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Od wydawcy

O wydaniu publikacji na temat wspélpracy pomiedzy gminami
Lubniany i Arnstein mysleliémy od kilku lat. Poczatkowo planowalismy,
ze dobra okazja bedzie przypadajacy w 2018 roku jubileusz 25- lecia part-
nerstwa. Rozne okolicznosci sprawily jednak, ze nasze plany musielismy
odlozy¢ na pdzniej.

W 2019 roku zgtosiliémy do Marszatka Wojewodztwa Opolskiego Pana
Andrzeja Buly wniosek o dofinansowanie ksiazki kulinarnej pod tytu-
lem ,Tradycyjne potrawy Slaska Opolskiego i Frankonii na przyktadzie
partnerskich gmin Eubniany i Arnstein”. Wniosek zostal rozpatrzony pozytywnie. I tak zrodzit sie¢ pomyst,

aby ta z nazwy kulinarna ksigzka byla jednoczesnie pewnego rodzaju sentymentalna podréza do przesztosci,
do naszych przezy¢, doswiadczen, polaczona z degustacja naszych $laskich i frankonskich potraw. Niniejsze
wydanie zawiera oczywiscie jedynie malutka czastke tego, co w ¢wieréwiekowej histori naszego parnerstwa
zdolalismy osiagna¢. Jedno z polskich przystéw méwi, ze do czlowieka najlepiej dotrze¢ ,przez zotadek do serca”.
W ponaddwudziestopigcioletniej naszej wspolpracy odwiedzalismy sie wzajemnie. Nieodzownym elementem
kazdych naszych spotkan byto zawsze dobre jedzenie. Wyrazamy wiec nadzieje, ze zamieszczone tu przepisy
i sposoby ich przyrzadzania zache¢ca milosnikoéw gotowania do wprowadzenia ich na nasze zaprzyjaznione
stoly — frankonskich na nasze $laskie, slaskich zas na stoly naszych przyjaciol z Niemiec.

Pragniemy serdecznie podzigkowad wszystkim osobom, ktére przekazaly materiaty do niniejszego wydania.
Woéjtom i Burmistrzom obu gmin, obecnym i bylym. Paniom z Domu Dziennego Pobytu w Biadaczu, szcze-
gélnie Pani Sabinie Karwat. Takze seniorkom z Jelowej i Lubnian pracujacym przy tej publikacji. Dziekujemy
osobom, ktére byly bezposrednio zaangazowane przy przekazywaniu i modyfikowaniu materialéw: Pani
Agnieszce Nalichowskiej, Pani Klaudii Piekorz, Panu Berndtowi Rollowi oraz Pani Nathine Willert. Takze
pracownikom Drukarni Swigtego Krzyza w Opolu za cenne uwagi merytoryczne podczas procesu skladania
ksiazki do druku.

Serdecznie pozdrawiamy i Zyczymy smacznego!

Piotr Cieslik
Prezes Stowarzyszenia na Rzecz Wspierania Inicjatyw Kulturalnych
w Gminie Eubniany , Animator”

Krystian Czech
Dyrektor Eubniatiskiego Osrodka Kultury



Vom Herausgeber

Wr haben seit einigen Jahren iiberlegt, ein Buch tiber die Zusammenarbeit zwischen den Gemeinden
Lubniany und Arnstein zu veréffentlichen. Anfangs haben wir geplant, dieses anlasslich des 25-jahrigen Part-
nerschaftsjubildums im Jahr 2018 herauszubringen. Aufgrund verschiedener Umstinde mussten wir unsere
Pline jedoch auf spiter verschieben.

Im Jahr 2019 wandten wir uns an den Marschall der Woiwodschaft Oppeln, Herrn Andrzej Buta, mit
einem Antrag auf Bezuschussung eines kulinarischen Buchs mit dem Titel ,Traditionelle Gerichte Oppelner
Schlesiens und des Frankenlandes am Beispiel der Partnergemeinden Lubniany und Arnstein®. Dem Antrag
wurde stattgegeben. So entstand die Idee, dieses kulinarische Buch zu einer Art sentimentaler Reise in die
Vergangenheit, zu unseren Erfahrungen und Erlebnissen zu machen, die mit der Verkostung unserer schlesi-
schen und frinkischen Gerichte verbunden ist. Diese Ausgabe enthilt natiirlich nur einen kleinen Teil dessen,
was wir in der Geschichte unserer Partnerschaftim Vierteljahrhundert erreicht haben. Ein Sprichwort besagt:
»Liebe geht durch den Magen®. In den mehr als fiinfundzwanzig Jahren unserer Zusammenarbeit haben wir
uns gegenseitig besucht. Ein unverzichtbares Element jedes unserer Treffen war immer gutes Essen. Wir hoffen,
dass die hier prisentierten Rezepte und Zubereitungsarten die Kochfreunde dazu anregen, diese auf unsere
befreundeten Tische zu bringen; frinkische Gerichte auf unsere schlesischen Tische und schlesische Gerichte
auf die Tische unserer Freunde aus Deutschland.

Wir mochten allen Personen herzlich danken, die uns Materialien fiir dieses Buch zur Verfiigung gestellt
haben. Darunter sind die derzeitigen und fritheren Gemeindevorsteher und Biirgermeister beider Gemeinden.
Wir danken den Frauen von der Tagesstitte in Biadacz, insbesondere Frau Sabina Karwat. Wir danken auch
den Seniorinnen aus Jetowa und Lubniany, die an dieser Veréffentlichung mitgearbeitet haben. Wir danken
auch Personen, die direkt an der Weiterleitung und Modifizierung der Materialien mitgewirkt haben: Frau
Agnieszka Nalichowska und Frau Klaudia Piekorz, Herrn Berndt R6ll und Frau Nathine Willert. Schlief3lich
danken wir auch den Mitarbeitern der Druckerei ,Drukarnia Swietego Krzyza“ in Opole fiir ihre kostbaren
sachlichen Hinweise bei der Buchzusammensetzung.

Herzliche Griifle und guten Appetit!

Piotr Cieslik
Vorsitzender des Vereins zur Forderung kultureller Initiativen
in der Gemeinde LEubniany ,, Animateur”

Krystian Czech
Direktor des Kulturzentrums Lubniany



Ponad 25 lat wspoélpracy naszej gminy z part-
nerska gming Arnstein to duzo wiecej niz podpisane
porozumienie, to wzajemny sukces w budowaniu re-
lacji pomiedzy naszymi ,malymi ojczyznami”. Dzieki
doswiadczaniu kultury i obyczajéw — réwniez w wy-
miarze kulinarnym - powstala ta ksigzka.

Nikogo nie trzeba przekonywa¢ do zalet wspét-
pracy miedzynarodowej, poniewaz wlasnie ona in-
spiruje, rozwija, zwalcza stereotypy i generuje nowe
rozwiazania.

Moim celem jest zacie$nienie tej wspodlpracy po-
miedzy gminami Arnstein i Eubniany, aby byla ona
wzajemnym ubogacaniem na gruncie kultury, eduka-
cji, polityki spolecznej i biznesu.

Wierzeg, ze ambitne plany, dzieki ci¢zkiej pracy,
mozna przeku¢ wwymierne efekty, co podkreslalismy
podczas przyjacielskiego spotkania z burmistrzem
Franzem Josefem Sauerem w maju tego roku.

Mam nadzieje na wiele kolejnych, wspélnych do-
konan, ktére beda umacniaé nasza wigz.

Pawet Wysiak
Wéjt Gminy LEubniany

Die seit iiber 25 Jahren bestehende Zusammenar-
beit zwischen unserer Gemeinde und der Partnerstadt
Arnstein ist viel mehr als nur ein unterzeichnetes Ab-
kommen, sie ist ein gemeinsamer Erfolg beim Aufbau
der Beziehungen zwischen unseren Heimatregionen
durch das gegenseitige Erleben von Kultur und Brauch-
tum, dabei auch in der kulinarischen Hinsicht, was
dieses Buch eindeutig beweist.

Niemand muss von den Vorteilen der internatio-
nalen Zusammenarbeit iiberzeugt werden, denn sie
inspiriert, entwickelt, bricht Klischees und generiert
neue Losungen.

Mein Ziel ist es, die Zusammenarbeit zwischen der
Stadt Arnstein und der Gemeinde Lubniany weiter
zu intensivieren, damit sie zur gegenseitigen Berei-
cherung auf der Ebene der Kultur, der Bildung, der
Sozialpolitik und der Wirtschaft beitragen kann. Ich
glaube, dass ehrgeizige Pline durch harte Arbeit in
messbare Effekte umgeschmiedet werden kénnen,
die wir bei dem freundschaftlichen Treffen mit Herrn
Biirgermeister Franz Josef Sauer im Mai dieses Jahres
hervorgehoben haben.

Ich hoffe auf viele weitere gemeinsame Erfolge, die
die Beziehungen zwischen Arnstein und der Gemeinde
Lubniany starken.

Pawet Wysiak
Der Biirgermeister der Gemeinde Lubniany



P artnerstwo nawigzane miedzy naszymi dwo-
ma miejscowo$ciami w 1993 r. zZyje przede wszyst-
kim podczas corocznych spotkan na $wigcie miasta
Arnstein oraz na tubnianskich dozynkach! Z wielka
przyjemnoscia poznalem w Arnstein w maju mojego
nowego kolege wurzedzie Pawla Wasiaka! Szczegolnie
wzruszyla mnie serdeczno$¢ polskiej delegacji!

Od 25 lat partnerstwo to kwitnie dzieki utrzy-
mywaniu aktywnych i przyjaznych relacji po obu
stronach! Pragniemy nadal pielegnowa¢ wzajemny
szacunek, przyczyniajac sie tym samym do porozu-
mienia miedzy narodami.

Osobi$cie mam nadzieje, ze partnerstwo naszych
miejscowosci bedzie nadal przyciaga¢ zaangazowa-
nych obywateli z obu krajow, ktérzy nigdy nie znudza
sie dalsza pielegnacja istniejacych przyjazniikontak-
tow we wszystkich dziedzinach zar6wno na szczeblu
prywatnym, jak i lokalnym, a tym samym wzmocnia
europejska idee integracji. Dzieki temu bedziemy
mogli spoglada¢ z nadzieja w przyszto$¢ partnerstwa
naszych miejscowosci.

Wasz
Franz Josef Sauer
burmistrz

Die 1993 geschlossene Partnerschaft zwischen
unseren beiden Stadten lebt vor allen Dingen in den
jahrlichen Begegnungen am Arnsteiner Biirgerfest
sowie beim Erntedankfest in Lubniany! Mit grof3er
Freude habe ich im Mai meinen neuen Amtskollegen
Pawel Wasiak in Arnstein kennen- und schitzen-
gelernt! Vor allem die Herzlichkeit der polnischen
Delegation hat mich sehr geriihrt!

Seit 25 Jahren lebt diese Partnerschaft von vielen
aktiven und freundschaftlichen Beziehungen aufbei-
den Seiten! Den entgegengebrachten gegenseitigen
Respekt wollen wir weiter pflegen und so die Vélker-
verstandigung weiter entwickeln.

Ich personlich wiinsche mir fiir die Stidtepartner-
schaft weiterhin engagierte Biirgerinnen und Biirger
aus beiden Lindern, die niemals miide werden, die
bereits bestehenden Freundschaften und Kontakte auf
allen Gebieten, sei es auf privater oder kommunaler
Ebene weiter zu intensivieren und so auf diese Weise
den europdischen Gedanken des Zusammenwachsens
zu stirken. So konnen wir gemeinsam hoffnungsvoll
in die Zukunft der Stadtepartnerschaft blicken!

Thr
Franz Josef Sauer
Biirgermeister



Pierwsza wizyta w Polsce — fubniany 1993 r.
Erster Besuch in Polen — Lugnian 1993

it
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Ojcowie partnerstwa Roland Metz
i Dieter Wystub

Die , Viter der Stidtepartnerschaften”,
Roland Metz und Dieter Wystub

Pierwsze spotkanie przedstawicieli
trzech panstw w Arnstein.
Zawarcie notarialnej umowy
o partnerstwie z Lubnianami
(Polska). Na zdjeciu rada miasta
oraz delegacja z Cancale (Francja).
W pierwszym rzedzie od prawej:
wojt Dieter Wystub, burmistrz
Roland Metz i Joseph Pichot

Erstes Treffen dreier Linder
in Arnstein. Beurkundung der
Stidtepartnerschaft mit Lubniany/
Polen. Auf dem Bild der Arnsteiner
Stadtrat sowie Vertreter aus
Cancale/Frankreich und Lubniany/
Polen. Auf dem Bild 1. Reihe von
rechts: Die Biirgermeister der
Stidte: Dieter Wystub, Roland Metz
und Joseph Pichot




Ulubione menu bylego burmistrza Rolanda Metza

Lieblingsmenii von Altbiirgermeister Roland Metz

Frinkisohes Festessen / Frankonsha aczta

(Festtagssuppe, Rindfleisch mit Nudeln und Meerrettich, Weincreme und Schneebille)

(zupa Swiateczna, wotowina z makaronem i chrzanem, krem winny ze Snieznymi kulami)

® FESTTAGSSUPPE MIT LEBERKLOSSCHEN
UND SCHWIMMERLE
1 kg gutes Rindfleisch, extra Knochen
1Bund Suppengrin, Salz, Pfeffer,
Wrze, Petersilie

Alles 2 Stunden langsam kochen lassen, dann das
Fleisch herausnehmen, die Suppen abseihen und
abschmecken.

Fur die Leberklof3chen:
250 g gemahlene Rindsleber
2 Eier, Zwiebel, Petersilie
Muskat, Salz, Pfeffer
Semmelbrosel

Alle Zutaten zu einem Teig vermischen, Semmelbro-
sel zugeben bis er fest ist. KléBchen formen, kurz in
der Bruhe aufkochen und 15 Minuten ziehen lassen.

Fur die Schwimmerle:
2 Eier, Prise Salz, 100 g Mehl
4 Essloffel Dosenmilch
Messerspitze Backpulver
Fett zum Frittieren

Die Zutaten zu einem dunnflUssigen Teig verarbeiten.
Fettin einer groBen Pfanne erhitzen, den Teig durch
ein grofiflachiges Sieb hineinlaufen lassen und aus-
backen. Die Schwimmerle in die Suppenterrine leg
und die Leberklof3chensuppe darUber giefien.

® SWIATECZNA ZUPA Z KLOPSIKAMI
Z WATROBKI | GROSZKIEM PTYSIOWYM
1 kg dobrej jakosci wotowiny
dodatkowo kosci
1 peczek wtoszczyzny
sol, pieprz, przyprawy
pietruszka

Wszystko gotowac powoli przez 2 godziny, nastepnie
wyciagna¢ mieso, odcedzic zupe i doprawic do smaku.

Na klopsiki z watrébki:
250 g mielonej watrobki wotowej
2 jajka, cebula, pietruszka
gatka muszkatotowa, sol, pieprz
butka tarta

Wszystkie sktadniki wymieszac na ciasto, dodac
butke tarta do uzyskania zwartej masy. Uformowac
kuleczki i krotko zagotowac w bulionie i pozostawic
na 15 minut.

Na groszek ptysiowy:
2 jajka, szczypta soli, 100 g maki
4 tyzki stotowe mleka kondensowanego
szczypta proszku do pieczenia
ttuszcz do smazenia

Sktadniki wymieszac do uzyskania rzadkiego ciasta.
Thuszcz rozgrzac na duzej patelni i przelac ciasto
przez duze sito i usmazyc. Ptysie wtozy¢ do wazy
i zalac zupg z klopsikami z watrobki.




/P/}mf/e/&aé nit Nadely and Heerrettioh

/{/a/m//}m z makaronem I chrzanem

@ FLEISCH: DAS IN DER SUPPE GEKOCHTE
FLEISCH IN SCHEIBEN SCHNEIDEN

FUr die Nudeln:
4 Eier
3 Essloffel Wasser
400 g Mehl

Eier mit Wasser vermischen, mit Mehl (kein Salz)
zu einem zahen Teig verarbeiten, durchkneten und
ganz dunn ausrollen. Etwa 1Stunde trocknen lassen.
Dann die Teigscheiben vorsichtig zusammenrollen
und dunne Spiralen abschneiden. In Salzwasser 10
Minuten kochen lassen. Butter zerlaufen lassen,
Semmelbrosel darin ausbacken und Uber die Nu-
deln streuen.

FUr den Meerrettich:
1 mittlere Stange Meerrettich
250 g Butter
2 Essloffel Mehl
1 Tasse Bruhe
Salz
1 Essloffel Zucker
2 Eier

Die Stange Meerrettich einen Tag zuvor in kaltes
Wasser legen, putzen, reiben und in der zerlassenen
Butter ca. 10 Minuten dinsten. Mit Mehl bestauben,
mit kalter Fleischbrihe abloschen und mit Salz und
Zucker abschmecken. 30 Minuten richtig durch-
kochen lassen. Mit 2 Eigelb legieren - nicht mehr
kochen. Kurz vor dem Servieren Eiwei3schnee
darunter heben.

