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"StODKIE SMAKI DZIECINSTWA'

FDYCJA BOZONARODZENIOWA

PRZEPISY MIESZKANCOW
OLESNICY NA SLODYCZE, CIASTA
| DESERY SWIATECZNE -




. MINI-EBOOK , SEODKIE SMAKI DZIECINSTWA - EDYCJA
BOZONARODZENIOWA” (2021) TO PROJEKT MIEJSKIEGO OSRODKA KULTURY |
SZTUKI W OLESNICY | REALIZOWANY JEST PRZEZ OLESNICKI DOM SPOTKAN

Z HISTORIA. -

- ZA PODZIELENIE SIE SWOIMI PRZEPISAMI DZIEKUJEMY UCZESTNICZKOM
DZIENNEGO DOMU SENIOR+ MOPS OLESNICA: PANI IRENIE KORNACKIE]

L UCJI SEKLECKIEJ. DZIEKUJEMY TAKZE PANI STEFANII PAJEK, ANNIE
ROKOSZ | FLORIANOWI BONNEIL. -
. ZA KOORDYNACJE WSPOLPRACY Z DZIENNYM DOMEM SENIOR+ MOPS
OLESNICA DZIEKUJEMY PANU ADRIANOWI KOZICKIEMU. -
- ZA FOTOGRAFIE DZIEKUJEMY AGACIE RORAT. -

- 050BY REALIZUJACE PROJEKT -
- KONCEPCJA | WYKONANIE PROJEKTU - ANNA JACH, MALGORZATA ROKOSZ -

. PROJEKT GRAFICZNY - ANNA JACH -

. TEKSTY - ADRIAN KOZICKI (S. 4-7), STEFANIA PAJEK (S. 8), MALGORZATA

ROKOSZ (S. 9), FLORIAN BONNEIL (S. 10-11) -

. REALIZACJA PRZEPISOW - MALGORZATA ROKOSZ (S. 4-9), AGATA RORAT
(S. 10-11) -

. FOTOGRAFIE - AGATA RORAT -

e Miejski O3rodek )g. o OLESNICKI
“( »' s Kultury i Sztuki *@®3} DOM SPOTKAN
w Oleénicy A 7 HISTORIA




Z OKAZJI SWIAT BOZEGO NARODZENIA ZYCZYMY PANSTWU
WIELU RADOSNYCH | CIEPLYCH CHWIL SPEDZONYCH
Z NAJBLIZSZYMI PRZY STOLE PELNYM SLODKOSCI.
MAMY NADZIEJE, ZE NASZ MINI-EBOOK POMOZE PANSTWU
W SWIATECZNYCH PRZYGOTOWANIACH
| PRZYCZYNI SIE DO RODZINNYCH ROZMOW
| WSPOMNIEN PRZY JEDZENIU O JEDZENIU.

DYREKTOR AGATA SZPILYK ORAZ PRACOWNICY MIEJSKIEGO
OSRODKA KULTURY | SZTUKI W OLESNICY

1 OLESNICKI
s DOM SPOTKAN
Z HISTORIA

Miejski Osrodek
Kultury i Sztuki
w Olesnicy

| H©ONis



e MAKOWIEC -
. LUCJA SEKLECKA, UCZESTNICZKA DZIENNEGO DOMU SENIOR+ MOPS OLESNICA -

. SKEADNIKI NA MASE MAKOWA DO CIASTA:
e 200 G SUCHEGO MAKU (MOZE BYC ZMIELONY)

120 G PLYNNEGO MIODU

40 G MASLA

60 G DOWOLNYCH ORZECHOW (NP. WLOSKICH, MIGDALY BEZ SKORKI)

120 G SUSZONYCH OWOCOW (MORELE, RODZYNKI, SLIWKI)

2 LYZKI KANDYZOWANEJ SKORKI POMARANCZOWEJ

EWENTUALNIE: AROMAT MIGDALOWY, EKSTRAKT MIGDALOWY, RUM

. SPOSOB PRZYGOTOWANIA MASY MAKOWE J:

MAK ZALAC WRZACA WODA, PRZYKRYC | ODSTAWIC NA 30 MINUT (MOZNA NA NOC). NASTEPNIE
ODKRYC | POZOSTAWIC DO CALKOWITEGO OSTYGNIECIA.

