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KUCHNIA REGIONALNA

Czym bytoby odkrywanie nowych miejsc, opowiesci i historii danego regionu bez
poznawania jego tradycji kulinarnej? Przeciez to wtasnie lokalne kulinaria, obok wielu
ciekawych zabytkow, atrakcji i muzedw, sa czesto jedna z istotnych kategorii wyboru celu
podrézy. Opolskie to idealne miejsce dla amatorow tradycyjnych smakow i oséb, ktére
chca po prostu , dobrze zjesc¢”. Regionalna kuchnia Opolszczyzny jest prawdziwym hitem
podrdzy po regionie, a jej réznorodnos¢ przyciaga wielu odkrywcéw nowych doznan
kulinarnych.

Wspétczesna kuchnia opolska ksztattowata sie na przestrzeni wiekéw. Dzieki tyglowi kulturowemu na
ziemiach Slaska wiele jest w niej wptywéw kuchni polskiej, niemieckiej, czeskiej, czy tez kresowe;j.
Kuchnia Slaska Opolskiego jest réznorodna, nie tylko ze wzgledéw przenikania sie kultur, ale takze z
uwagi na pewne réznice, ktére przejawiaty sie w dawnej tradycji kulinarnej. Pamietajmy, ze
odzwierciedleniem dzisiejszej opolskiej kuchni sg zaréwno dania pochodzace z dworéw i patacow,
gdzie jadano produkty z reguty niedostepne na co dzien dla zwyktego Smiertelnika, oraz te rodem z
wiejskich chatup, dla ktérych podstawg byto wyzywienie przed i po ciezkiej pracy fizycznej. Ta
mieszanka spowodowata, ze wspotczesnie kazdy znajdzie tu cos dla siebie, od odrobiny luksusu, po



proste i syte potrawy.
Opolska rolada, Restauracja Antek w Zlinicach

Niewatpliwie krélowg opolskich stotéw jest opolska rolada wotowa z kluskami slgskimi i modrg
kapustga. Najlepiej smakuje ta wykonana ze sktadnikéw od lokalnych producentéw. To danie znajdziesz
w wiekszosci dobrych opolskich restauracji, serwujacych tradycyjne potrawy. Oczywiscie podstawg
niedzielnego $laskiego obiadu obok rolady jest pyszny rosét. Jednak powinienes$ takze sprébowac
tradycyjnego Slaskiego zuru na maslance. Koneserzy i odkrywcy historycznych smakéw powinni
zainteresowac sie ,S$lgskim niebem” i nie chodzi tutaj o bujanie w obtokach, ale o kultowe danie
kuchni Slaskiej. Niezwykle ciekawie przygotowany wedzony boczek z suszonymi owocami, podany w
towarzystwie, jak zeby inaczej, klusek slaskich. Innym, niezwykle prostym daniem lub ciekawym,
czestym dodatkiem do miesnej potrawy jest panczkraut, czyli mieszanka kapusty kiszonej z
ziemniakami, czesto podawany w towarzystwie zeberek. Skosztujesz tu takze gotagbkéw z nadzieniem
z certyfikowanym krupniokiem slaskim. Opolszczyzna bogata w smaki to takze kraina karpia. Liczne
stawy hodowlane w Borach Niemodlinskich, czy tez w Borach Stobrawskich sprzyjajg rybotéwstwu.
Czy wiesz, ze duza czes¢ karpia, trafiajaca na polskie stoty wigilijne pochodzi wtasnie z opolskiego?
Karp, cho¢ jednoznacznie kojarzony z wigilig, to w opolskich restauracjach Szlaku Kulinarnego
"Opolski Bifyj" gtéwny element pysznych dan rybnych. Koniecznie musisz odkry¢ smak karpia po
niemodlinsku, czyli marynowanej ryby duszonej i pieczonej na warzywach. Natomiast, dla
poszukiwaczy wszelkich kulinarnych réznosci ciekawa propozycja beda faworki z karpia.

Slaski zur na maslance, Restauracja Bajka w Grodzcu

Zapewne po takiej uczcie czas na deser. Idealny do kawy, czy tez herbaty wydaje sie pyszny kotocz
Slaski, czyli ciasto drozdzowe z nadzieniem serowym, makowym lub jabtkowym. Tradycja jego
wypieku siega sredniowiecza, kiedy to serwowano go na specjalne okazje, przede wszystkim podczas
wesel. Dzi$ jest ogélnodostepny, na Slasku Opolskim sprzedaje go kazda szanujaca sie lokalna
cukiernia. Najlepszy jest ten, ktdry chroniony jest unikalnym oznaczeniem geograficznym, wytwarzany
wedtug tradycyjnej, zastrzezonej receptury u cztonkéw Konsorcjum Kotocza Slaskiego.