@ MIESO: UGOTOWANE W ZUPIE MIESO POKROIC
W PLASTRY

Na makaron:
4 jajka
3 tyzeczki wody
400 g maki

Jajka wymieszac z woda, doda¢ make (nie sol) i wyrobic
do uzyskania gestego ciasta, zagniesc i bardzo cienko roz-
watkowac. Pozostawic do wyschniecia na okoto 1godzine.
Nastepnie ostroznie zwingc plastry ciasta w rolke i pokroic
na cienkie spirale. Gotowac w osolonej wodzie przez 10
minut. Rozpuscic masto, usmazyc butke tarta i posypac
makaron.

Na chrzan:

1Sredni korzen chrzanu

250 g masta

2 tyzeczki maki

1filizanka rosotu

sol

1tyzeczka cukru

2 jajka
Korzen chrzanu dzien wczesniej wtozyc do zimnej wody,
oczyscic, zetrzec i gotowac na wolnym ogniu w roztopio-
nym masle. Posypa¢ maka, polewac zimnym bulionem
i doprawic sola i cukrem. Gotowac przez 30 minut. Zage-
Sci¢ dwoma zottkami jajek - juz nie gotowac. Tuz przed
podaniem delikatnie wmieszac pianke z biatek.




Wererene

3 bis 4 Eier, getrennt

80 g Zucker

250 ml Weifiwein

1dl Wasser

Saft einer halben Zitrone

4 bis 6 Blatt weif3e Gelatine
250 ml suB3e Sahne

Eigelb und Zucker zur Schaummasse ruhren, Wein, Wasser
und Zitronensaft dazugeben, unter standigem Schlagen
zum Kochen bringen. Vom Feuer nehmen, lauwarm wer-
den lassen. Nach Vorschrift vorbereitete Gelatine durch ein
Sieb hineinlaufen lassen und zur Creme rhren. Erkalten
lassen und sobald die Masse zu stocken beginnt, steifen
Eischnee und Sahne unterziehen. Eiskalt servieren, am
besten erst am nachsten Tag.

/t/‘&/f( W//(/(%
3 do 4 jajek, oddzielone
80 g cukru
250 ml biatego wina
1dl wody

sok z potowki cytryny
4 do 6 listkow biatej zelatyny
250 ml stodkiej Smietany

Z6ttko i cukier wymieszac do uzyskania piany, dodaé wino,
wode i sok z cytryny, zagotowac, ciagle mieszajac. Zdjac
z ognia i odczekac, az masa bedzie letnia. Przygotowana
wedtug zalecen zelatyne przelac przez sitko i wmieszac
do kremu. Pozostawic do ostygniecia, a gdy masa zacznie
sztywniec, ubite biatka i Smietane delikatnie wmieszac
Podawac na zimno, najlepiej nastepnego dnia.

cf';(/éz'/(e fuls - /ﬁq&ZZ/'

125 g masta

250 ml kwasnej Smietany

4 jajka

1 kieliszek sliwowicy

odrobina cukru

maka do zagniatania

sol
Sktadniki zagniesc na ciasto, cienko rozwatkowac i po-
zostawic¢ do wyschniecia. Ciasto wykroi¢ radetkiem na
kwadraty (okoto 15 x 15 cm). Pokroi¢ wzdtuz na mate pa-
ski, naprzemiennie przektadac i podtrzymac za pomoca
patyczkow.

Sehneebille - /fm;afe/(

125 g Butter

250 ml Saverrahm

4 Eier

1 Schuss Zwetschgenwasser
wenig Zucker

Mehl zum Kneten
Salz

Die Zutaten zu einem Teig verarbeiten, dunn ausrollen und
trocknen lassen. Zu Vierecken ausradeln (ca. 15 x 15 cm).
Langs in kleine Streifen schneiden und diese abwechselnd
abheben und mit Holzchen zusammenhalten.




Wspomnienia Wojta Gminy Lubniany Dietera Wystuba
0 zawieraniu partnerstwa z miastem Arnstein

Erinnerungen an den Beginn der Partnerschaft
mit der Stadt Arnstein

Szanowni Panstwo,

Partnerstwo naszych gmin jest okazja aby przy-
wola¢ kilka waznych wydarzen, ktére doprowadzi-
ly do naszego spotkania. W tej sprawie przelomem
w powojennej historii korica XX wieku jest rok 1989.
Przemiany polityczne w Europie Srodkowej tamtego
czasu doprowadzity do obalenia ,zelaznej kurtyny”,
dzielacej Stary Kontynent. Upada ,mur berliniski”,
jednoczg si¢ dwa kraje niemieckie. W Polsce konczy
sie stary porzadek polityczny i zaczyna funkcjonowaé
nowe demokratyczne Panistwo. Ta nowo powstala
struktura daje poczatek nowej ery zaré6wno dla Polski,
jakiNiemiec. Wskutek tych przemian powstaja mie-
dzy innymi gminne samorzady, w ktérych do wladzy
dochodza wybrani w wolnych wyborach przedstawi-
ciele naszej gminnej spolecznosci.

W drugim roku istnienia samorzadéw, a wiec
w 1992 r., szukajac $rodkow finansowych na rozwdj
zaniedbanej infrastruktury komunalnej, dotarliémy
w Warszawie do Fundacji Wspoélpracy Polsko-Nie-

Sehr geehrte Damen und Herren,

partnerschaft zwischen unseren Gemeinden stellt
eine Gelegenheit dar, um ein paar wichtige Ereignisse
in Erinnerung zu bringen, die zu unserem Treffen
gefithrt haben. Den Durchbruch in der nachkriege-
rischen Geschichte vom Ende des 20. Jh. stellt das
Jahr 1989 dar. Die politischen Umwandlungen in
Mitteleuropa von dieser Zeit fithrten zum Fall des
»Eisernen Vorhangs®, der den Alten Kontinent in
zwei teilte. Die ,Berliner Mauer” fillt und die zwei
deutschen Staaten vereinigen sich wieder. In Polen
nimmt die alte politische Ordnung ihr Ende und an
ihrer Stelle beginnt ein neuer demokratischer Staat
zu funktionieren. Diese neu entstandene Struktur
bildete den Ursprung fiir eine neue Ara sowohl fiir
Polen, als auch fiir Deutschland. In Folge dieser Ver-
dnderungen entstehen u.a. die Selbstverwaltungen
der Gemeinden, in denen die Fithrungspositionen von
Vertretern unserer Gemeindegesellschaften iibernom-
men werden, die in freien Wahlen gewihlt werden.
Im zweiten Existenzjahr der Selbstverwaltungen,
d.h.im Jahr 1992 stieflen wir auf unserer Suche nach
Geldmitteln fiir die Entwicklung der vernachlassig-
ten kommunalen Infrastruktur in Warschau auf die
Stiftung fiir deutsch-polnische Zusammenarbeit. Dort
erhielten wir die Auskunft, dass die Gewdhrung einer
finanziellen Hilfe von einer Partnerschaft mit einer
deutschen Gemeinde abhingig gemacht wird.

Wir kannten alle deutschen Bundeslinder, doch
am meisten gefiel uns immer Bayern. Wir kniipften
also Kontakt mit einigen Landkreisen aus Bayern,
u.a. mit dem Kreistag von Karlstadt, wo die Funktion
des stellvertretenden Landrats Herr Roland Metz au-
siibte — der Biirgermeister von Arnstein. Es war eben
Herr Metz, der sein Interesse der Gemeinde Lugnian
(Lubniany) schenkte und nicht lange zégernd, denn
schon im Januar 1993 reiste er nach Lugnian, um die
Gemeinde zu erkunden. Zusammen mit seinem Se-




mieckiej. Tam otrzymalismy informacje, ze uzyskanie
wsparcia finansowego uwarunkowane jest posiada-
niem partnerstwa z gming niemiecka.

Znajac prawie wszystkie Landy niemieckie, naj-
bardziej podobata nam sie zawsze Bawaria.

Dotarli$my wiec do kilku bawarskich powiatow,
miedzy innymi do Rady Powiatu w Karlstadt, gdzie
wicestarostg byl Pan Roland Metz — burmistrz Arn-
stein. To wla$nie Pan Metz zainteresowal sie gmina
tubnianska i dlugo nie zwlekajac, bo juz w styczniu
1993 roku, wybral sie na rekonesans do Lubnian.
Przez Czechy, Kudowe Zdrdj, pokonujac ok. 500 km,
dotarli do nas ze swoim sekretarzem Panem Bittne-
rem. Obejrzeli nasze sotectwa, Urzad Gminy, a nawet
przyjecizostali przez nasze rodziny. W trakcie kolacji,
obok stojacych jeszcze choinek bozonarodzeniowych,
poruszono wiele istotnych probleméw komunalnych
i spraw z zycia codziennego naszych mieszkancéw.
Spotkania byty owocne i przyjacielskie.

Nasza rewizyte w skladzie: Przewodniczacy Rady
Gminy Joachim Barczyk, Wéjt Dieter Wystub, zastep-
ca Wojta Karol Grzesik i Sekretarz Jerzy Musiat zto-
zyliémy w marcu, w dniu $§w. J6zefa. Zamieszkaliémy
w Hotelu ,Goldener Engel” i obejrzelismy sotectwa
miasta i gminy Arnstein, takze sam Urzad. Poznali-
$my wowczas takze zastepcOw burmistrza: Margarete
Weinand oraz Huberta Sauera, a takze opiekunke od
spraw partnerstwa — przemila Marion Schmidt.

W wyniku dwdch spotkan, jakie miaty miejsce
w Polsce i w Niemczech, zapadly dalsze decyzje. Juz
wmaju 1993 r., z okazji Buergerfestu w Arnstein mozli-
we bylo podpisanie dwujezycznej umowy partnerskiej.
Ten dokument pozwolil nam na pierwsza powazna
inwestycje, mianowicie wybudowanie stacji wodocia-
gowej NIVA w Kobylnie. W tamtych czasach wsparcie
finansowe ze strony Niemiec na budowe tej stacji sta-
nowilo 20% calego budzetu naszej gminy. Podpisanie
aktu partnerskiego umozliwilo ponadto wspotprace
na plaszczyznie spoteczno-kulturalnej. Od tego cza-
su, corocznie dochodzilo do wymiany naszych grup.
My jezdziliémy autokarami na Buergerfest, delegacja
z Arnstein, takze autokarem — bardzo czesto powo-
zonym przez Georga Willerta ze swoja przyjacidtka
Annemarie — rewanzowala si¢ obecnoscig z okazji na-
szych dozynek gminnych. Kazdy przyjazd wzbogacat
nasze $wieto udzialem wspaniatych orkiestr detych.
Zawiazywaly sie liczne i piekne przyjaznie miedzy
naszymirodzinami. Z rozrzewnieniem wspominamy
miedzy innymi nazwiska: Rosi i Joachima Strobel,
Matusik, Willert, Sauer, Winkler, Hotzda, Henning,

kretir, Herrn Bittner, reisten Sie tiber die Tschechische
Republik und Bad Kudowa und legten insgesamt ca.
500 km zuriick. Sie haben sich unsere Schultheiflen
angesehen, das Gemeindeamt besichtigt und sind
sogar bei unseren Familien zu Gast gewesen. Neben
noch stehenden Weihnachtsbaumen wurden beim
Abendessen zahlreiche wichtige kommunale Proble-
me und Angelegenheiten aus dem alltiglichen Leben
unserer Bewohner angesprochen. Die Treffen waren
sehr erfolgreich und verliefen in einer freundscha-
ftlichen Atmosphire.

Unser darauffolgender Besuch in Deutschland in
der Zusammensetzung: Kreistagvorsitzender — Joa-
chim Barczyk, Gemeindevorsteher - Dieter Wystub,
stellvertretender Gemeindevorsteher - Karol Grzesik
und Sekretir - Jerzy Musial erfolgte in Marz am Jo-
sefstag. Wir haben uns im Hotel ,Goldener Engel”
einquartiert und die Schultheiflen der Stadt und Ge-
meinde Arnstein besichtigt. Wir haben uns auch das
Gemeindeamt angesehen. Bei dieser Gelegenheit
lernten wir die Stellvertreter des Biirgermeisters ken-
nen: Frau Margarete Weinand und Herrn Hubert
Sauer, sowie die Kontaktperson fiir Angelegenheiten
der Gemeindepartnerschaft — die liebend nette Frau
Marion Schmidt. In Folge der zwei Treffen, die in
Polen und Deutschland stattgefunden haben, wurden
weitere Entscheidungen gefillt. Schon im Mai 1993
war es moglich gewesen, anlisslich des Biirgerfestes
in Arnstein einen zweisprachigen Partnervertrag zu
unterzeichnen. Dieses Dokument erlaubte uns unsere
erste grofle Investition zu titigen, nimlich den Bau
des Wasserwerkes NIVA in Kobylno. Die finanzielle
Unterstiitzung von der deutschen Seite fiir den Bau
des Wasserwerkes stellte zu dieser Zeit 10% unseres
gesamten Gemeindehaushalts dar. Die Vertragsunter-
zeichnung ermdglichte zudem eine Zusammenarbeit
auf der gesellschaftlichen und kulturellen Ebene.
Seitdem haben wir jedes Jahr Austausche zwischen
unseren Bewohnergruppen organisiert. Wir reisten
mit Reisebussen zum Besuch des Biirgerfestes nach
Deutschland und die Delegation aus Arnstein besuch-
te uns in Gegenzug ebenfalls mit einem Reisebus — der
oftmals von Georg Willert und seiner Freundin Anne-
marie gefahren wurde — zum Anlass unseres Gemein-
deerntedankfestes. Jeder solcher Besuch bereicherte
unser Fest mit dem Auftritt von grofartigen Blaska-
pellen. Zahlreiche und wunderschone Freundschaften
sind zwischen unseren Familien geboren worden. Wir
erinnern uns gerithrt an solche Namen, wie z.B.: Rosi
und Joachim Strobel, Matusik, Willert, Sauer, Wink-




Fischer, Zuckviel, Scheuring, Wecklein, Laudersack,
Roll i znanych czesto tylko z imienia: Ula, Alfred,
Rudi, Georg i wielu innych. Mozemy si¢ nawet po-
chwali¢ dwoma zwigzkami matzeriskimi, mieszkanek
z Brynicy (Magdy Moch z Martinem Weismanem
i Izabeli Moch z Mathiasem Fullem), mieszkajacych
obecnie w Altbesingen. Zreszta Niemcy maja ostatnio
szczgscie do 0s6b pochodzacych z Polski. Pragne
przywola¢ cho¢by dwa nazwiska: ks. Falkowskiego
czy pitkarza Lewandowskiego.

Zawsze mile wspominamy uroczysto$ci Buerger-
festow, a nawet spotkania z partnerami francuskimi
z miasta Cancale — ze §p. Merem Pichot i jego ostry-
gami (muszlami).

Wazna cze$¢ naszej wspolpracy stanowily coroczne
spotkania i wymiany grup mlodziezowych. Wyrazamy
nadziejg, ze te spotkania wzajemnie wzbogacaly nasza
wiedze o nas samych, ale takze o naszych regionach,
ktére w niektérych obszarach sa bardzo podobne,
szczegolnie nasze tradycje chrzescijanskie. Z cieka-
woscia odnotowalismy wspdlne tradycje ludowe,
chocby ta, iz na Gérnym Slasku i we Frankoniiznane
jest np. ,wodzenie niedzwiedzia” (Berr), plecenie ko-
ron zniwnych tak bogate w polskiej tradycji, nie jest
wcale obce Frankonczykom. Z dumg przywozilismy
do Was nasze programy kulturalne, wystawy, szcze-
gélnie te zrealizowane przez mlodziez i nauczycieli
z naszego Gimnazjum im. Jana Pawla I w Biadaczu
oraz animatoréw z naszego osrodka kultury. Dzisiaj
zreszta bedziemy mieli okazje raz jeszcze postucha¢
wzruszajacych §laskich piesni ludowych w wykonaniu
zespotu ,Silesia”. W ciagu minionych 20 lat moglismy
podpatrywac bogatsza od nas gmine frankoriska. Wiel-
kie wrazenie zrobil na nas Browar Bendera — ,Bauer
Brauerei”. Fascynowala nas i urzeka nadal forma po-
zdrowienia ,Szczes¢ Boze”, szczegdlnie w Urzedzie, co
unas —jesliidzie o Urzad — raczej jest nie do pomysle-
nia. Natomiast winnych sytuacjach zdarza sie, ze w ten
sposob pozdrawiamy siebie nawzajem. Podziwiamy
Wasze przywiazanie do strojéw ludowych. Z zalem
musimy przyznaé, ze ta forma ubierania si¢ w naszej
gminie praktycznie nie istnieje. Slaski stréj ludowy
noszony jest jedynie w wyjatkowych okolicznosciach,
np. podczas wazniejszych uroczystoéci, ale i to przez
niewielka grupe osob.