MAK ODCEDZIC NA SITKU WYLOZONYM GAZA, A NASTEPNIE DOBRZE ODCISNAC. JESLI NIE JEST
ZMIELONY NALEZY GO ZMIELIC DWUKROTNIE W MASZYNCE DO MIELENIA MIESA, UZYWAJAC SITKA
0 DROBNYCH OCZKACH.

ORZECHY POSIEKAC. OWOCE SUSZONE POKROIC W DROBNA KOSTKE. RODZYNKI POZOSTAWIC

W CALOSCI. SKORKE POMARANCZOWA POSIEKAC. MASLO ROZTOPIC.

DO MAKU DODAC MIOD, ROZTOPIONE MASLO, POSIEKANE ORZECHY, SUSZONE OWOCE | SKORKE
KANDYZOWANA. WYMIESZAC.

MASE MAKOWA SCH:0DZIC W LODOWCE. PRZED UZYCIEM DO WYPIEKU NALEZY OCIEPLIC

JA DO TEMPERATURY POKOJOWEJ.



- SKLADNIKI NA CIASTO:

e 1000 G MAKI
e 2 JAJA
250 G MARGARYNY
4 £ YZKI KWASNEJ SMIETANY
1 SZKLANKA CUKRU
4 + YZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA

. SPOSOB PRZYGOTOWANIA CIASTA:

WSZYSTKIE SKLADNIKI POLACZYC ZE SOBA, POSIEKAC NOZEM, PODZIELIC NA DWIE CZESCI

| WLOZYC NA 30 MIN. DO LODOWKI. PO TYM CZASIE CIASTO WYJAC Z LODOWKI ROZWALKOWAC,
WYMIARY CIASTA DOWOLNE.

NA KAZDY ROZWALKOWANY KAWALEK CIASTA WYLOZYC POLOWE Z WCZESNIEJ PRZYGOTOWANEJ
MASY MAKOWEJ, ZWINAC W RULON | DWA KAWALKI TAK PRZYGOTOWANEGO MAKOWCA WL0ZYC
DO LEKKO NAGRZANEGO PIEKARNIKA NA BLACHE DO PIECZENIA WYLOZONA PAPIEREM

DO PIECZENIA, PIEC W TEMPERATURZE 190 STOPNI PRZEZ 50 MIN.

PRZEPIS ZOSTAL ZMODYFIKOWANY | OBECNIE DO MASY MAKOWEJ STOSUJE SIE GOTOWA MASE

Z PUSZKI| Z BAKALIAMI.

 Pani tucja pochodzi ze wsi koto Lwowa. Lwow — miasto na Ukrainie, bliskie
Polakom, gdyz przez szereg stuleci zwigzane byto scisle z historig Polski. Miasto
0 interesujgcej historii, niebanalnej i roznorodnej architekturze, wspaniatych
mieszkancach. -

 Pani tucja do Olesnicy przyjechata w 1958 roku i mieszka tu do dzisiaj. Przepis
na makowiec to tradycja rodzinna, smak z dziecinstwa. Kiedy byta matg
dziewczynkg przypatrywata sie jak babcia czaruje z maki rozne smakotyki i
postanowita, ze kiedy bedzie dorosta tez tak bedzie czarowaé. Babcia pozwalata jej
sie przygladac, jak piecze, to byta dla niej cudowna zabawa. Wiedze, ktdrg nabyta
od babci, przekazata swojej corce. °

