wojewodztwa Slaskiego —,,Zareckie Obwarzanki Odpustowe” i ,,Chleb
Tatarczuch”. Chleb jest wypiekany przez 2,5 godziny z maki gryczanej z uzyciem mleka,
wody oraz drozdzy i utrzymuje $§wiezo$¢ przez tydzien. Tego typu targi to w dzisiejszych
czasach ogromna rzadko$¢. Zareckie Jarmarki organizowane s3 od konca XVIII wieku. Przy
samym targu mozna ogladaé zabytkowy zespot stodot. Poniewaz Zarki przezyly trzy duze
pozary, wtadze miasta zadecydowaly o przeniesieniu stodot poza miasto. Teraz przy targu
zobaczy¢ mozna 30 zabytkowych stodot, ktoére przeznaczone sg zarOwno na cele publiczne
jak i prywatne. W Zarkach warto odwiedzi¢ przy okazji multimedialne Muzeum Dawnych

Rzemiost ,,Stary Mtyn”, ktore prezentuje dawne rzemiosta, m.in. zawod piekarza.

Zabrze (warsztaty w Studiu Kulinarnym Przystanek 11) - ,Studio Kulinarne
Przystanek 11” w Zabrzu to wyjatkowe miejsce na mapie Slaska, w ktorym prowadzone sa

warsztaty dla pasjonatow gotowania, ale rowniez dla dzieci i mtodziezy. Przygotowana



zostala bardzo bogata oferta warsztatow 1 pokazoéw, zwigzana z ro6znymi regionami Polski

oraz kuchnig réznych panstw $wiata. Ze Studiem wspotpracujg znani i cenieni kucharze oraz

blogerzy kulinarni, w tym Pani Agnieszka Jasinska — finalistka program telewizyjnego

,,Hell’s Kitchen”, blogerka i kucharz. Oferta z zakresu kuchni $lgskiej obejmowaé moze m.in.

przygotowanie pasty z hekeli z wiejskim chlebem oraz kartofelki marcepanowe. Caly

warsztat trwa 2,5 godziny, w tym zagwarantowane sa napoje, produkty, wyklad i sam

warsztat. W Warsztacie jednorazowe moze bra¢ udzial maksymalnie 15 osob. Jezeli 0sob jest

wiecej, mozna stworzy¢ 2 grupy, z ktorych jedna w tym czasie moze pojecha¢ do Muzeum

Chleba w Radzionkowie lub do Kopalni Guido w Zabrzu. Cena warsztatow: 2000 zt za grupg.

Autor: Piotr Mielec
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