W ciagu trwania naszego partnerstwa poznali$my
kolejng zmiane na stanowisku burmistrzowskim —
Panig Linde Plappert Metz i zastepce Erwina Fesera.
Odeszla Marion, przyszta Nathine Willert.

ler, Hotzda, Henning, Fischer, Zuckviel, Scheuring,
Wecklein, Laudersack, Roll, und an diejenigen, die wir
oft nur mit dem Vornamen kanten, wie Ula, Alfred,
Rudi, Georg und viele mehr. Unsere Bekanntschaften
fihrten sogar zu zwei Eheschliefungen zwischen den
Biirgerinnen aus Brinnitz und unseren Freunden aus
Deutschland (Magda Moch mit Martin Weisman und
Izabela Mich mit Mathias Full), beide Paaren leben
jetzt in Altbesingen. Die Deutschen haben iibrigens
in letzter Zeit Gluck fir Menschen, die aus Polen
stammen. Ich wiirde an dieser Stelle gerne nur zwei
Namen erwihnen: P. Falkowski oder Lewandowski.

Wir erinnern uns immer gern an die Biirgerfeste
und unsere Treffen sogar mit den franzésischen Part-
nern aus der Stadt Cancale — mit dem Maire Pichot
und seinen Austern (Muscheln).

Einen wichtigen Punkt unserer Zusammenarbeit
bildeten die jedes Jahr stattfindenden Treffen und
Austausche zwischen unserer Jugend. Wir hoffen, dass
diese Begegnungen gegenseitig unser Wissen iiber uns
selbst, aber auch tiber unsere Regionen bereicherten,
die sich in manchen Bereichen sehr dhneln, insbeson-
dere hinsichtlich unserer christlichen Traditionen. Es
war interessant volkstiimliche Briauche zu entdecken,
die fiir unsere Gemeinden gemeinsamsind, z.B. die in
Oberschlesien und Franken unter dem Namen ,Baren-
treiben” bekannte Tradition oder das Kronenflechten
fur das Erntedankfest, welches eine reiche Tradition
in der polnischen Volkskultur hat aber auch fir die
Franken nicht fremd ist.

Mit Stolz prasentierten wir bei Euch unsere Kultur-
programme und Ausstellungen, insbesondere diese,
die von unserer Jugend und den Lehrern aus dem
Johannes Paul II. Gymnasium in Biadacz und den
Animatoren aus unserem Kulturzentrum organisiert
wurden. Auch heute werden wir wieder die Gelegen-
heit wahrnehmen konnen, um uns ergreifende schlesi-
sche Volkslieder in der Vorfithrung der Gesangsgruppe
»Silesia® anzuhoren. In den vergangenen 20 Jahren
konnten wir die von uns reichere Gemeinde Franken
beobachten. Einen grofien Eindruck machte auf uns
die Bauer Brauerei. Wir waren fasziniert und sind
weiterhin begeistert von der Begriifungsform ,Grif3
Gott“, besonders im Amt. In unseren Amtern wire
eine solche Begriflung eher unvorstellbar, obwohl
sie in anderen Lebenssituationen schon in Gebrauch
ist. Wir bewundern Eure Bindung an die Tracht. Mit
Bedauern miissen wir gestehen, dass die volkstiimli-
che Kleidungsweise in unserer Gemeinde fast nicht




Z przyjemnoscia przyjelismy wiadomo$¢ o nadaniu
w Arnstein jednej z ulic nazwy naszej miejscowosci.
Cieszymy sig, ze i my w naszej gminie, w Brynicy,
mamy Plac Arnstein, na ktérym w roku 1994 bur-
mistrzowie Roland Metz i Dieter Wystub zasadzili
pamiatkowe drzewo, ktére rosnie do dzi$ i przypo-
mina nam tamto wydarzenie. Jak powiedzial jeden
zlubnianskich ojcéw naszego partnerstwa — byly wojt
Dieter Wystub — ,bedac w Arnstein osobi$cie czuje sie
jak w domu — wsréd swoich znajomych i przyjaciol”
Jako spadkobiercy zapoczatkowanego przed 25 laty
dziela pragniemy tylko potwierdzi¢ te stowaiwyrazi¢
gotowos¢ do dalszej wspotpracy pomiedzy naszymi
gminami
Dieter Wystub
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mehr existiert. Die schlesische Tracht wird allein bei
besonderen Anldssen, z.B. bei wichtigen Festen getra-
gen, jedoch auch nur von einer Handvoll Menschen.

Im Laufe unserer Partnerschaft lernten wir die neu
gewihlte Biirgermeisterin, Frau Linda Plappert Metz
und ihren Stellvertreter Herrn Erwin Feser kennen.
Wir mussten auch Marion verabschieden und hieflen
Nathine Willert in ihrer Position willkommen.

Mit Vergniigen nahmen wir zur Kenntnis, dass
eine Strafle in Arnstein mit unserer Ortsbezeichnung
benannt wurde. Wir freuen uns, dass wir in unserer
Gemeinde, in Brinnitz, auch den Arnstein Platz haben,
auf dem 1994 die Biirgermeister Roland Metz und
Dieter Wystub einen Baum zur Erinnerung geplatzt
haben, der auch noch heute weiter wiachst und uns an
dieses Geschehen erinnert. Einer der Viter unserer
Partnerschaft, der ehemalige Biirgermeister Dieter
Wystub sagte einst: ,In Arnstein fithle ich mich per-
sonlich wie zu Hause — zwischen meinen Bekannten
und Freunden®.

Dieter Wystub
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Ulubione potrawy $p. Dietera Wystuba — Wojta Gminy
Lubniany w latach 19902010

Lieblingsgerichte von Dieter Wystub — Biirgermeister
der Gemeinde Lubniany in den Jahren 1990-2010
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{ ROS(]L Z MAKARONEM
ROSOL
1 porcja miesa z kury (rosotowe z koscig)
1 porcja warzyw do rosotu (marchewka, pietruszka,
seler, lubczyk, por, cebula)
Sol, pieprz, ziele angielskie, ew. przyprawa do zup
typu Vegeta.

Mieso wyptukac, zalac zimna woda, dodac warzywa, sol,
pieprz, ziele angielskie. Zagotowac i nastepnie gotowac
przez 1,5 godz. na wolnym ogniu bez przykrycia. Warzywa
i mieso wyjac z rosotu. Rosot przelac przez sito i dodac po-
krojona w kosteczke marchewke. Podawac z makaronem
i posiekang zielong pietruszka.

MAKARON
200 g maki pszennej
2 jaja
Pot tyzki oleju

Make, jaja i olej wymieszac, wyrobic jednorodne ciasto.
Ciasto watkowac na cienkie ptaty, pokroic na paski. Podsu-
szyCinastepnie przepuscic przez maszynke do makaronu.

@ HUHNERBRUHE MIT NUDDELN
HUHNERBRUHE
1 Portion Huhnerfleisch (mit Knochen)
1 Portion Suppengrun (Karotten, Petersilie, Sellerie,
Liebstockel, Lauch, Zwiebel)
Salz, Pfeffer, Piment oder Suppengewurz wie z. B.
Vegeta

Das Fleisch abspulen, kaltes Wasser einfillen, Gemuse,
Salz, Pfeffer und Piment hinzufugen. Aufkochen und
dann 1,5 Stunden ohne Deckel kochen lassen. Gemuse
und Fleisch aus der Brihe rausnehmen. Die Brihe durch
ein Sieb durchgief3en und die Karottenwurfel hinzufigen.
Mit Nudeln und gehackter Petersilie servieren.

NUDELN
200 g Weizenmehl
2 Lier
Ein halber Essloffel Ol
Mehl, Eier und Ol mischen, zu einem homogenen
Teig durchkneten.

Den Teig in dunne Blatter rollen und in Streifen schneiden.
Trocknen und dann durch die Nudelmaschine durchlaufen
lassen.
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® SLASKA ROLADA WOLOWA
Sktadniki:

4 plastry wotowiny,

15 dag boczku wedzonego,
dwa ogorki kiszone,

duza cebula,

musztarda,

sol i pieprz.

Sposodb przygotowania:

Mieso rozbic ttuczkiem na cienkie plastry. Kazdy plaster
miesa oproszyc sola i pieprzem z obu stron, posmarowac
musztarda. Boczek, ogorek i cebule pokroi¢ w kostke i uto-
zy¢ wzdtuz szerszego boku rolady. Ptaty miesa zwinac
w rolade i owinac biata nitka. Ktasé na rozgrzany ttuszcz
i obsmazy¢ ze wszystkich stron, nastepnie podlewac woda
i dusi¢ do miekkosci. Przed spozyciem i podaniem zdjac
nici.

@ SCHLESISCHE RINDERROULADE

Zutaten:
4 Scheiben Rindfleisch,
15 dag geraucherter Speck,
zwei saure Gurken,
eine grofie Zwiebel,
Senf,
Salz und Pfeffer.

Zubereitung:

Das Fleisch mit dem Fleischklopfer in dunne Scheiben
hauen. Jedes Stuck Fleisch auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer bestreuen und mit Senf bestreichen. Speck,
Gurke und Zwiebel wurfeln. Zwiebel, Speck und Gurke an
der breiteren Seite der Roulade anrichten. Die Scheiben
zusammenrollen und mit einem weifBen Faden umwickeln.
Auf heifies Fett legen und von allen Seiten anbraten, dann
mit Wasser nachgief3en und weich dunsten. Faden vor
dem Servieren entfernen.
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® KLUSKISLASKIE
Sktadniki:

1 kg ziemniakow

maka ziemniaczana

1jajko,

1tyzeczka soli
Sposodb przygotowania:

Ziemniaki ugotowac, przecisnac przez praske. Wtozyc do
miski i wyrownac tyzka. Catosc podzielic na 4 czesci, jedna
z czerech czesci wyjac i roztozyc na pozostatych, w to
miejsce dosypac tyle maki ziemniaczanej, aby zapetnic
miejsce po ziemniakach. Dodac jajko i catosc zagniesc. Cia-
sto powinno by¢ plastyczne. W razie potrzeby dodac troche
maki lub, gdy jest za suche, odrobine mleka. Formowac
okragte kluski i wrzucac do wrzacej, osolonej wody. Gdy
kluski wyptyna na wierzch, zostawiamy je jeszcze chwile.

@ SCHLESISCHE KLOSSE

Zutaten:
1kg Kartoffeln,
Kartoffelmehl,
1Ei,
1TL Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln kochen, durch die Presse drucken. Die
Kartoffeln in eine Schussel geben und mit einem Loffel
ausgleichen. Ganzes in vier Teile teilen, einen der vier Teile
entfernen und auf dem Rest verlegen. In die entstandene
Lucke so viel Kartoffelmehl hineinstreuen, bis sie aufge-
fullt ist. Ganzes zusammenkneten und ein Ei hinzufGgen.
Der Teig soll plastisch sein. Gegebenenfalls etwas Mehl
hinzufUgen oder wenn der Teig etwas zu trocken ist, ein
bisschen Kaffeemilch giefien. In runde Kléf3e formen und
in kochendes, gesalzenes Wasser werfen. Wenn die Klo3e
aufschwimmen, dann noch eine Weile ziehen lassen.




©® MODRA KAPUSTA
Sktadniki:

1 kg czerwonej kapusty,

1Srednia cebula,

15 dag wedzonego boczku,

sol, cukier, pieprz, ocet do smaku

Sposab przygotowania:

Kapuste poszatkowac i ugotowac w posolonej wodzie.
Boczek pokroic w kostke i usmazyé, a nastepnie pokro-
jona w kostke cebule zeszklic razem z boczkiem. Kapuste
odcedzi¢, dodac boczek z cebula. Przyprawi¢ do smaku
sola, cukrem, pieprzem, octem i wymieszac.

Do obiadu mozna podac kompot z owocow.

@ BLAUKRAUT

Zutaten:
1kg Blaukraut,
1 mittelgrofie Zwiebel,
15 dag geraucherter Speck,
Salz, Zucker, Pfeffer, Essig zum Abschmecken.

Zubereitung:

Kohl hacken undin Salzwasser kochen. Den Speck wirfeln
und anbraten, dann die gewUrfelte Zwiebel zusammen
mit dem Speck glasig anschwitzen. Den Kohl abgiefien,
den Speck und die Zwiebeln hinzufigen. Mit Salz, Zucker,
Pfeffer, Essig abschmecken und mischen.

Zum Mittagessen kann auch Obstkompott serviert werden.




Jetowa, 2007 rok
Wizyta podczas dozynek

Jelowa Jahr 2007
Besuch zum Erntedankfest

0d lewej: ks. prob. Helmut Piechota z Jelowej, 3. burmistrz Arnstein
Bernd Roll, 1. burmistrz Linda Plappert-Metz, przewodniczacy
komitetu ds. umowy partnerstwa Joachim Strobel oraz wojt Dieter
Wystub

Auf dem Bild (v.l.) Pfarrer Helmut Piechota, aus Jelowa, Arnsteins
3. Biirgermeister Bernd Roll, 1. Biirgermeisterin Linda Plappert-Metz,
Vorsitzender des Partner-schaftskomitees Joachim Strobel sowie
Biirgermeister Dieter Wystub
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Pozdrowienia Lindy Plappert-Metz
burmistrz Arnstein w latach 2002—2014 r.

Grufdwort Linda Plappert-Metz
Arnsteiner Biirgermeisterin von 2002 bis 2014

Zycie oznacza spotkania... to stwierdzenie cha-
rakteryzuje kazde partnerstwo — zwlaszcza nasze
2S-letnie partnerstwo pomiedzy miastem Arnstein
i Eubnianami.

Z wdzigcznoscia i wielkg radoscia spogladam
wstecz na wiele dobrych i serdecznych spotkan w ciagu
12 lat mojej kadencji.

Coroczny wyjazd do Lubnian z okazji dozynek byt
zawsze jednym z najwazniejszych wydarzen roku. Na-
wiazano przyjaznie, ktore zostaly wypelnione zyciem.
A spotkania te zaowocowaly nawet malzenistwami!

Osoba, ktéra ucieleéniala dla mnie to partnerstwo,
byl wojt Dieter Wystub, ktérego niestety nie ma juz
z nami. Byla on osoba z wielkim sercem i charyzma.
Dzieki mu za wspdlng prace na rzecz partnerstwa
miast! Szczegdlnie interesowala go wymiana mu-
zyczna, dlatego do naszej delegacji nalezala zawsze
orkiestra deta. Muzyka przezwycieza bariery, nawet
jezykowe. Wielkim gwarantem wymiany muzycznej
byl zawsze Krystian Czech!

Poniewaz droga do serca prowadzi przez zoladek,
uwazam, ze pomyst wymiany przepiséw w niniejszej
ksigzce o partnerstwie jest $wietny!

Niech dobry duch i zaangazowanie w to partner-
stwo w dalszym ciagu przyczyniaja si¢ do rozwoju
przyjazni. Zawsze bardzo wzruszaly mnie te spo-
tkania!

Moje podziekowania kieruje do wszystkich tych,
ktérzy z entuzjazmem zaangaiowali si¢ w te przyja-
zna wymiang, zwlaszcza do rodzin goszczacych. Ad
multos annos!

Linda Plappert-Metz
byla burmistrz

Leben heiflt Begegnen... diese Aussage kenn-
zeichnet jede Partnerschaft, vor allem auch un-
sere 2Sjahrige zwischen der Stadt Arnstein und
Lubniany. Mit Dankbarkeit und grofler Freude
blicke ich auf die zahlreichen guten, von Herz-
lichkeit geprigten Begegnungen wihrend meiner
12jihrigen Amtszeit zuriick. Die jahrliche Fahrt
nach Lubniany anlésslich des Erntedankfestes
zahlte stets zu den Hohepunkten im Jahresreigen.
Freundschaften wurden geschlossen und wurden,
werden mit Leben gefiillt. Sogar Ehen entsprangen
diesen Begegnungen! Der Mensch, der fiir mich
diese Partnerschaft verkorperte, Biirgermeister
Dieter Wystub, musste leider schon von uns gehen.
Ein Mensch mit groflem Herzen und Charisma.
Danke fiir das gemeinsame Wirken fiir diese Stad-
tepartnerschaft! Ihm lag vor allem auch der musi-
kalische Austausch am Herzen,so dass stets eine
Blaskapelle unserer Delegation angehorte. Musik
verbindet barrierefrei, wenn manchmal sprachliche
Schwierigkeiten vorhanden sind. Ein grandioser
Garant fiir den musikalischen Austausch war stets
Krystian Czech! Da die Liebe bekanntlich durch
den Magen geht, finde ich die Idee in diesem Part-
nerschaftsbuch Rezepte auszutauschen wunderbar!
Maége der gute Geist und das Engagement fiir diese
Stiadtepartnerschaft weiterhin die Freundschaft
befliigeln. Mich haben die Begegnungen immer
sehr bewegt! Mein Dank gilt allen, die sich fiir
diesen freundschaftlichen Austausch begeistert
und eingesetzt haben, vor allem auch den Gastfa-
milien. Ad multos annos!

Linda Plappert-Metz
Biirgermeisterin a. D.