- Makowiec od zawsze goscit na wszystkich Swigtecznych uroczystosciach i nie
tylko. Zawsze wszystkim smakuje, bo jest przepyszny. e



https://pl.wikipedia.org/wiki/Lw%C3%B3w
https://pl.wikipedia.org/wiki/Ukraina
https://pl.wikipedia.org/wiki/Polacy
https://pl.wikipedia.org/wiki/Polska

o SERNIK Z ROSA «
. IRENA KORNACKA, UCZESTNICZKA DZIENNEGO DOMU SENIOR+ MOPS OLESNICA -

. SKLADNIKI NA CIASTO:
e 250 G MAKI
1 £YZECZKA PROSZKU DO PIECZENIA
150 G MASLA (ZIMNEGO)
1/2 SZKLANKI CUKRU PUDRU
1 JAJKO
2 ZOLTKA

ZAGNIESC CIASTO KRUCHE: DO MAKI DODAC PROSZEK DO PIECZENIA, POKROJONE

W KOSTECZKE ZIMNE MASL0 ORAZ CUKIER PUDER. ROZDROBNIC SKLADNIKI NA KRUSZONKE
(SIEKAC NA STOLNICY LUB ROZDROBNIC PALCAMI). NASTEPNIE DODAC 1 JAJKO ORAZ

2 ZOLTKA (2 BIALKA ODLOZYC NA BEZE) | ZAGNIESC GLADKIE CIASTO, UFORMOWAC KULE.
DUZA FORME O WYMIARACH 25 X 40 CM WYSMAROWAC MASLEM | WYLOZYC PAPIEREM

DO PIECZENIA (SPOD | BOKI).

CIASTO POKROIC NOZEM NA PLASTERKI | ROZLOZYC JE NA SPODZIE BLASZKI. UGNIESC
PALCAMI NA ROWNY PLACEK. PODZIURKOWAC WIDELCEM | PIEC PRZEZ OK. 10 MINUT

W PIEKARNIKU NAGRZANYM DO 180 STOPNI.



. SKLADNIKI NA MASE SEROWA:
e 1000 G ZMIELONEGO TWAROGU
e 2 JAJKA
e 4 ZOLTKA
1 SZKLANKA CUKRU
2 OPAKOWANIA CUKRU WANILINOWEGO
2 BUDYNIE SMIETANKOWE LUB WANILIOWE
3 SZKLANKI MLEKA
1/2 SZKLANKI OLEJU ROSLINNEGO
BEZOWA PIANKA: 6 BIALEK | 1 SZKLANKA CUKRU

CUKIER UTRZEC Z JAJKAMI, DODAC ZMIELONY TWAROG, OLEJ | BUDYNIE ROZPUSZCZONE

W CIEPLYM MLEKU. GOTOWA MASE WYLAC NA PODPIECZONE CIASTO | PIEC OK. 50 MINUT

W TEMPERATURZE 180 STOPNI.

PIANKE BEZOWA NALEZY ZACZAC PRZYGOTOWYWAC NA OK. 10 MINUT PRZED KONCEM
PIECZENIA SERNIKA. BIALKA UBIJAC Z CUKREM PRZEZ OK. 8-10 MINUT NA SZTYWNA | GESTA
PIANE. WYLOZYC JA NA GORACY SERNIK | WYGLADZIC POWIERZCHNIE. MOZNA ZROBIC ROWK]
ZA POMOCA SPECJALNEJ PLYTKI DO DEKORACJI TORTOW, MOZNA TEZ POZOSTAWIC GLADKI
WIERZCH. PIEC W TEMPERATURZE 150 STOPNI PRZEZ 15 MINUT.

OD RAZU WYJAC SERNIK Z PIEKARNIKA |1 OSTUDZIC. PO OKOLO 1/2 GODZINIE ZACZNA
POJAWIAC SIE PIERWSZE KROPELKI ROSY, PO GODZINIE POWINNY POJAWIC SIE JUZ
WSZYSTKIE.