Szpajza cytrynowa, Restauracja DeSilva Opole

Kolejnym wartym uwagi opolskim deserem jest szpajza cytrynowa, majgca konsystencje rozptywajacej
sie w ustach stodko-kwasnej pianki. Ten wydawac by sie mogto prosty deser przygotowywany z jajek,
cukru, cytryny i zelatyny, przez swojg forme nie jest wcale az taki tatwy do zrobienia. Poradza sobie z
nim dobre gospodynie oraz oczywiscie szefowie kuchni z Opolskiego Bifyja. Natomiast mitosnikom
kuchni ,fusion” poleci¢ mozna parfait z chatwy opolskiej z musem malinowym.

Wiekszo$¢ produktéw i smakéw charakterystycznych dla Slaska Opolskiego znajdziesz na specjalnej
liscie produktéw tradycyjnych wojewddztwa opolskiego tworzonej dla kazdego regionu Polski przez
Ministerstwo Rolnictwa. Potwierdzeniem bogactwa i réznorodnosci kuchni opolskiej s pojawiajace sie
czesto na niej nowe potwierdzone lokalne wyroby i dania. W ostatnim czasie na liscie znalazty sie
chociazby kraple, czy tez opolskie jabtka suszone z pieca. Petng liste produktéw odnajdziesz na
oficjalnej stronie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Jesli chcesz zachowad kawatek lokalnych tradycji i smakdéw opolskich dla siebie lub przywiez¢ cos
opolskiego na prezent to mam dla Ciebie kilka propozycji. Dos¢ popularnym juz produktem
Opolszczyzny jest kultowa oleska $mietankdwka, to co$ w rodzaju likieru wytwarzanego ze stodkiej
Smietanki 30% oraz spirytusu. Trunek ten, idealny do picia lub przydatny jako dodatek do loddw i
deserdw, wyrdznia sie swojg delikatnoscig smaku. Natomiast dla prawdziwych piwoszy poleci¢ mozna



regionalne piwo w réznych wariantach z browaru w Nysie, sygnowane réwniez przez Szlak Kulinarny
»Opolski Bifyj". A jesli podczas podrézy po wojewddztwie opolskim zainteresowaty Cie dania
tradycyjne i chciatbys sprobowa¢ wykonac je samodzielnie, niewatpliwie bedziesz potrzebowac
produktéw najwyzszej jakosci. Dlatego zawsze mozesz zabrac ze sobg czastke opolskiej kuchni do
swojego domu i kupi¢ tutaj lokalne wyroby m.in. ser twarogowy i masto z Olesna, olej gtubczycki,
miody z opolskich pasiek, makaron ,Slaski Bifej”, czy tez stodkosci od lokalnych producentéw z
Brzegu i Nysy.

Na drugim planie zdjecia "bifyj" - 1zba Slaska w Otmicach, fot. Btazej Duk

Wszystkie smaki Opolszczyzny tatwo poznasz wyruszajgc w trase po specjalnie utworzonym Szlaku
Kulinarnym Opolski Bifyj. A czym jest ten ciekawie brzmigcy ,bifyj"? ,Bifyj” badz ,bifej” w gwarze
$laskiej oznacza kredens, ktéry w lokalnej, tradycyjnej kuchni zawsze zajmowat poczesne miejsce. Na
przetomie XIX i XX wieku na Slgsku przezywat on swéj renesans i czesto byt wymarzonym prezentem
Slubnym dla miodej gospodyni. Te drozsze egzemplarze ozdabiano wtedy w piekne kwiatowe i
kolorowe wzory. Niewatpliwie ,bifyj” nasuwa nam skojarzenie i przypomina jak wazne w tamtych
czasach byto celebrowanie wspdlnego positku. W ,bifyju” gospodynie przechowywaty swoje skarby:
zastawy stotowe, obrusy, produkty, przyprawy i tajemnicze przepisy na domowe specjaty.
Tradycyjnego bifyja oraz wnetrza historycznej kuchni $laskiej zobaczysz w opolskim skansenie -
Muzeum Wsi Opolskiej w Opolu. Natomiast skarby kuchni regionalnej poznasz w 23 restauracjach
rozrzuconych po catym regionie. Kazda z nich ma swoj charakter i sposéb na przygotowanie dan
kuchni opolskiej. Szefowie kuchni przescigaja sie w prezentacji réznych dan, w jednych restauracjach
podawane one sg w sposdb tradycyjny, a w innych sg wspdtczesng wariacjg z wykorzystaniem
dawnych przepiséw i lokalnych produktéw. Cztonkowie szlaku musza wyrézniac sie wysoka jakoscia,
nie tylko serwowanych potraw, ale takze obstugi goscia, kierujgc sie przy tym opolskg goscinnoscia.
Specjalna weryfikacja i certyfikacja sprawiaja, ze restauracje Opolskiego Bifyja spetniajg najwyzsze
standardy i zachwycajg bogactwem smakéw i jakoscig serwowanych dan. Niewatpliwie wielkim
plusem restauracji szlaku jest ich potozenie, czesto w poblizu atrakcji turystycznych i ciekawych
miejsc na mapie Opolszczyzny. Kazda z nich oznaczona zostata tabliczkg z logotypem Szlaku
Kulinarnego ,Opolski Bifyj".
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