Sadzenie drzewka na 20. rocznice partnerstwa w Lubnianach

Baumpflanzung zum 20-jihrigen Jubildum
in Lubniany

Prezent przywiozta pani burmistrz Linda Plappert-Metz podczas Das Geschenk brachte Arnsteins Biirgermeisterin Linda Plappert-
wizyty na dozynkach 2013 r. Drzewko zostato zasadzone wspélnie Metz beim Besuch zum Erntedankfest 2013 mit und pflanzte ihn
z kolega Krystianem Baldym przy Gminnej Bibliotece Publicznej gemeinsam mit dem Kollegen Krystian Baldy an der Offentlichen
w Lubnianach. Gemeindebibliothek in Lubniany ein.
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Moje wspomnienia z naszego partnerstwa
Helmut Schurtz, 85 lat — mieszkaniec Kepy

Meine Erinnerungen an unsere Partnerschaft
Helmut Schurtz, 85 Jahre alt — Einwohner von Kepa

20 maja 1993 r., godzine przed
péinoca, przed budynkiem Urzedu
Gminy w Lubnianach zebrala sie
grupa okolo 30 0s6b z dwczesnym
wojtem Dieterem Wystubem. Auto-
karem marki MAS wyruszylismy do
Arnstein podpisaé partnerstwo (Part-
nerschaftsvertrag). 21 maja po go-
dzinie 13.00 byli$émy juz na miejscu.
Przywitali nas burmistrz Roland Metz
zrodzinami, ktére mialty nas goscic. Ja
ikierowca naszego autobusu Ryszard
Trocha trafiliémy do Panistwa Steiner.
Pan Steiner jest gléwnym inzynie-

Am 20. Mai 1993, eine Stunde
vor Mitternacht, versammelte sich vor
den Gebiaude des Gemeindeamtes
in Lubniany eine Gruppe von etwa
30 Personen, darunter war auch der
damalige Gemeindevorsteher Dieter
Wystub. Wir machten uns mit einem
Omnibus der Marke MAS nach Arn-
stein, um den Partnerschaftsvertrag
abzuschliefflen. Wir kamen am 21. Mai
gegen 13 Uhr an. Wir wurden von
Biirgermeister Roland Metz und den
Gastfamilien begriifit. Ich und unse-
rer Busfahrer Ryszard Trocha kamen

rem znanej na calym $wiecie fabryki

Miwa, ktéra produkuje linie do produkcji wypiekow.
W naszym opolskim realu (Auchan) takie urzadzenie
pracuje bez zarzutu od otwarcia marketu. Wieczorem
Panistwo Steiner zaproponowali nam wzigcie udzialu
w Polterabend w miejscowym browarze, gdzie cér-
ka wlasciciela wychodzila za maz, albo spotkanie
w malym barze. Wybraliémy to drugie. Bylo bardzo
przyjemnie. Zabawial nas, grajac na gitarze, putkownik
w stanie spoczynku. Obecni byli burmistrz Roland
Metz z malzonka i wojt Dieter Wystub. Spotkanie
trwalo do bialego rana. W sobote 22 maja odbyla sie
uroczysta sesja Rady Miasta i podpisanie Partner-
schaftsvertragu przez burmistrza Rolanda Metza
i wojta Dietera Wystuba. Reszte dnia spedzilismy
zmieszkanicami Arnstein w namiocie. W niedziele pod
wieczér wyjechali$my zadowoleni do domu, Zegnani
przez naszych nowych znajomych.

Przed dozynkami gminnymi w tym samym roku
1993 z zong zaprosilismy malzenstwo w naszym wieku
Erne i Gerarda Matusik, i zaczela sie nasza przyjazn,
ktora trwa do dzis juz 26 lat. Na pierwszy wyjazd na
Biirgerfest po 1993 roku wyjechaly z naszej gminy 2
autokary, z ponad 80 osobami. Nas goscili juz Paristwo
Matusik. W nastepnych latach bralismy regularnie

zum Ehepaar Steiner. Herr Steiner ist
Hauptingenieur der weltbekannten Firma Miwa, die
Produktionslinien fir Backwaren herstellt. In unserem
Oppelner Auchan-Markt funktioniert eine solche
Einrichtung einwandfrei seit der Geschiftseroffnung.
Am Abend schlug uns das Ehepaar Steiner entweder
am Polterabend in der ortlichen Brauerei teilzuneh-
men, wo die Tochter des Besitzers heiratete, oder sich
in einer gemiitlichen Bar zu treffen. Wir entschieden
uns fiirs Letztere. Es war sehr angenehm. Wir wurden
von einem Oberst in Ruhezustand unterhalten, der
Gitarre spielte. Anwesend waren der Biirgermeister
Roland Metz mit seiner Gemahlin und der Gemeinde-
vorsteher Roland Metz. Das Treffen dauerte bis zum
Morgengrauen. Am Samstag, den 22. Mai, fanden die
feierliche Stadtratssitzung und die Unterzeichnung des
Partnerschaftsvertrages durch Biirgermeister Roland
Metz und den Gemeindevorsteher Dieter Wystub
statt. Den Rest des Tages verbrachten wir mit den
Arnsteinern in einem Zelt. Am Sonntagabend wurden
wir von unseren neuen Freunden verabschiedet und
kehrten zufrieden nach Hause zuriick.
Vor dem Gemeindeerntedankfest [uden ich und
meine Ehefrau noch in demselben Jahr 1993 ein Ehe-
paar in unserem Alter, Erna und Gerard Matusik, zu




udzial we wszystkich wyjazdach az do 2008 roku.
Prywatnie nawet kilka razy w roku. Cho¢ byliémy pry-
watnie, burmistrz Roland Metz zapraszal nas zawsze
na wszystkie uroczystoéci. Po odejsciu na emeryture,
jego nastepczyni Pani Linda Plapert-Metz tak samo
traktowala nas jak dobrych przyjaciél. Atrakcja na jed-
nym z wyjazdow na Biirgerfest byto spotkanie z druga
gming partnerska Arnstein, francuskim nadmorskim
miastem Cancale, stynnym z hodowli ostryg na 400
ha. W autobusie przywiezli pojemnik z woda morska
z ostrygami, ktére sprzedawali po 1 DM za sztuke.
Dla nas, gosci, byly gratis.

Co pamietam? Byly wyjazdy do zamku w Wiir-
tzburgu, do Karltsstadt i Schweinfurtu. Prywatnie
z naszymi przyjaciolmi, Pastwem Matusik, zwie-
dzaliémy Rothenburg ob der Tauber, gdzie caly rok
sg otwarte sklepy z artykulami na Boze Narodzenie,
goéry Rhon, Kreutzberg, Volkach i inne atrakcyjne
miejscowoséci. My odwdzieczali$émy sie tym samym,
pokazujac przyjaciolom nasze polskie atrakcje tury-
styczne. Ostatni raz Paiistwo Matusik goscili u nas
4 lata temu, na dozynkach gminnych w Brynicy, juz
z nowg burmistrz Panig Anna Stolz.

Nasza przyjazn z Erna i Gerardem Matusik trwa
nadal. Wymieniamy sie gazetamiiksigzkamiz naszego
regionu i kilka razy w miesiagcu dzwonimy do siebie.
Niestety, zdrowie i wiek nie pozwalaja na tak dlugie
podroze, zeby sie spotkad.
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uns ein. So begann eine Freundschaft, die bis heute
besteht. Das heifit bereits 26 Jahre lang. Zum ersten
Biirgerfest nach 1993 reisten von uns 2 Omnibusse mit
tiber 80 Personen an. Da war das Ehepaar Matusik be-
reits bei uns zu Gast. In den folgenden Jahren nahmen
wir bis 2008 regelmiflig an allen Reisen teil. Privat
trafen wir uns jedoch sogar mehrmals im Jahr. Obwohl
wir privat anreisten, lud uns der Biirgermeister Roland
Metz immer zu allen Feierlichkeiten ein. Nach seiner
Pensionierung behandelte uns seine Nachfolgerin
Frau Linda Plapert-Metz ebenso wie gute Freunde.
Eine Attraktion einer Reise zum Biirgerfest bildete das
Treffen mit Vertretern der anderen Partnergemeinde
Arnsteins, der franzosischen Kiistenstadt Cancale, die
fir ihre 400 ha grofle Austernzucht bekannt ist. Sie
brachten im Bus ein Becken mit Austern im Meer-
wasser mit, die sie fiir 1 DM pro Stiick verkauften.
Wir als Giste, bekamen diese gratis.

Woran kann ich mich noch erinnern? Es gab Au-
sfliige zum Schloss in Wiirzburg, nach Karlsstadt
und nach Schweinfurt. Mit unserem Freunden, dem
Ehepaar Matusik, besichtigten wir Rothenburg ob der
Tauber, wo es Geschifte gibt, wo man das ganze Jahr
iiber Weihnachtsartikel kaufen kann. Wir besuchten
auch die Rhon, Kreuzberg und Volkach und andere
attraktive Orte. Wir dankten unseren Freunden, in-
dem wir ihnen unsere polnischen Sehenswiirdigkeiten
zeigten. Das Ehepaar Matusik war das letzte Mal vor 4

Jahren bei uns zu Gast. Damals reiste es zusammen

® N mit der neuen Biirgermeisterin Frau Anna
LY
c» Stolz an.
e Unsere Freundschaft zu Ernaund

- °

Gerard Matusik hiltimmer noch
an. Wir tauschen Zeitungen
und Biicher aus unseren Re-

gionen aus und rufen einan-
der mehrmals im Monat
an. Leider lisst unsere
Gesundheit lange Reisen

® nicht mehrzu, sodass wir
uns nicht treffen konnen.
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Ulubiona potrawa Pana Helmuta

Lieblingsgerichte von Herr Helmut

o WODZIONKA - BROT ZUPPE (GORNY
SLASK)

Sktadniki:
2 kromki czerstwego chleba
1 litr wrzacej wody
2-3 zabki czosnku
1 duza tyzka masta
V2 tyzeczki soli, troche pieprzu i maggi

Sposab przygotowania:

Chleb pokroi¢ w kostke, dodac masto i posiekany
czosnek z sola. Zala¢ wrzaca woda, przykryc po-
krywka, aby przeszto. Do smaku mozna dodac pieprz
i maggi.

2. przepis

Sktadniki:
2 kg ugotowanych (nieobranych) ziemniakow
czerstwy chleb
11 wody
sol, pieprz
1-2 zabki czosnku
boczek wedzony lub masto (wedtug uznanial

Sposab przygotowania

Ugotowac wode i przyprawic solg i pieprzem. Roz-
drobnic czosnek i dodac do ugotowanej wody. Pokro-
ic boczek w kostke, przesmazyc i dodac do wywaru
(to samo w przypadku wyboru masta). Obrac ziem-
niaki ze skorki, pokroi¢ w kostke lub plastry i razem
z chlebem (pokrojonym w kostke) dodac do wywaru.

©® WODZIONKA - BROTSUPPE
(OBERSCHLESIEN)

Zutaten:
2 Scheiben altbackenes Brot
1 Liter kochendes Wasser
2 - 3 Knoblauchzehe
1 EBIoffel Butter
/> Teeloffel Salz, ein bisschen Pfeffer und Maggi

Zubereitung

Brotin Wurfel schneiden, Butter und gehackten Kno-
blauch mit Salz dazugeben. Mit kochendem Wasser
Ubergiefien und abgedeckt ziehen lassen. Pfeffer
und Maggi nach Geschmack hinzufugen.

Zweites Rezept

Zutaten:
72 kg gekochte (ungeschalte] Kartoffeln
trockenes Brot
11 Wasser
Salz, Pfeffer
1 -2 Knoblauchzehe
geraucherter Speck oder Butter (nach Geschmack)

Zubereitung:

Wasser aufkochen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Kno-
blauch zerdricken undin kochendes Wasser geben. Speck
in WUrfel schneiden, anbraten und in die Brohe geben (das
gleiche gilt fur Butter). Kartoffeln schalen, in Wirfel oder
Scheiben schneiden und zusammen mit Brot (gewirfelt)
in die Brohe geben.

©® WODZIONKA WEDLUG PRZEPISU PANI
GERTRUDY Z DOMU DZIENNEGO POBYTU
W BIADACZU

Sktadniki:
Woda, chleb, ziemniaki ugotowane, czosnek, przy-
prawy (sol, pieprz), ttuszcz (masto lub wytopiona
stonina).

Przygotowanie:

Chleb pokroi¢ w kostke, moze by¢ podsuszany. Wode ugo-
towac. W misce przygotowac chleb, czosnek, przyprawy,
ttuszcz catosc zalac wrzatkiem i przykryc pokrywka. Na
stole obok miski z przygotowana potrawg stawiamy na-
czynie z ugotowanymi ziemniakami. Na talerz naktadamy
.wodzionke”, dodajac ziemniaki.

©® WODZIONKA - BROTSUPPE NACH DEM
REZEPT VON FRAU GERTRUDA VON DER
SENIORENTAGESSTATTE BIADACZ

Zutaten:
Wasser, Brot, gekochte Kartoffeln, Knoblauch,
Gewurze (Salz, Pfeffer), Fett (Butter oder Speck).

Zubereitung:

Brot (kann etwas angetrocknet sein]) in Wirfel schneiden.
Wasser aufkochen. Brot, Knoblauch, GewUrze und Fett in
einer Schissel zubereiten und mit kochendem Wasser
Ubergiefien, dann mit einem Deckel abdecken. Neben
der Schussel mit dem zubereiteten Gericht kommt auf
den Tisch noch die Schussel mit gekochten Kartoffeln.
.Wodzionka" mit Kartoffeln auf den Teller legen.




Wodziinka 4 gmmﬂw
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Burmistrz Miasta Arnstein (w latach 2014—2018)
Biirgermeisterin der Stadt Arnstein

W roku 1993 nawigzano
partnerstwo pomiedzy miejsco-
wosciami Eubniany w Polsce
i Arnstein w Niemczech. W ciagu
ostatnich 25 lat partnerstwo to
rozwinelo si¢ w prawdziwg przy-
jazn. Jest to w matym stopniu za-

stuga wlodarzy obu miejscowo-
$ci. To przede wszystkim zastuga
tych, ktérzy w tym dtugim okresie
angazowali si¢ narzecz kontaktéw
miedzy mieszkanicami naszych
miejscowosci, ktérzy pracowali
nad wzajemnymi wizytami, nad
poznawaniem si¢, co w niekto-
rych przypadkach przerodzilo sie
w bardzo bliskie wiezi osobiste i przyjaznie. Z tych
kontaktéw wyniknely choéby trzy malzenstwa.

Partnerstwo gminne, takie jak nasze, wydaje sie we
wspolczesnej europejskiej rzeczywisto$ci czyms oczy-
wistym. I méwie: dzieki Bogu, ze tak to postrzegamy.
Zbyt szybko zapomina si¢, ze jeszcze kilkadziesiat lat
temu Europa byta podzielona miedzy narody, ktére
nie tylko byly sobie wrogie, ale nawet niszczyly sie
w wojnach.

Dlatego cieszymy sie, ze dzi§ mozemy §wigtowac
tak wspanialy rozw¢j. Ludzie z Polski i Niemiec sa
teraz partnerami i przyjaciélmi. Wszyscy jeste$my
mieszkaricami jednego domu — Europy.

A kiedy przyjrzymy sie, jak szybko nastapily te
zmiany, to nalezy stwierdzi¢, ze doswiadczylismy
w historii szcze$liwego zbiegu okolicznosci.

Tradycja staly sie juz coroczne wzajemne wizy-
ty. Spotykamy sie albo tutaj, w Arnstein, na §wiecie
miejskim wiosng, albo jesienig na dozynkach w Lub-
nianach. W tym ¢wieréwieczu odbywaly sie réwniez
spotkania w formie wymian mlodziezowych, wy-
cieczek ministrantéw, wymian uczniéw, pokazéw
mody ludowej, turniejéw pitkarskich, by wymieni¢
tylko kilka. Spotykamy sie¢ na stopie obywatelskiej
i kolezenskiej, dzigki czemu mozemy uczy¢ sie od
siebie nawzajem i pomagac sobie wzajemnie.

Im]ahr 1993 wurde zwischen
den Stidten Lubniany in Polen und
Arnstein in Deutschland eine Part-
nerschaft geschlossen. Diese Stadte-
partnerschaft hat sich in den letzten
25 Jahren zu einer wirklichen Stid-
tefreundschaft entwickelt. Dies ist

weniger der Verdienst der offiziellen
Amtstrager in beiden Stadten. Es ist
vor allem der Verdienst derjenigen,
die sich wihrend dieses langen Zeit-
raumes fiir Begegnungen zwischen
den Menschen aus unseren Stidten
eingesetzt haben, fiir gegenseitige

Besuche, fiir gegenseitiges Kennen-
lernen, das in manchen Fillen zu ganz
engen personlichen Bindungen und Freundschaften
weiterentwickelt wurde. 3 Ehen sind aus diesen Kon-
takten hervorgegangen, um nur ein Beispiel hier zu
nennen.