 Pani Irena pochodzi ze wsi Hordziezka potozonej w Polsce w woj. lubelskim, w powiecie tukowskim.
W 1960 roku przyjechata do Olesnicy, zatozyta wtasng rodzine, w ktorej przygotowywata potrawy wg
tradycyjnych przepisow swigtecznych przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Przepis jej babci na sernik
jest w jej rodzinie od wielu lat i jest pieczony do dzis. Ser, Smietana i jajka to produkty, ktdore zawsze byty

w domu jej babci, bo pochodzity z wtasnej hodowli. -

* Przepis nie zostat zmieniony, bo nie byto takiej potrzeby, jest pyszny i zawsze sie udaje. Pani Irena nie
wyobraza sobie, zeby na Swigtecznym stole kiedykolwiek zabrakto sernika jej babci. Tradycje te dalej
podtrzymuje cdrka Pani Ireny i teraz to ona zaprasza mame na swigteczne rodzinne spotkania. -




e POSTNE PACZKI o
. STEFANIA PAJEK -

. SKLADNIKI:
e 260 G MAKI PSZENNEJ
25 G SWIEZYCH DROZDZY
3 ZOLTKA JAJEK (TEMPERATURA POKOJOWA)
POt SZKLANKI CIEPLEGO MLEKA
50 G MASLA
LYZKA CUKRU
SZCZYPTA SOLI
e 1L OLEJU
PRZYGOTOWAC ZACZYN - CZUBATA LYZKE MAKI, £YZKE CUKRU ORAZ 3 £YZKI CIEPLEGO MLEKA
| 25 G SWIEZYCH DROZDZY. DOBRZE WYMIESZAC. ODSTAWIC NA OKOLO 15 MINUT W CIEPLE
MIEJSCE.
W MISIE POLACZYC ZACZYN, MAKE, 3 ZOLTKA, MASL0, MLEKO, SZCZYPTE SOLI. WYRABIAC CIASTO
PRZEZ OKOLO 10 MINUT. CIASTO PRZYKRYTE SCIERECZKA ODSTAWIC W CIEPLE MIEJSCE
NA PRZYNAJMNIEJ 30 MINUT. POWINNO PODWOIC SWOJA OBJETOSC.
NA PODSYPANEJ MAKA STOLNICY FORMOWAC KAWALKI CIASTA (NIECO WIEKSZE NIZ ORZECH
WELOSKI). NAKRYTE SCIERECZKA KULKI POZOSTAWIC NA STOLNICY NA OKOL0 10 MINUT.
W SZEROKIM GARNKU NAGRZAC OLEJ (OKOLO 10 MINUT). WKLADAC KILKA PACZKOW DO GARNKA.
SMAZYC Z JEDNEJ STRONY PRZEZ MINUTE LUB KROCEJ (DO UZYSKANIA ZLOTEGO KOLORU).
USMAZONE PACZKI ODLOZYC NA PAPIEROWY RECZNIK. PRZESTUDZONE PACZKI MOZNA OPROSZYC
CUKREM PUDREM.

 Pani Stefania pochodzi z Lackiego Szlacheckiego (wojewddztwo stanistawowskie), obecnie Ukraina. Do OlesSnicy

z rodzing przyjechata w kwietniu 1946 roku. -

- Swiezo upieczone paczki serwowane byty po kolacji wigilijnej razem z kompotem z suszu. Ich postny charakter objawiat
sie tym, ze serwowane byty bez nadzienia i pieczone byty na oleju z Inu (w ciggu roku wykorzystywano

w tym celu smalec). - Babcia ze strony jej mamy pochodzita z gor — miejscowosci Delatyn. Miata czwarke dzieci

— 3 synow i corke. W domu rodzinnym mamy Pani Stefanii opowiadano, Zze w noc wigilijng o potnocy otwiera sig niebo,

a zwierzeta mowig ludzkim gtosem. Cata czwdrka rodzenstwa postanowita zobaczyc¢ otwierajgce sie niebo. Po spozyciu
wieczerzy na stole pozostata duza miska upieczonych paczkow. Dzieci oczekujgc otwarcia sie nieba, zajadaty po jednym
paczku. Najedzone zasnety i nie widziaty otwierajgcego sie nieba. Ich mama, a babcia Pani Stefanii, po przebudzeniu
zobaczyta pusta miske i powiedziata: ,No widze, ze niebo sig otwarto”. -

« To powiedzenie o otwierajacym sig niebie przetrwato w rodzinie i uzywane jest czasem w smiesznych okolicznosciach. -




e MAKIELKI o

- ANNA ROKOSZ -

- SKLADNIKI:
« 100 G SUCHEGO MAKU (MOZE BYC ZMIELONY)

60 G PLYNNEGO MIODU
20 G MASLA
30 G DOWOLNYCH ORZECHOW (NP. WLOSKICH, MIGDALY BEZ SKORKI)
60 G SUSZONYCH OWOCOW (MORELE, RODZYNKI, SLIWKI)
EWENTUALNIE: AROMAT MIGDALOWY, EKSTRAKT MIGDALOWY
3 BULKI POZNANSKIE

MASE MAKOWA PRZYGOTOWAC ZGODNIE Z PRZEPISEM NA MASE MAKOWA DO MAKOWCA (S. 4).
MOZNA TEZ UZYC KILKU LYZEK Z GOTOWEJ MASY MAKOWEJ DOSTEPNEJ W SKLEPACH.

BULKI ROZDROBNIC, ZALAC CIEP£YM MLEKIEM. MIEKKIE KAWALKI BULEK DODAC DO MAKU.
PRZELOZYC DO MISKI, SCHLODZIC.

« Rodzina Anny pochodzi z Wielkopolski. §wiqtecznym stodkim smakiem
dziecinstwa sg wiec dla niej oczywiscie makietki.

- Makietki to potrawa tradycyjna dla kuchni wielkopolskiej, tddzkiej

i $lgskiej (tu zwane s3 makowkami slgskimi). Przygotowuje sie je z maku,
bakalii i biatego pieczywa, klusek lub makaronu. °

« W rodzinie Anny od zawsze przepis opierat sige na butce poznanskiej

(a jakze!). Makietki podawane s3 jako ostatnia potrawa wieczerzy
wigilijnej. | chociaz wszyscy sg juz przejedzeni, kazdy chetnie sigga

po ten deser. Wszyscy domownicy i goscie uwielbiajg makietki
prawdopodobnie dlatego, ze w smaku zblizone sg do "szneki”, czyli butki

i
: \:'
I stodkiej. *
Y

.




e BUCHE DE NOEL (WYM. BUSZDENOEL) - BOZONARODZENIOWE POLANO o
. FLORIAN BONNEIL -

- SKLADNIKI NA ROLADE:
e 4 JAJKA (TEMPERATURA POKOJOWA)
80 G CUKRU
100 G MAKI PSZENNEJ
3/4 LYZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA
4 LYZKI KAKAO
2 LtYZECZKI PRZYPRAWY KORZENNEJ DO PIERNIKA
1 LYZECZKA CYNAMONU
50 G STARTEJ GORZKIEJ CZEKOLADY

PRZESIAC MAKE PSZENNA, KAKAO, PROSZEK DO PIECZENIA, PRZYPRAWE KORZENNA,
CYNAMON. UBIC BIALKA, POD KONIEC DODAWAC CUKIER. WLAC ZOLTKA | KONTYNUOWAC
UBIJANIE. DODAC PRZESIANE | POLACZONE ZE SOBA SUCHE SKLADNIKI: MAKE, KAKADO,
PROSZEK DO PIECZENIA, PRZYPRAWE KORZENNA | CYNAMON. WYMIESZAC DELIKATNIE
SZPATULKA. MASE PRZELAC NA DUZA BLACHE WYSCIELONA PAPIEREM DO PIECZENIA. PIEC
PRZEZ OKOLO 12 MINUT W TEMPERATURZE OKOL0 180 STOPNI. NATYCHMIAST PO
UPIECZENIU CIASTO WYKLADAMY NA SCIERECZKE POSYPANA CUKREM. SCIAGNAC PAPIER.
ROLADE Z RECZNIKIEM ZWINAC. WYSTUDZIC.