Eine kommunale Partnerschaft, wie die unsere
erscheint heute vielen schon als eine Selbstverstind-
lichkeit der europdischen Realitit. Und ich sage — Gott
sei Dank, erscheint sie uns so. Denn allzu schnell wird
vergessen, dass dieses Europa noch bis vor einigen
Jahrzehnten geteilt war zwischen Nationen, die sich
nicht nur feindlich gegeniiberstanden, sondern sich
sogar in Kriegen gegenseitig zerstorten.

Darum freuen wir uns heute besonders, eine so
wunderbare Entwicklung feiern zu diirfen. Menschen
aus Polen und Deutschland sind heute Partner und
Freunde. Wir sind alle gemeinsame Bewohner eines
Hauses Europa.

Und wenn man sieht, mit welch rasantem Tempo
sich diese Entwicklung ergeben hat, dann muss man
sagen, wir haben einen Gliicksfall der Geschichte
erlebt.

Es ist bereits Tradition geworden, uns jahrlich
gegenseitig zu besuchen. Entweder hier in Arnstein
beim Biirgerfest im Frithjahr oder im Herbst in Lub-
niany zum Erntedankfest. Es gab in diesem Viertel-
jahrhundert aber auch Begegnungen in Form von Ju-
gendaustausch, Ministrantenfahrt, Schiileraustausch,




To wlasnie mieszanka spotkan oficjalnych i rela-
cji osobistych cechujacych to partnerstwo czyni go
przykladem na to, wjaki sposob obywatele ksztattuja
i promuja integracje europejska na szczeblu lokalnym.

Te osobiste relacje stanowia stabilng podstawe
i gwarancje trwalego pokoju w Europie. W naszych
rekachlezy wypelnienie Zyciem naszego domu - Euro-
py. Partnerstwa miejscowosci maja nieoceniong war-
tos¢. Umozliwiajg nam one poznanie innych kultur,
abysmy mogli lepiej si¢ zrozumie¢. Wplywaja one na
zwigkszenie naszej otwartosci.

My jako politycy gminni obu miejscowosci ponosi-
my wspolng odpowiedzialno$¢ za wspieranie idei tego
partnerstwa, tak aby nasi obywatele byli zmotywowani
do wlaczenia sie do niego badz jego kontynuacji.

Wszystkim osobom, ktére pielegnuja, wspieraja
i rozwijaja stosunki polsko-niemieckie na plaszczyz-
nie krajowej i samorzadowej zycze, by ta praca na-
dal sprawiala im duzo radosci i by innowacyjnymi,
kreatywnymi pomyslami, zrozumieniem, odwaga
i ciekawo$cia podjeli sie coraz to nowych wyzwan.

Nam zycze, by$my pozostali na zawsze przyjaciol-
miw bezkonfliktowej Europie, by nasze partnerstwo
pozostalo zywe, intensywne i owocne, by mozliwie
jak najwiecej ludzi, w tym ludzi mlodych, skorzystato
z okazji do spotkan i utrzymywania nawigzanych
kontaktow. Niech nasze partnerstwo Wschod-Za-
chdd bedzie sie stale rozwija¢, a jego korzenie beda
silne i mocno zakotwiczone. To jest zadanie, ktorego
pragniemy podja¢ sie w kolejnych 25 latach.

Wasza Anna Stolz

Trachtenmodenschau, Fuflball-Turnieren, um hier nur
einige zu nennen. Wir begegnen uns auf biirgerschaft-
licher und freundschaftlicher Ebene und kdnnen so
gegenseitig voneinander lernen und uns helfen.

Es ist gerade die Mischung aus offizieller Begeg-
nung und personlicher Beziehung, die diese Part-
nerschaft pragen und sie zum Beispiel macht, wie
Biirgerinnen und Biirger die Integration Europas auf
lokaler Ebene gestalten und voranbringen.

Diese personlichen Beziehungen sind eine stabile
Basis und Garant fiir einen dauerhaften Frieden in
Europa. Esliegt in unseren Hinden, das Haus Europa
mit Leben zu fillen! Stidtepartnerschaften leisten hier
unschitzbaren Wert. Sie ermoglichen, andere Kultu-
ren kennen zu lernen, damit wir uns besser verstehen.
Sie lassen unsere Offenheit wachsen.

Wir Kommunalpolitiker aus beiden Stidten ste-
hen in der gemeinsamen Verantwortung, die Idee
dieser Partnerschaft so zu unterstiitzen, dass unsere
Biirgerinnen und Biirger motiviert werden mit- bzw.
weiterzumachen.

Allen Menschen, die auf nationaler und kommu-
naler Ebene die deutsch-polnische Beziehungen pfle-
gen, sie fordern und ausbauen, weiterhin viel Freude
an dieser Arbeit und dass sie sich den immer neuen
Herausforderungen mit innovativen, kreativen Ideen,
Verstindnis, Mut und Neugierde stellen.

Uns wiinsche ich, dass wir in einem friedlichen
Europa Freunde fiirimmer bleiben, dass unsere Part-
nerschaft eine lebendige, intensive und fruchtbare
bleibt, dass moglichst viele Menschen, auch junge,
die Chance zu Begegnungen nutzen und die begon-
nenen Kontakte aufrecht erhalten werden. Moge
unsere Ost-West Partnerschaft stetig wachsen und

die Wurzeln stark und fest

verankert sein. Das ist der
Auftrag, den wir im Blick
auf 25 erfolgreiche Jahre
mitnehmen wollen in die
Zukunft.

Ihre Anna Stolz

0d lewej (v. 1.) Krystian Baldy,
Irena Baldy, Anna Stolz, Gabriela
Kalina, Alfred Waleska, Maria
Waleska oraz Mariola i Roland
Krauze
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Wymiana mlodziezy

Jugendaustausch

W ponaddwudziestopiecioletniej historii na-
szego partnerstwa, do waznych naszych osiagnig¢
i interesujacych doswiadczen naleza wymiany mlo-
dziezy. Na nich uczyliémy si¢ wzajemnej tolerancji
iszacunku. Interkulturalne przezycia, jakich wspélnie
dos$wiadczali$my, zmienialy nasze wzajemne wy-
obrazenia. Kazde kolejne spotkanie, niezaleznie od
miejsca, gdzie si¢ spotykalismy, gruntowalo coraz
bardziej nasza przyjazi. Nawzajem tez poznawalismy
z wielka ciekawos$cia nasze kulinarne dziedzictwo,
kazde inne, czasami podobne (szczegdlnie potrawy
$laskie i frankonskie). Interesujagcym wyzwaniem
bylo (przynajmniej dla tubnianiskiej mlodziezy) po-
znawanie kuchni francuskiej. Szybko sie uczylismy,
ijuz po tygodniu pobytu w Normandii owoce morza
smakowaly wszystkim jak tradycyjne na Slasku ogérki
kiszone.

L der iiber 25-jahrigen Geschichte unserer Part-
nerschaft zihlt der Jugendaustausch zu unseren wichti-
gen Leistungen und interessanten Erfahrungen. Dank
diesem haben wir gegenseitige Toleranz und Respekt
gelernt. Die interkulturellen Erfahrungen, die wir
gemeinsam erlebt haben, haben unsere gemeinsamen
Vorstellungen verandert. Jedes weitere Treffen, unab-
hingig davon, wo wir uns getroffen haben, hat unsere
Freundschaft immer mehr vertieft. Wir haben auch
mit grofer Neugierde unser kulinarisches Erbe ken-
nengelernt, jedes anders, aber manchmal recht dhnlich
(vor allem schlesische und frinkische Gerichte). Eine
interessante Herausforderung ist, wenigstens fiir die
Jugend aus Lubniany, das Kennenlernen der franzosi-
schen Kiiche gewesen. Wir haben uns jedoch schnell
an diese gewohnt und bereits nach einer Woche haben
Meeresfriichte allen wie traditionelle schlesische saure
Gurken geschmeckt.

Zdjecie z finalnego wieczoru w dniu
4 sierpnia 2006 r. w Arnstein. Zdjecie
przedstawia mlodziez z Lubnian,
Arnstein i Cancale

Bild vom Abschlussabend am
4. August 2006 in Arnstein. Auf dem
Bild zu sehen sind Jugendliche aus
Lubniany, Arnstein und Cancale
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Wszyscy uczestnicy wymiany miodziezowej otrzymali
koszulki. Motto trzech corocznych spotkan brzmiato:
Duch walki! Na zdjeciu przedstawiciele miast partnerskich
Arnstein: (od lewej) Nathine Willert oraz Cancale: Lydia
Lehoerff, (z prawej) Rosi Strobel

Alle Beteiligten beim Jugendaustausch wurden mit T-Shirts
ausgestattet. Das Motto der drei — Jahres-Begegnungen:
Teamgeist! Auf dem Bild sind die Partnerschaftsbeauf-
tragten aus Arnstein (v. 1.) Nathine Willert und Cancale,
Lydia Lehoerff sowie Rosi Strobel (rechts).

Wspomina Aldona Pyrasz-Henek

W roku 2006 miatam przy-
jemnos¢ wziac udzial w wyjez-
dzie do Arnstein, a tym samym
by¢ uczestnikiem spotkania
mlodziezy pomiedzy partner-
skimimiejscowos$ciami Arnste-
in (Niemcy), Cancale (Francja)
i gmina Lubniany. Pelnilam
role opiekuna i niemieckiego
tlumacza grupy. Mimo tego,
ze minelo juz wiele lat, nadal

z sentymentem siggam pamie-
cig do tamtych wydarzen. Byla
to $wietna okazja do poznania
sympatycznych oséb i wzbo-
gacenia wiedzy w zakresie
naszych réznic kulturowych.
Zorganizowany czas pozwolil
na poznanie zabytkéw miejscowosci i jej okolicy,
wspolne zabawy integracyjne, poznanie wzajemnych
tradycji, nawiazanie nowych kontaktéw. Braliémy
udzial w szeregach atrakcji. Mimo tego, ze czasa-
mi dalo si¢ odczué zmeczenie, bawili$émy si¢ razem
bardzo dobrze. Z czasem mozna bylo zauwazy¢, jak
stawali$my sie bardziej otwarci wobec siebie. Luzna
atmosfera sprzyjala rozwojowi jezyka niemieckiego
i angielskiego, a nawet nauczenia si¢ pojedynczych
stowizwrotéw wjezyku francuskim. Myfle, ze kazdy
znas wrocil bardziej otwarty na nowe kultury i trady-
cje, madrzejszy o nowe doswiadczenia.

Aldona Pyrasz-Henek erinnert sich

Im Jahr 2006 hatte ich das
Vergniigen nach Arnstein zu rei-
sen und somit auh am Treffen der
Jugendlichen aus den Partnerort-
schaften Arnstein (Deutschland),
Cancale (Frankreich) und Lubni-
any teilzunehmen. Ich war damals
die Betreuerin und Dolmetsche-
rin der Gruppe. Obwohl bereits
viele Jahre seitdem vergangen
sind, erinnere ich mich immer
noch gerne an diese Ereignisse. Es
war eine wunderbare Moglichkeit
sympathische Personen kennen-
zulernen und das Wissen iiber un-
sere kulturellen Unterschiede zu
erweitern. Wihrend des geplanten
Aufenthalts konnten wir die his-
torischen Denkmiler der Stadt und deren Umgebung
kennenlernen, an gemeinsamen Integrationspartys
teilnehmen, die gegenseitigen Brauche kennenlernen
und neue Kontakte kniipfen. Wir nahmen an verschie-
denen Attraktionen teil. Obwohl wir manchmal recht
miide waren, so hatten wir gemeinsam riesigen Spafi.
Die entspannte Atmosphire forderte die Entwicklung
der Deutsch- und Englischkenntnisse und trug sogar
zum Erlernen einzelner Worter und Phrasen in Fran-
z6sisch bei. Ich denke, dass jeder von uns nach Hause
offener fiir neue Kulturen und Traditionen und reicher
an neuen Erfahrungen zuriickkam.
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Spotkanie mlodziezy w 2007 r. w fubnianach, pobyt w Brynicy
w Gospodarstwie Agroturystycznym AGRORELAKS

Jugendtreffen 2007 in Lubniany, Aufenthalt in Brynica
im Agrotourismushof AGRORELAKS

Francuzi przyjechali pociagiem do Arnstein,
skad kontynuowali wspélng podrdz przez
Europe do Polski

Die Franzosen reisten mit dem Zug nach
Arnstein, um die Weiterfahrt quer durch
Europa gemeinsam nach Polen anzutreten

Trzecie spotkanie miodziezy w Cancale w sierpniu 2008 r.

Dritte Jugendbegegnung in Cancale im August 2008

Mtodziez z Eubnian udata sie autobusem do
Arnstein. Tam spedzili noc, zanim ruszyli w dalsza
podréz do Francji wraz z mlodzieza z Arnstein

Jugendliche aus Lubniany reisten mit dem Bus nach
Arnstein, dort verbrachten sie eine Nacht, bevor die
Fahrt gemeinsam mit den Arnsteiner Jugendlichen
weiter nach Frankreich fiihrte
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Dozynki w Luboszycach w 2016 r.
Erntedankfest Luboszyce 2016

Farinesriady

ARNSTEIN

Nazdjeciu (od lewej): petnomocnik ds. ugody partnerstwa Nathine Willert,
kapela ludowa z Miidesheim/Reuchelheim, dyrektor Lubniariskiego
Osrodka Kultury Krystian Czech i 3. Burmistrz Bernd Roll.

Muzycy z Miidesheim/Reuchelheim udali si¢ do Lubnian juz po raz 6smy
i sa w dalszym ciagu urzeczeni serdeczna goscinnoscia.

Auf dem Bild: v.I. Partnerschaftsbeauftragte Nathine Willert, die
Trachtenkapelle Miidesheim/Reuchelheim, Kulturdirektor Krystian
Czech sowie 3. Biirgermeister Bernd Roll.

Bereits achtmal reisten die Musiker aus Miidesheim/Reuchelheim nach
Lubniany und sind immer wieder von der herzlichen Gastfreundschaft
begeistert.
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Tak na marginesie

I(olejna potrawa nie ma zwiazku z nasza wy-
miang mlodziezy. W §laskich domach ,polywka”
bylta do$¢ popularna jeszcze w polowie XX w.
Jest potrawa bardzo prosta. Dzi$ niestety rzadko
podawang. Moze jednak warto od czasu do czasu
powrdci¢ do przeszloéci, do czego niniejszym
serdecznie zach¢camy! Przepisijej przygotowanie
sa bardzo proste.

Prbyke

Przystowie ludowe: ,,tod polywki sumne dziywki,
a tod zuru chop z muru” (Gorny Slask])

Sktadniki:
1 maslanki
Soli pieprz do smaku
200 ml mleka (pot szklanki)
1tyzeczka maki

Sposab przygotowania:

Maslanke zagotowac, caty czas mieszajac. Do gotujacej sie
maslanki wla¢ mleko zmieszane z maka. Catosc gotowac
okoto 3 min. Doprawic solg i pieprzem do smaku.
Potrawe mozna podawac z ziemniakami pokrojonymi
w talarki lub z chlebem z posmarowanym mastem.

Bu L‘L‘a/‘/fr//éé&y/ﬁe
/ ﬁfe/ﬂs’aé/a&/é/(/

Volkssprichwort: ,tod polywki sumne dziywki, a tod
zuru chop z muru” (Die Buttermilchsuppe macht Ma-
dels hubsch, und die Saure Milchsuppe macht den Mann
steinhart)

Zutaten:
11 Buttermilch
Salz und Pfeffer zum Abschmecken
200 ml Milch (ein halbes Glas)
1 Teeloffel Mehl

Zubereitung

Buttermilch unter standigem Ruhren kochen. Milch mit
eingemischten Mehl in die kochende Buttermilch ein-
rOhren. 3 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Gericht kann mitin Scheiben geschnit-
tenen Kartoffeln oder mit Brot und Butter serviert werden.

Ubrigens

Das nichste Gericht hat nichts mit unserem Ju-
gendaustausch zu tun. In schlesischen Hausern war
yPolywka“ Mitte des 20. Jahrhunderts sehr beliebt.
Es ist ein sehr einfaches Gericht, das heute leider
selten serviert wird. Vielleicht lohnt es sich von Zeit
zu Zeit in die Vergangenheit zuriickzukehren, wozu
wir Sie herzlich ermutigen wollen! Das Rezept und
die Zubereitung sind sehr einfach.

Prbyke

® WEDLUG PRZEPISU PANI HILDEGARDY
Z DOMU DZIENNEGO POBYTU W BIADACZU

Sktadniki:
Maslanka, maka pszenna, przyprawy, ziem-
niaki

Przygotowanie:

Maslanke ugotowac, 1/2 szklanki wody lub mleka
wymieszac z odrobing maki pszennej i wlac do
gotujacej sie maslanki, intensywnie mieszajac.
Doprawic do smaku solg, magi, pieprzem. Podawac
z ziemniakami pure.

Bardzo czesto wykorzystywano ziemniaki z po-
przedniego dnia.

Prbyke

@ NACH DEM REZEPT VON FRAU
HILDEGARDA
VON DER SENIORENTAGESSTATTE
BIADACZ

Zutaten:
Buttermilch, Weizenmehl, Gewurze, Kartof-
feln

Zubereitung:

Buttermilch kochen, 1/2 Glas Wasser oder Milch mit
etwas Weizenmehl rUhren und unter intensivem
Ruhren in die kochende Buttermilch hineingief3en.
Mit Salz, Maggi-Wurze und Pfeffer abschmecken.

Mit Kartoffelpuree servieren. Sehr oft hatte man
die Kartoffeln vom Vortag verwendet.
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Ulubiona potrawa Piotra Cieslika — prezesa Stowarzyszenia
na Rzecz Wspierania Inicjatyw Kulturalnych
w Gminie Lubniany ANIMATOR

Lieblingsgericht von Piotr Cieslik,
Vorsitzender des Vereins zur Forderung kultureller Initiativen
in der Gemeinde Lubniany ,,Animateur




Franzinky

@ RECEPTURA | SP0SOB
PRZYRZADZANIA
EWY | PIOTRA CIESLIKOW

Sktadniki:
Kartofle, maka kartoflana, sol, skwarki
ze stoniny.

Przygotowanie:

Obrac kartofle i ugotowac z solg do miekko-
sci, odlac czesc wody i uttuc. Dodac make
kartoflang, tyle, ile potrzeba i wymieszac.
Masa nie moze byc ani za twarda ani za
miekka. Garnek przykryc pokrywka i od-
wrocony postawic na ptycie bocznej ciepte-
go pieca, zeby sie uprazyty. Po1/2 godziny
zdjac garnek z pieca, a w tym czasie mozna
wytopic pokrojong w kostke stonine. For-
mowac dwoma tyzkami kluseczkii moczyc
w roztopionym ttuszczu, zeby sie nie skleity.
Po wykorzystaniu catego ciasta dodajemy
reszte ttuszczu ze skwarkami i mieszamy.
Spozywac, popijajac maslonka lub kefirem.
Gotowe i smacznegol!!!

@ PANI ANI Z DOMU DZIENNEGO
POBYTU W BIADACZU (GORNY
SLASK)

Sktadniki:
Ziemniaki, maka ziemniaczana, sol,
skwarki z wedzonego boczku lub
stoniny.

Przygotowanie:

Ziemniaki obrac i ugotowac do miekkosci,
odla¢ wode i ugniesc jak na pure. Dodac
make ziemniaczang w zaleznosci od po-
trzeby, tak by masa nie byta zbyt twarda
ani zbyt miekka. Garnek odstawic na
brzeg pieca w ciepte miejsce, aby catosc
sie przeparowata. Po kilku minutach mase
przektadamy do miski, formujac niewielkie
kluseczki, ocierajac tyzke o brzeg miski
i przektadajac skwarkami. Najlepiej sma-

kuje podawane z maslanka lub kefirem.

Franzinky

©® REZEPT UND ZUBEREITUNGSHINWEISE - EWA UND PIOTR
CIESLIK

Zutaten: Kartoffeln, Kartoffelmehl, Salz, Grieben vom Speck.

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und mit Salz weich kochen. Wasser abgief3en und
Kartoffeln stampfen. Kartoffelmehl nach Bedarf hinzufigen und ver-
mischen. Die Masse darf weder zu hart noch zu weich sein. Den Topf
abdecken und verkehrt auf die Seitenplatte des erhitzten Ofens zum
Rosten abstellen. Nach /2 Stunde den Topf vom Ofen abnehmen und
gewurfelten Speck schmelzen lassen. Kl6f3e mithilfe von zwei Essloffeln
formen und im geschmolzenen Fett tunken, damit sie nicht zusam-
menkleben. Nachdem der ganze Teig aufgebraucht ist, den Restfett
mit Grieben hinzufugen und vermischen. Mit Buttermilch oder Kefir
servieren. Fertig und guten Appetit!!!

@ VON FRAU ANIA VON DER SENIORENTAGESSTATTE BIADACZ
(OBERSCHLESIEN)

Zutaten: Kartoffeln, Kartoffelmehl, Salz, Grieben vom geraucherten
Speck oder Schwarte.

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und weich kochen, Wasser abgie3en und wie Puree
stampfen. Nach Bedarf Kartoffelmehl dazu geben, sodass die Masse
weder zu hart noch zu weich wird. Den Topf an einen warmen Ort auf
den Rand des Ofens abstellen und die Kartoffeln ausdampfen lassen.
Nach ein paar Minuten die Masse in die Schussel geben, kleine

Klof3e formen, indem man den Loffel am
Schusselrand abwischt und mit
Grieben umlegt. Schmeckt

am besten mit Butter- ’
milch oder Kefir. & 31 G
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Ulubione potrawy naszego trzeciego burmistrza Bernda Rolla

Lieblingsgerichte von unserem 3. Biirgermeister Bernd Roll

Dwdéch w jednej todzi: wspélna wyprawa
kajakami burmistrzéw Baldego i Rollaw 2016
roku wEubnianach (splyw na rzece Matapanew
w Kolanowicach)

Zwei in einem Boot: Gemeinsame Kanufahrt
der Biirgermeister Baldy und R61l beim Besuch
2016 in Lubniany (Rafting auf dem Matapanew
in Kolanowice)
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® ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
20g Butter
50g Zwiebeln
800 g Tomaten
1EL. Zucker
1EL. Tomatenmark
250 m| Gemusebrihe
100 ml Sahne
1Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer, Oregano
Basilikum fein gehackt

Die Zwiebeln fein hacken. Die Tomaten
waschen, den Strunk entfernen und die
Tomaten in Wurfel schneiden.

Die Zwiebeln in Butter glasig an-
schwitzen, Zucker dazugeben und gold-
gelb karamellisieren lassen. Tomaten,
Knoblauch, Oregano und Tomatenmark
hinzufogen und leicht anrosten. Mit
der GemuUsebrUhe abloschen. Salz und
Pfeffer zugeben und die Suppe bei ge-
schlossenem Deckel 10-15 Minuten ko-
chen. AnschlieBend mit einem Mixstab
purieren und durch ein Sieb streichen.
Wieder erhitzen, die Sahne unterrihren
und Basilikum einstreuen. Abschmecken
undin Suppenteller fullen. Eventuell mit
einem Sahnehaubchen garnieren.

Dazu in Krauter- oder Knoblauchbutter
gerostete Brotwurfel reichen.

La wpa kren
z /M/f(/&@m'w

@ SKLADNIKINA 4 PORCJE
20 g masta
50 g cebuli
800 g pomidorow
1tyzka stotowa cukru
1+yzka stotowa koncentratu
pomidorowego
250 ml bulionu warzywnego
100 ml Smietany
1zabek czosnku
sol, pieprz, oregano
drobno posiekana bazylia

Cebule drobno posiekac. Pomidory umye,
usungc todyzki i pokroic¢ w kostke.

Cebule podsmazy¢ na masle, az sie ze-
szkli, dodac cukier i skarmelizowac na
2064ty kolor. Dodac pomidory, czosnek,
oregano i koncentrat pomidorowy, lekko
podpiec. Dolac wywar warzywny. Dodac
soli pieprzi gotowac zupe pod pokrywka
przez10-15 minut. Nastepnie zmiksowac
blenderem na purée i przecedzic przez
sito. Podgrzaé, dodac $mietane i posypac
bazylia. Doprawic i wlac na talerz. Ewen-
tualnie udekorowac odrobing Smietany.

Podawac z podsmazonymi na masle
ziotowym lub czosnkowym kawatkami

chleba.




Hackbyaton

375g gemischtes Hackfleisch
1 Brotchen vom Vortag
Wasser zum Einweichen

1-2 Eier

Salz

1 Zwiebel

1-2 E3]. gehackte Petersilie
Pfeffer

Muskat

1EBI. Senf

Zum Braten:
40g Fett
1 Zwiebel

Gewurfelte Karotten, Lauch, Sellerie

Hackfleisch mit ausgedrucktem Brotchen und Gewdrzen
vermengen und zu einem Braten formen.

Fett in einem Brater erhitzen und den Braten zugeben.
Das Wurzelgemise zugeben und mit etwas Fleisch oder
GemUsebrihe angiefien.

Bei180 °C auf der mittleren Schiene eine % - 1Std. garen.
Braten vorsichtig herausnehmen und warm stellen.

Sof3e mit etwas FlUssigkeit auffillen, Bratensatz losen,
aufkochen lassen, nach Belieben binden, Sof3e mit Wu-
rzelwerk durch ein Sieb streichen und abschmecken.

Beilagen: Salzkartoffeln, Kartoffelbrei oder Nudeln, Gemu-
se nach Wahl oder Salat

Pleczer /‘zy/ms%a

375 g mieszanego miesa mielonego

1 butka z dnia poprzedniego

woda do namaczania

1do 2 jajek

sol

1cebula

1-2 tyzki stotowe posiekanej natki pietruszki
pieprz

gatka muszkatotowa

1tyzka stotowa musztardy

Do smazenia:
40 g thuszczu
1 cebula
pokrojone w kostke ziemniaki, por, seler

Mieso mielone wymieszac z odsgczong butka i przypra-
wami, uformowac pieczen.

Ttuszcz podgrzac na patelni i dodac pieczen. Dodac wa-
rzywa korzeniowe i podlac wywarem miesnym lub wa-
rzywnym.

Piec w temperaturze 180°C na srodkowej szynie przez
3/4-1godz.
Ostroznie wyjac pieczen i odstawic w ciepte miejsce.

Do sosu dolac odrobine ptynu, pozostatosc z pieczenia
miesa rozpuscic, doprowadzic¢ do wrzenia, wedtug upodo-
bania potaczy¢, sos z warzywami przecedzic przez sito
i doprawic¢ do smaku.

Dodatki: gotowane ziemniaki, puree ziemniaczane lub
makaron, warzywa wedtug upodobania lub satatka.
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5. age/‘/{mée Creme
mit Frichten

Zutaten fir 4 Portionen:
2 Blatter Gelatine
3 Eigelb
70 g Zucker
Mark von 2 Vanilleschoten
3 EL Kirschwasser
250 ml Sahne 30%
250g Beeren
1EL Vanillezucker
250g Beeren je nach Jahreszeit

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Eigelb, Zucker und Vanillemark in eine Schussel geben und
mit dem Schneebesen eines HandrUhrgerates solange
schaumig schlagen, bis die Masse hell und dickschaumig ist.

Die ausgedrickten Gelatineblatter mit einem EL Kir-
schwasser und einem EL Wasser in einem kleinen Topf
bei schwacher Hitze auflésen. Sahne steif schlagen, ein bis
zwei EL davon in die aufgeloste Gelatine mischen.

Vorsichtig unter die Eiercreme ruhren, dann die restliche
Sahne locker und gleichmafig unterziehen und in eine
Schissel oder kleine Glaser fullen. Im Kuhlschrank min-
destens 3 Stunden durchkihlen lassen.

Die Beeren entstielen, kurz waschen, falls nétig halbieren
und mit Vanillezucker und dem restlichen Kirschwasser
marinieren und kalt stellen.

Die Creme mit den marinierten Fruchten anrichten.

Ad""

Kren bawarsky z owocams

Sktadniki na 4 porcje:
2 listki zelatyny
3 zottka
70 g cukru
srodek z 2 lasek wanilii
3 tyzki stotowe wisniowki
250 ml smietany 30%
250 g jagod
1tyzka stotowa cukru waniliowego
250 g jagod, w zaleznosci od sezonu

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie.

Z6ttka, cukier i wanilie da¢ do miski i ubijac trzepaczka
miksera recznego, az mieszanka bedzie jasna i gesto
spieniona.

Odsaczone liscie zelatyny rozpuscic z tyzka wisniowki
i tyzka wody w matym rondlu na matym ogniu. Smietane
ubic na sztywno, wymieszac z 1lub 2 tyzkami stotowymi
rozpuszczonej zelatyny.

Ostroznie mieszac krem, nastepnie delikatnie i rowno-
miernie dodac pozostata Smietane i przetozyc do miski
lub matych szklanek. Pozostawic do ostygniecia w lo-
dowce przez co najmniej 3 godziny. Jagody odszyput-
kowac, krotko przemyé, w razie potrzeby przekroic na
potowki i marynowac z cukrem waniliowym i pozostata
wisniowka, schtodzic.

Krem przyrzadzi¢ z marynowanymi owocami.




Ulubiona potrawa kapeli ludowej z Miidesheim/Reuchelheim

Die Lieblingsspeise der Trachtenkapelle
aus Miidesheim/Reuchelheim

Bratwirste mit Sauerhrant
and /{/%5

Leckere Arnsteiner Bratwurste gibt es naturlich bei der
Metzgerei Staudigel. Wer nicht die Méglichkeit hat, hier
einzukaufen, kann auch mit etwas Fleif} selbst welche
herstellen.

@ ARNSTEINER BRATWURSTE
(Wo der Wein oder das Bier sogar in der Bratwurst
steckt)
(Rezept kommt evtl noch von Alfred Laudensack]

Nach Geschmack kann der Bratwurstteig mit Wein oder
Bier verfeinert werden.

Sauverkraut
Kraut durfte wohl die alteste Beilage zur Bratwurst sein.
Auch das beste Kraut kann aber nur so gut schmecken, wie
seine Zutaten sind: Fur MUdesheimer Sauerkraut braucht
man:

1 Dose Kraut

Speck

1 Zwiebel

Kommel

Wacholderbeeren

Lorbeerblatt

Den Speck und die Zwiebel wirfeln, gemeinsam anbraten,
das Sauerkraut dazugeben und mit ein wenig Wasser oder
Weifdwein abléschen. Mit Kbommel, Wacholderbeeren und
einem Lorbeerblatt wirzen und anschlieBend eine halbe
Stunde kdcheln lassen.

Zu den Bratwursten mit Kraut reicht man Arnsteiner Weck
(Brotchen)

Swazone Kielbashs
z Kiiszong fcy«&'&‘q /'fa/ch

Smaczne kietbaski z Arnstein dostepne s w sklepie mie-
snym Staudigel. Kto nie miat mozliwosci zrobienia zakupow
tutaj, moze przy odrobinie wysitku sam je przyrzadzic.

©® PIECZONE KIELBASKI Z ARNSTEIN
(Gdzie wino lub piwo jest nawet w kietbasie. Przepis
moze pochodzi¢ od Alfreda Laudensackal

Do smaku mase kietbasiang mozna doprawi¢ winem lub
piwem.

Kiszona kapusta

Kapusta jest prawdopodobnie najstarszym dodatkiem do
kietbasy. Ale najlepsza kapusta moze smakowac tylko tak
dobrze, jak jego sktadniki: do kiszonej kapusty z Mide-
sheimer potrzebne sa:

1 puszka kapusty

boczek

1cebula

kminek

jagody jatowca

lis¢ laurowy

Boczek i cebule pokroic¢ w kostke, usmazyc razem, dodac
kapuste kiszong i podla¢ odrobing wody lub biatego wina.
Doprawi¢ kminkiem, jagodamijatowca i lisciem laurowym,
a nastepnie gotowac na wolnym ogniu przez pot godziny.

Do kietbasek z kapusta podaje sie buteczki z Arnstein.
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Wracamy na stot slaski

Kommen wir jedoch zum schlesischen Tisch zuriick

Ciapkapusta byta uniwersalng potrawa typowego
gornoslaskiego obiadu; podawano ja zkarminadlami
(z mielonymi klopsami), czasem kietbasa. Jednak
wszystkie swoje walory pokazuje dopiero polaczona
z zeberkami. Podobno tajemnica idealnej ciapka-
pusty tkwi w czasie potrzebnym do ,przegryzienia
sie” calo$ci w garnku — miedzy przygotowaniem
a podaniem na stot — kazda gospodyni miata wlasny,
dobrze opracowany czas przetrzymywania potrawy
pod przykryciem — ciapkapusta zyskiwala wéwczas
swoj niepowtarzalny charakter.

Pakirant

® INACZEJ CIAPKAPUSTA - KAPUSTA MIESZANA
Z ZIEMNIAKAMI (GORNY SLASK)

SKEADNIKI:
kilogram ziemniakow
pot kilograma kiszonej kapusty
mata cebula
20 dag boczku

sol, pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Ugotowane ziemniaki dobrze wymieszac z kiszong ka-
pusta. Boczek drobno pokroic i przesmazyc na skwarki,
przesmazyc cebule, catosc potaczyc, doprawiajac sola
i pieprzem.