. SKLADNIKI NA KREM WANILIOWY:
125 G SERKA MASCARPONE (SCHLODZONE)
400 ML SMIETANY KREMOWKI 30% (SCHLODZONA)
2 LYZKI CUKRU PUDRU
e 1 LYZECZKA EKSTRAKTU Z WANILII
WSZYSTKIE SKELADNIKI UMIESCIC W MISIE MIKSERA | UBIC DO POWSTANIA JEDNOLITEGO
KREMU.



. SKLADNIKI NA KREM CZEKOLADOWY:

e 250 ML SMIETANY KREMOWKI 30%

e 250 G DESEROWEJ LUB GORZKIEJ CZEKOLADY, POSIEKANEJ
KREMOWKE PODGRZAC W MALYM GARNUSZKU. ZDJAC Z PALNIKA, DODAC POSIEKANA
CZEKOLADE, ODSTAWIC NA 2 MINUTY. WYMIESZAC, DO ROZTOPIENIA CZEKOLADY
| OTRZYMANIA GLADKIEJ POLEWY. SCH£ODZIC W LODOWCE, NALEZY SPRAWDZAC
KONSYSTENCJE | MIESZAC KREM. KREM POWINIEN SIE SCHLODZIC, W KONSYSTENCJI
POWINIEN PRZYPOMINAC UGOTOWANY BUDYN. PRZELOZYC DO MISY MIKSERA | UBIJAC
DO POWSTANIA GLADKIEGO KREMU CZEKOLADOWEGO. NALEZY UWAZAC, ZEBY PRZY UBIJANIU
KREM SIE NIE ZWARZYL!

- WYKONANIE:

WYSTUDZONA ROLADE ROZWINAC. POSMAROWAC KREMEM WANILIOWYM | Z POWROTEM

ZAWINAC. WELOZYC NA KILKA GODZIN DO LODOWKI. PO SCHLODZENIU ODKROIC KAWALEK

CIASTA (PO UKOSIE) | PRZYLOZYC GO DO BOKU ROLADY TWORZAC GALAZ. NA ROLADE

WYL0ZYC KREM CZEKOLADOWY | ROWNO GO ROZPROWADZIC PO CALYM PNIU | GALEZI.
GRZEBIENIEM DO DEKOROWANIA WYKONAC WZORY PRZYPOMINAJACE KORE.

UDEKOROWAC NP. GALAZKAMI SWIERKA, LISTKAMI CZEKOLADOWYMI. PRZED PODANIEM

OPROSZYC CUKREM PUDREM.

* Florian jest olesniczaninem ,,naptywowym”. Pochodzi z Marsylii,

a w Olesnicy mieszka od kilku lat. -

« Deserem bozonarodzeniowym typowym dla Francji jest biiche de Noel.
Prezenty przynosi Pere Noel. Biiche oznacza duze, okrggte polano. Wedtug
starej tradycji przed Bozym Narodzeniem cata rodzina byta btogostawiona

gatezig z drzewka owocowego. Nastepnie drewno wrzucane byto
do ogniska, a ogien utrzymywano przez przynajmniej trzy dni. Miato to

'
7
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przynies¢ urodzaj w przysztorocznych zhiorach. °

 Biiche de No€l to biszkopotowa rolada, ktore ksztattem przypomina pien
drzewa. Wypetniona jest kremem i udekorowana matymi ozdobami jak
mikotaje, choinki, grzybki. °

 Tradycyjne smaki ciasta to czekolada, kawa, wanilia i Grand Marnier.
Ten ostatni przeznaczony jest dla dorostych, nasaczony jest alkoholem -
tradycyjnym francuskim likierem. -




e TU JEST MIEJSCE NA TWOJ SWIATECZNY PRZEPIS o
- SKLADNIKI:

e TU JEST MIEJSCE NA TWOJE WSPOMNIENIA o