Puriraunt

©® ANDERS CAPKAPUSTA - KRAUT GEMISCHT MIT
KARTOFFELN (OBERSCHLESIEN)

ZUTATEN:
ein Kilo Kartoffeln
ein halbes Kilo Sauerkraut
eine kleine Zwiebel
20 dag Speck
Salz, Pfeffer zum Abschmecken

ZUBEREITNG:

Gekochte Kartoffeln gut mit Sauerkraut verruhren. Speck
fein hacken und anbraten, Zwiebel anbraten, alles mitein-
ander vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ciapkapusta war die universelle Grundlage eines
typisch oberschlesischen Mittagessens. Es wurde mit
Frikadellen (mit Hackfleischbillchen) und manchmal
mit Wurst serviert. Doch den besten Geschmack
erreicht man nur in Kombination mit Rippen. An-
scheinend liegt das Geheimnis eines idealen Kartoffel-
krauts in der Zeit, die benétigt wird, damit das Gericht
zwischen der Zubereitung und dem Servierenin einem
Topf noch kriftig ,durchzieht”. Jede Gastgeberin
hatte ihre eigene, gut durchdachte Zeit, in der sie das
Gericht unter dem Deckel stehen lie8. Ciapkapusta

bekam dann seinen unverwechselbaren Charakter.




Pakikrant

® WEDLUG PRZEPISU PANI MARII
Z DOMU DZIENNEGO POBYTU W BIADACZU

Sktadniki:
Ziemniaki, kapusta swieza lub kiszona, cebula,
skwarki wedzone lub ze stoniny, sol, pieprz, ocet (tyl-
ko do kapusty swiezej).

Przygotowanie:

Ziemniaki i kapuste ugotowac w oddzielnych garnkach,
odcedzi¢, ziemniaki utuc, pozgac, ustampowac (jak kto
woli), czyli jak na pure. Wymieszac z kapusta. Dodac ze-
szklona wczesniej cebule, skwarki, sol, pieprz, ocet. Jesli
do przygotowania potrawy uzywamy kapusty kiszonej,
nie trzeba dodawac octu. Panckraut najlepiej podawac
z klopsami mielonymi, golonkiem lub zeberkami.

Purirant

® NACHDEMREZEPT VON FRAU MARIA
VON DER SENIORENTAGESSTATTE BIADACZ

Zutaten:
Kartoffeln, frisches Kraut oder Sauerkraut, Zwiebeln,
geraucherter Speck, Salz, Pfeffer, Essig (nur fur
frischen Kohl).

Zubereitung:

Kartoffeln und Kohl in getrennten Topfen kochen, ab-
tropfen lassen, Kartoffeln stampfen, wie beim Puree.
Mit Kohl rGhren. Zuvor angeschwitzte Zwiebeln, Grieben,
Salz, Pfeffer und Essig hinzufgen. Wenn das Gericht mit
Sauerkraut zubereitet wird, muss kein Essig hinzugefugt
werden. Panckraut am besten mit Hackfleischballchen,
Eisbein oder Rippchen servieren.
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Jedna z bardziej znanych i popularnych potraw §laskich

Eines der bekannten und populiren oberschlesischen Gerichte

o’

Lurek &/cgfg/
Sktadniki:

1kg kosci wieprzowych lub innych

2 marchewki, 1 pietruszka

200 g kietbasy zwyczajnej

50 g masta

500 ml zakwasu na zurek (gotowy w butelkach)
sol, pieprz do smaku

500 g ziemniakow

Przygotowanie:

Kosci umyc, zalac od 172 do 2 litrow zimnej wody, dodac
marchew, pietruszke, tyzeczke solii gotowac 1" godziny.
Po ugotowaniu rosot odcedzic i dodac pokrojone w kostke
ziemniaki, gotowac 10 minut. Kietbase pokroic w kostke,
obsmazy¢ na masle, doda¢ do rosotu oraz ugotowana
marchewke. Zakwas wlac do catosci, zagotowaé. Zurek
mozna podac z ugotowanym na twardo jajkiem.

Sehtlosische cﬁzae/‘t@gb&gﬁ/ﬁe

Zutaten:
kg Schweineknochen oder andere
2 Karotten, 1 Petersilie
200 g Wurst
50 g Butter
500 ml Sauerteig fur die Sauersuppe (fertig gekauft
in Flaschen)
Salz, Pfeffer zum Abschmecken
500 g Kartoffeln

Zubereitung:

Knochen waschen, 1% bis 2 Liter kaltes Wasser hine-
ingie3en, Karotten, Petersilie und einen Teeloffel Salz
hinzufugen und 1%z Stunden kochen. Nach dem Kochen
die Brihe abseihen und die gewurfelten Kartoffeln hin-
zufigen, 10 Minuten kochen lassen. Die Wurst in Wurfel
schneiden, in Butter anbraten und mit den gekochten
Karotten in die BrUhe geben. Dazu Sauerteig giefien und
zum Kochen bringen. Die Sauerteigsuppe kann mit einem
hart gekochten Ei serviert werden.




B
4"’
Ulubione potrawy Joachima Strobla — wieloletniego
przewodniczacego komitetu partnerskiego (1997-2008)

Lieblingsgerichte von Joachim Strobel langjihriger
Partnerschaftskomitee-Vorsitzender (1997-2008)

Joachim Strobel z prezentem dla wszystkich
uczestnikéw z Niemiec, Polski i Francji. Duch Walki
byt mottem trzech spotkad mtodziezy.

Joachim Strobel, mit dem Gastgeschenk fiir
alle Teilnehmer aus Deutschland, Polen und
Frankreich. Teamgeist war das Motto der drei
Jugendbegegnungen.
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M. o5t~/ &%‘dﬂ&/‘&%ﬂ&é&f(

400 ml Apfelmost oder Silvaner
400 ml Milch

1 Prise Muskatnuss

0,5 Teeloffel Zucker

Salz, weiBer Pfeffer

2 Essloffel Starkemehl

Vom Most/Wein 125 ml beiseite stellen. Den Gbrigen Most/
Wein mit der Milch in einem Topf langsam erhitzen. Mu-
skat, Zucker, Salz und Pfeffer einrGhren und die Suppe
abschmecken. Das Starkemehl mit dem beiseite gestellten
Most/Wein mischen und unter RUhren zur Most/Wein
Milch geben und aufkochen.

L upa z /'af/;aza/%é/f(

lud winem Siraner

400 ml jabtecznika lub wina Silvaner
400 ml mleka

1 szczypta gatki muszkatotowe;

0,5 tyzeczki cukru

sol, biaty pieprz

2 tyzki stotowe maki skrobiowej

125 mljabtecznika/wina odstawic na bok. Pozostata ilos¢
powoli podgrzac z mlekiem w rondlu. Dodac gatke musz-
katotowa, cukier, sol i pieprz do smaku. Wymieszac make
skrobiowa z pozostatym jabtecznikiem/winem i dodac,
caty czas mieszajac, do jabtecznika/wina z mlekiem,
zagotowac.

Y/ eef/&aé/?'

Ca. 12 kleine Fische (Rotaugen, Weif}fische oder
Ahnliches)

Salz, Pfeffer

2 Essloffel Zitronensaft

3 Essloffel Paniermehl

4 Essloffel Sonnenblumendl

Die Fische nur ausnehmen, Kopf und Schwanz nicht ab-
schneiden. Fische waschen und trocken tupfen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft einreiben. Kurz durchziehen
lassen. Die Fische in Paniermehl wenden.

Das Ol in der Pfanne erhitzen und die Fische darin von
beiden Seiten goldbraun backen.

Dazu frisches Brot und Salat oder Kartoffeln reichen.

Swazone /yfy z Mai

Okoto 12 matych ryb (pto¢, biata ryba lub podobne)
sol, pieprz

2 tyzki stotowe soku z cytryny

3 tyzki stotowe butki tarte;

4 tyzki stotowe oleju stonecznikowego

Wyjac ryby, nie odcinac gtowy ani ogona. Ryby umyc i osu-
szy¢. Wetrzec sol, pieprz i sok z cytryny. Pozostawic na
chwile. Ryby obtoczy¢ w butce tarte;.

Olej podgrzac na patelni i upiec rybe na ztocistobrazowy
kolor po obu stronach.

Podawac ze swiezym chlebem i satatka lub ziemniakami.




Floard Hiknehen

1 Hahnchen, Salz, Pfeffer

1 bis 2 Essléffel Fenchelsamen
100 ml Ricard/Pernod

500 ml Fleischbrihe

10 bis 12 kleine neue Kartoffeln
125 g kalte Butter

Hahnchen mit Salz und Pfeffer innen und auf3en wirzen
und rundherum in einem grof3en Brattopf anbraten. Mit
Ricard/Pernod UbergieBen und Fenchelsamen dariber
streuen. Die ungeschalten, aber gut gebursteten Kartof-
feln um das Hahnchen herumlegen und bei 180 Grad bei
Unter- und Oberhitze im Backofen garen. Nach 20 Min die
Fleischbrihe darUber giefien und 1 bis 1,5 Std schmoren
lassen. Je nach Geschmack kann man nochmal Ricard/
Perod zufigen. Hahnchen und Kartoffel auf einer Platte
anrichten. Fond auf der Herdplatte erhitzen und kalte
Butter langsam einruhren. Dazu frischer Salat der Saison.

/fa/"&ng 4 //K/@/‘@/}( /60&/‘6/
1 kurczak, sol, pieprz
1-2 tyzki nasion kopru wtoskiego
100 ml likieru Ricard/Pernod
500 ml wywaru miesnego

10-12 matych ziemniakow
125 g Zimnego masta

Kurczaka przyprawic sola i pieprzem wewnatrz i na ze-
wnatrz, nastepnie z kazdej strony obsmazyc w duzej bryt-
fannie. Polac likierem Ricard/Pernod i posypac nasionami
kopru wtoskiego. Nieobrane, ale dobrze wyszczotkowane
ziemniaki potozy¢ wokot kurczaka i piec w piekarniku
w temperaturze 180 stopni z funkcja grzania gora i dot.
Po 20 minutach pola¢ bulionem miesnym i dusi¢ przez
1-1,5 godziny. W zaleznosci od upodobania mozna dodac
jeszcze likieru Ricard/Perod. Kurczaka i ziemniaki utozyc
na talerzu. Sos z miesa podgrzac na kuchence i powoli
wmieszac zimne masto.

Dodatkowo podac sezonowg Swiezg satate.

V@/‘J‘Wf 01 ene (Z(/yf/‘da&/(

mil //@/}(faéam@afe

6 Eier

150 g Zucker

100 g Weizenmehl

1 Prise Salz

0,5 Teeloffel abgeriebene Schale von einer Zitrone
(unbehandelt)

500 ml Sonnenblumenal

500 ml Wei3wein

1 Teeloffel Speisestarke

2 Essloffel Zitronensaft

4 Eier trennen. Die Eigelbe und 120 g Zucker schaumig
rUhren. Mehl, Salz und Zitronenschale zugeben. Das Eiweif}
steif schlagen und unterheben. Das Ol in einem grof3en Topf
erhitzen. Mit einem Loffel kleine Teighaufchen abstechen
und im heifien Fett schwimmend goldgelb ausbacken. Auf
KUchenpapier abtropfen lassen.

Wein, restliche Eier, restlichen Zucker und Speisestarke in
einen Topf geben und unter Ruhren erhitzen, nicht kochen
lassen! So lange schlagen, bis die Masse steif wird.

Die Teigballchen mit Weinschaumsofe servieren

e y"a/(e derewrce

Z sosem W//(/(%//(
6 jajek
150 g cukru

100 g maki pszenne;

1 szczypta soli

0,5 tyzeczki startej skorki cytryny (surowa)
500 ml oleju stonecznikowego

500 ml biatego wina

1tyzeczka maki skrobiowej

2 tyzki stotowe soku z cytryny

Oddzielic 4 jajka. Ubic zottka 120 g cukru az do spienienia.
Dodac make, sol i skorke z cytryny. Ubic biatka na sztyw-
no i delikatnie wmieszac. Rozgrzac olej w duzym rondlu.
Mate kawatki ciasta nabierac za pomoca tyzki i usmazyc
na ztoty kolor w goracym ttuszczu. Osuszyc na papierze
kuchennym.

Dodac wino, pozostate jajka, cukier i make skrobiowa do
rondla i podgrzac, caty czas mieszajac, nie zagotowywac!
Ubija¢, az masa stanie sie sztywna.

Kuleczki serwowac z sosem winnym.
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Ulubione potrawy Krystiana Baldego,
wojta gminy fubniany 2011-2018

Lieblingsgerichte von Krystian Baldy, Biirgermeister
der Gemeinde Lubniany 2011-2018

5 1908 Staski
Sktadniki

1 kg poszatkowanej biatej kapusty
1kg kiszonej kapusty

1kg topatki

300 g boczku wedzonego

300 g kietbasy zwyczajnej

100 g masta

1tyzka cukru

2 tyzki mielonej papryki stodkiej
3 liscie laurowe

B ziaren ziela angielskiego

500 g przecieru pomidorowego
sol, pieprz do smaku

Sposab przyrzadzania

Kapuste biata i kiszong gotowac 30 minut i odcedzic. to-
patke pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na masle z dodatkiem
ziela angielskiego i lisci laurowych. Nastepnie podla¢ woda
i 30 minut dusic. Potem przelac to do ugotowanej kapusty
i dodac boczek pokrojony w kostke, wszystko dusic ok.
1godzine na matym ogniu. Pod koniec dodac papryke, cu-
kier, sol, pieprz do smaku, przecier pomidorowy i kietbase
pokrojong w kostke. Po zagotowaniu odstawic.

Sehtesiseher B, 1908

Zutaten
1kg geschnittener Weifikraut
1kg Saverkraut
1kg Vorderschinken
300 g geraucherter Speck
300 g Wurst
100 g Butter
1EL Zucker
2 EL gemahlener Paprika
3 Lorbeerblatter
6 Korner Piment
500 g Tomatenmark
Salz, Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Weif3- und Sauerkraut 30 Minuten kochen und abseihen.
Den Vorderschinken in Wurfel schneiden und in Butter
mit Piment und Lorbeerblattern anbraten. Mit Wasser
untergiefen und 30 Minuten dunsten. Alles ins gekochte
Kraut geben, gewirfelten Speck hinzufugen und ungefahr
1Stunde bei kleiner Hitze braten. Zum Schluss mit Pfeffer,
Zucker, Salz, Pfeffer abschmecken, sowie Tomatenmark
und Wurstwurfel hinzufugen. Nach dem Kochen abstellen.

Auch die Bucholder Musikanten sind von der polnischen
Gastlichkeit jedes Mal aufs Neue Uberwaltigt!




Potrawy z Biichold
Gerichte aus Biichold

Mieszkar’lcy Lubnian niezmiernie si¢ ucieszyli,
kiedy na dozynki gminne w 2017 roku do orkiestry
zBiichold dolaczyl zesp ot tarica ludowego, ktory swo-
im wystepem wzbogacil dozynkowa uroczystos¢.

Takze muzycy z Biichold s3 za kazdym razem mito zaskoczeni polska,
goscinnoscig! Juz trzy razy towarzyszyli przyjazdom na polskie
dozynki.

B irthuchsuppe

1 gehackte Zwiebel

1 grofie Kartoffel

etwas O

2 Essloffel Mehl

11 GemUsebrihe

2 bis 3 handvoll Barlauch,
0,5 Becher Schmand
Salz, Pfeffer, Muskat

Die Zwiebel und Kartoffeln in Ol andunsten, mit dem
Mehl stauben, kurz rosten und mit der GemUsebrihe
aufgiefen.

15 min leicht kocheln lassen, den Barlauch dazugeben
kurz mitkochen und mit dem Schmand purieren und
abschmecken.

Ganz besonders freuten sich die Biirger aus Lub-
niany, als die Biicholder Musikanten im Jahre 2017
gemeinsam mit der Volkstanzgruppe das Fest mit
Musik und Volkstanz bereicherten.

Auch die Biicholder Musikanten sind von der polnischen Gastlichkeit
jedes Mal aufs Neue tiberwiltigt! Bereits dreimal begleiteten sie die
Fahrten nach Polen zum Erntedankfest.

Zop
z czosuku /(/éc/z'W/éa/Z/éfxa

1 posiekana cebula

1duzy ziemniak

odrobina oleju

2 tyzki stotowe maki

11 bulionu warzywnego

2 do 3 garsci dzikiego czosnku
0,5 kubka smietany

sol, pieprz, gatka muszkatotowa

Cebule i ziemniaki podsmazy¢ na oleju, posypac maka,
krotko podsmazyc i wlac bulion warzywny.

Gotowac na wolnym ogniu przez 15 minut, dodac czosnek
niedzwiedzi i krotko gotowac, zmiksowac z kwasna Smie-
tang do uzyskania puree i doprawic do smaku.
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Ulubione potrawy Martina Balling
® (RADNY MIASTA, TANCERZ ZESPOLU TANCA LUDOWEGO | KIEROWCA AUTOBUSU)

Lieblingsspeisen von Martin Balling
@ (STADTRAT, TANZER DER VOLKSTANZGRUPPE UND BUSFAHRER)

Lrbsentrel //eﬁd'aaéaﬂlfe@

It aaaéf%a/ifaé
wnd Sawerfrant

400 g grine Schalerbsen

Suppengrun, 1 gewurfelte Zwiebel

20 g Mehl, Salz, Peffer

1 Dose Sauverkraut, Zucker

Lorbeerblatt, 3 Wacholderbeeren

Bauchfleisch
Schalerbsen waschen und einige Stunden in kaltem Was-
ser einweichen, geputztes, kleingeschnittenes Suppengrin
zugeben und 1 bis 1,5 h weichkochen. Durch ein Sieb passie-
ren.1gewirfelte Zwiebel in etwas heiflem Fett andinsten,
mit 20 g Mehl anrosten und zu dem Erbsenbrei geben.
Mit Salz, Pfeffer abschmecken und nach Geschmack mit
gerosteten Zwiebeln bestreuen.
Wahrend der Kochzeit der Erbsen, 1 Dose Sauerkraut in
gedUnsteter Zwiebel mit etwas Zucker, Lorbeerblatt und
drei Wacholderbeeren ansetzen und das Bauchfleisch
darin weichkochen.

FPuree z //ﬁa@z&g
wodzony boczek
[ Krszona 5@«@5&

400 g tuskanego groszku
wtoszczyzna, 1 posiekana cebula
20 g maki, sol, pieprz

1 stoik kiszonej kapusty

cukier, liS¢ laurowy

3 jagody jatowca, boczek

tuskany groszek umyc i zamoczy¢ w zimnej wodzie na kilka
godzin, dodac oczyszczone, posiekane warzywa i gotowac
na wolnym ogniu przez 1 do 1,5 godziny. Przecedzic przez
sito. Podsmazyc 1 pokrojong w kostke cebule na odrobinie
goracego ttuszczu, usmazyc z 20 g makii dodac do puree
z groszku. Doprawic sola, pieprzem i posypac podsmazong
cebulg do smaku.

Podczas gotowania groszku dodac do podsmazonej cebuli
1stoik kapusty kiszonej, odrobine cukru, lis¢ laurowy i trzy
jagody jatowca i w tym ugotowac boczek na miekko.




/1 welinserflibe

mil //e/}(wéaa/f(@a/{e

® FUR DIE KARTAUSERKLOSSE
6 alte Brotchen
0,5 Milch
1 Prise Salz
3 Eier
Zimt
Zucker

Die Brotchen zu Broseln abreiben, den Rest vierteln und
in eine Schussel geben. Die Eier trennen, das Eigelb, die
Milch und das Salz verruhren und das Ganze Uber die
Brotchen giefien. AnschliefBend im Eiweif3 und den ab-
geriebenen Broseln wenden und in Butter oder Margarine
langsam ausbacken. Mit Zimt- Zucker bestreuen.

@ FUR DIE WEINSCHAUMSOSSE
3 Eigelb
3 Essloffel Zucker
1 Essloffel Speisestarke
0,51 Weifdwein

Eier trennen. Eigelb mit Zucker in einem hohen Topf
schaumig rthren. Speisestarke und Weiflwein dazu und
unter standigem RUhren einmal aufkochen und das steif
geschlagene Eiweif} sofort unter die heiffe Sof3e heben.
Am besten lauwarm zu den Kartauserklofien servieren.

Kartushio Rbushy

Z SoSem W/;(/(%/f(

® NA KARTUSKIE KLUSKI
B starych butek
0,5 mleka
1 szczypta soli
3 jajka
cynamon
cukier

Butki zetrzec na okruchy, reszte butek podzielic na cwiart-
ki i da¢ do miski. Oddzielic jajka. Zottko, mleko i sol wy-
mieszac i tym polac butki. Nastepnie obtoczy¢ w biatku
i okruchach startej butki i powoli wypiec na masle lub
margarynie. Posypac mieszanka cynamonu i cukru.

® NASOS WINNY
3 z0ttka
3 tyzki stotowe cukru
1tyzka stotowa maki skrobiowe;
0,5 | biatego wina

Oddzieli¢ jajka. Wymieszac zottka z cukrem w wysokim
rondlu az do spienienia. Doda¢ make skrobiowa i biate
wino do rondla i doprowadzic do wrzenia, ciagle mieszajac,
a nastepnie ubite biatka delikatnie wmieszac do goracego
sosu. Najlepiej podawac w letniej temperaturze z kartu-
skimi kluskami.
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Ulubione potrawy Krystiana Czecha — dyrektora
fubnianskiego Osrodka Kultury

Leibgerichte von Krystian Czech, des Leiters
des Kulturzentrums Lubniany

4/2/‘%«04%

©® JABLKA SMAZONE W CIESCIE (NALESNIKI)

Wersja 1
4 jabtka sredniej wielkosci
dwa jajka
dwie stotowe tyzki cukru
pottorej szklanki maki pszenne;
okoto szklanki mleka
tyzeczka proszku do pieczenia
cukier puder do posypania
smalec lub olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowac ciasto: wymieszac jajka z cukrem, maka,
proszkiem do pieczenia i mlekiem - ciasto powinno byc
nieco bardziej geste niz tradycyjne ciasto nalesnikowe.
Jabtka obrac, wydrazyc przez Srodek otwor (by usunac
komory nasienne), pokroic¢ w plastry. Obtaczac w ciescie
i piec na smalcu lub oleju. Podawac posypane cukrem

pudrem. (Zrodto: www.kuchnia-slaska.pl)

Wersja 2 (autorska Krystiana Czecha)
1/2 1 mleka
dwa jaja
4-6 tyzek stotowych cukru
paczka cukru waniliowego
olej do smazenia (najlepiej rzepakowy)
maka pszenna
dzem, powidta, w zaleznosci jakie smaki kto lubi

PRZYGOTOWANIE:

Na poczatek rozmieszac jaja, tak, aby biatko i zottko dobrze
sie ze sobg potaczyty. Do wymieszanych jajek wlac mle-
ko, wsypac cukier i cukier waniliowy. Dobrze rozmieszac.
W nastepnej kolejnosci wsypywac make pszenna, stale
mieszajac przygotowywana mase, az do uzyskania odpo-
wiedniej gestosci. Ciasto nie moze byc za geste. Zawsze
mozna dosypac make w trakcie pieczenia ,ajerkuchow”.
Gdyby ciasto okazato sie za geste, mozna je rozcienczyc
mlekiem. Gotowe ciasto wlewac na dobrze rozgrzang pa-
telnie z olejem. Gotowe ,.ajerkuchy” mozna spozywac na
rozne sposoby: bez dodawania czegokolwiek, maczajac je
w cukrze, smarujgc dzemem lub powidtami. Smacznego!
W razie czego jestem pod telefonem:)

Lierhuchen

@ IN TEIG GEBRATENE APFEL

1. Version
4 mittelgroBe Apfel
2 Eier
2 EL Zucker
1,5 Glas Weizenmehl
ca.1Glas Milch
1TL Backpulver
Puderzucker zum 0l zum Braten

ZUBEREITUNG:
Teig zubereiten: Eier mit Zucker, Mehl, Backpulver und
Milch ruhren. Der Teig soll etwas dicker sein als der
traditionelle Pfannkuchenteig. Apfel schalen, durch die
Mitte aushéhlen (um die Samenkammern zu entfernen),
in Scheiben schneiden. In Teig wenden und in Schmalz
oder Ol backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.
(Quelle: www.kuchnia-slaska.pl)

2. Version (Autorenrezept von Krystian Czech)
Y2 | Milch, 2 Eier
4 bis 6 EL Zucker
1 Packung Vanillezucker
0l zum Braten (am besten Rapsol)
Weizenmehl
Marmelade, Pflaumenmus, je nachdem, wer welchen
Geschmack mag

ZUBEREITUNG:

Eier zunachst so verrthren, damit Eiweif3 und Eigelb gut
ineinander verlaufen. Milch in die vermischten Eier giefen,
Zucker und Vanillezucker hinzufugen. Alles gut vermi-
schen. Als nachstes Weizenmehl unter standigem Ruhren
in die vorbereitete Masse einmischen, bis die richtige Dichte
erreicht ist. Der Teig darf nicht zu dick sein. Man kann je-
derzeit Mehl beim Backen der ,Ajerkuchy” hinzufugen.
Sollte sich herausstellen, dass der Teig zu dick ist, kann
er mit Milch verdinnt werden. Den fertigen Teig auf eine
gut erhitzte Pfanne mit Ol gieBen. Fertige Pfannkuchen
- Ajerkuchy” konnen in verschiedener Weise verspeist
werden: ohne Beilagen, getunkt in Zucker bzw. beschmiert
mit Marmelade oder Pflaumenmus. Guten Appetit! Im Fall
der Falle bin ich telefonisch erreichbar.
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Wracamy na stot frankoniski

Kehren wir nun zum friankischen Tisch zuriick

ﬂdk/fé/‘aat

@ MIT GERAUCHERTER BLUTWURST UND
GEBACKENEN KARTOFFELKLOSSCHEN
(FRANKEN)

Zutaten:
1 Kopf Spitzkraut, 1 Zwiebel
geraucherte Blutwurst im Naturdarm
750 g Kartoffeln, 200 g Kartoffelmehl
1/8 Liter heifie Milch
1Ei, 2 Scheiben Weif3brot
2 EL Butter, Wein/Most
etwas Essig, Salz, Pfeffer

For das Dampfkraut:

Spitzkraut nicht zu fein schneiden. Zwiebel wurfeln und
in einem Topf mit etwas Fett andampfen. Kraut zugeben,
Salz und Pfeffer dazu, mit Wein (Most) dampfen lassen
bis es weich ist.

Dann geraucherte Blutwurst ins Kraut geben, zugedeckt
dampfen - nicht kochen - bis die Wurst heif3 ist.

©® GEBACKENE KARTOFFELKLOSSCHEN

Die Kartoffeln waschen und weich kochen, dann schalen
und noch heif3 duch die Kartoffelpresse dricken. Die Kar-
toffeln salzen, etwas Muskat dazu und die heif3e Milch
darUbergeben. Leicht abkUhlen lassen, das geschlagene Ei
dazugeben und mit dem Kartoffelmehl zu einem glatten
Teig kneten.,

Das Weifibrot in Wirfel schneiden und in der Butter gold-
braun rosten. Aus dem Teig KloB3e formen und in die Mitte 2
bis 3 gerostete Brotstucke dricken. Die KloB3e in kochende
Salzwasser einlegen und 20 Minuten gar ziehen lassen.
AnschliefBend die Klo3e abkUhlen lassen und in einer Pfan-
ne mit etwas Fett oder Ol auf allen Seiten durch Wenden
anbacken.

e apusta duszona z Kaszanky
/;ﬂ/éazw%//{/%ﬁfgam/
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Sktadniki:
1 gtowka kapusty gtowiastej biatej stozkowej
1 cebula, wedzona kaszanka w naturalnym jelicie
750 g ziemniakow, 200 g maki ziemniaczanej
1/8 litra goracego mleka
1jajko, 2 kromki biatego chleba
2 tyzki stotowe masta
wino/jabtecznik, odrobina octu, sol, pieprz

Na duszona kapuste:

Kapuste pokroi¢ na niezbyt mate kawatki. Cebule pokroic
w kostke i zeszkli¢ w rondlu z odrobing ttuszczu. Dodac
kapuste, sol i pieprz i dusic z winem (jabtkowym), az be-
dzie miekka.

Nastepnie dodac do kapusty wedzona kaszanke, dusic
pod pokrywka - nie gotowac - az potrawa bedzie goraca.

@ PIECZONE KLUSKI ZIEMNIACZANE

Ziemniaki umyc i ugotowac ze skorka, nastepnie obrac
i przecisnac na goraco przez prase do ziemniakow. Ziem-
niaki posoli¢, dodac gatke muszkatotowa i dolac gorace
mleko. Pozostawic do ostygniecia, dodac ubite jajko i za-
gnies¢ z maka ziemniaczana na gtadkie ciasto.

Biaty chleb pokroic w kostke i podpiec na masle, az do uzy-
skania ztotego koloru. Z ciasta uformowac kluskii wcisnac
2-3 kawatki pieczonego chleba do srodka. Kluski wrzucic
do wrzacej osolonej wody i parzyc przez 20 minut.
Nastepnie kluski ostudzi¢ i smazyc na patelni z odrobing
ttuszczu lub oleju ze wszystkich stron.




Yubnianianki wspominajg

Die Einwohnerinnen von Lubniany erinnern sich

Zamieszczajqc kolejne przepisy potraw, zapra-
szamy do wspomniern, z jakimi na potrzeby niniej-
szej publikacji podzielily si¢ mieszkanki Eubnian.
I pamietajmy, ze suto zastawiony sto6l jest to tego
najlepsza okazja!

Dic Rezepte werden von den Erinnerungen der
Einwohnerinnen von Lubniany erginzt, die sie ganz
speziell fiir dieses Buch geteilt haben. Ein gut ge-
deckter Tisch bietet stets die beste Gelegenheit, um
in Erinnerungen zu schwelgen!

Weronika Swierc i Anna Czirnia z kubnian

Przyjazd gosci z Arnstein kojarzymy przede wszystkim z muzyka,
$piewem i §wietng zabawg. To wszystko za sprawa §wietnych orkiestr,
ktére odwiedzaja nas podczas dorocznych dozynek gminnych.

Weronka Swierc und Anna Czirnia aus Eubniany

Die Ankunft unserer Giste aus Arnstein verbinden wir vor allem mit
Musik, Gesang und viel Spafi. Das alles ist den wunderbaren Orchestern
zu verdanken, die uns jahrlich zum Erntedankfest besuchen.

® GALARETKA Z KURY (GORNY SLASK)

Sktadniki: 1,5 kg miesa z kurczaka, marchew, pietruszka, kawatek selera,
1 cebula, kilka listkow lubczyka, 2 litry wody, 30 g zelatyny, 1 mata
puszka zielonego groszku, 2 jajka

Sposab przyrzadzania:

Mieso umyc i oczyscic. Pokroic na mniejsze kawatki. Gotowac w odmierzonej
ilosci wody. Po podgotowaniu doda¢ wtoszczyzne i gotowac do miekkosci.
Wyjac mieso, wyluzowac z kosci, drobno pokroic. Z rosotu zdjac thuszcz,
odparowac doilosci 5 szklanek i dodac namoczona i zagotowana zelatyne. Do
przygotowanych 15 filizanek wlac po tyzce galarety, wystudzic. Na galarecie
utozyc po krazku jajka ugotowanego na twardo, natke pietruszki i lubczyk,
natozy¢ rownomiernie mieso, a na mieso groszek. Zalac galarete i odstawic
do wystudzenia. Wytozyc z filizanek na talerz, na liscie sataty.

©® HUHNERGELEE (OBERSCHLESIEN)

Zutaten:
1.5 kg Huhnerfleisch, Karotten, Petersilie, 1 Stuck Sellerie, 1 Z wiebel
ein paar Liebstockelblatter, 2 Liter Wasser
30 g Gelatine, 1 kleine Dose gruner Erbsen, 2 Eier

Zubereitung:

Fleisch waschen. In kleine Stucke schneiden. In abgemessener Menge Wasser
kochen. Nach dem Aufkochen Suppengrin dazugeben und weich kochen.
Fleisch entfernen, Knochen l6sen und fein hacken. Fett aus der Brihe nehmen,
auf 5 Glaser ausdampfen lassen und eingeweichte und gekochte Gelatine
hinzufUgen. In 15 vorbereitete Tassen einen Loffel Gelee fulen und abkihlen.
Hartgekochte Eier, Petersilie und Liebstockel auf den Gelee legen, darauf Fle-
isch gleichmafig verteilen und Erbsen aufs Fleisch legen. Mit Gelee Ubergiefien
und zum Abkuhlen abstellen. Die Gelees aus den Tassen herausnehmen und
auf Salatblatter legen.
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Urszula Blaszczyk z Fubnian

Pamietam jedno niezwykle zdarzenie. To bylo
na poczatku naszego partnerstwa, chybarok 1997,
moze rok pdzniej. Jeden z naszych niemieckich
gosci postanowil w czasie zabawy w namiocie
festynowym otworzy¢ szampana. Jakis specjalny,
czerwony. Korek tak mocno wystrzelil, ze wpadt
prosto do kieszeni koszuli mojego meza Stefana.
To bylidealny strzal. Niestety, zawarto$¢ butelki
w polowie wylala sie na koszule mojego meza.
Reszte na szczgscie mogliSmy wypic¢ za zdrowie
mieszkaricow naszych gmin partnerskich. Niebie-
ska koszula zmienila kolor na niebiesko-czerwony
inadawala sie do prania. Ani troche nie zatowali-
$my koszuli. Smak szampana byt niepowtarzalny
i rekompensowal poniesione straty.

Urszula Blaszczyk aus Lubniany

Ichkann mich an ein ungewohnliches Ereignis
erinnern. Es war am Anfang unserer Partnerschaft,
gegen 1997 oder ein Jahr spiter. Einer unserer
deutschen Giste entschied sich wiahrend einer Par-
ty im Festzelt, eine Champagnerflasche zu 6ffnen.
Eswar eine ganz spezielle, rote. Der Korken schoss
hoch und landete direkt in der Hemdtasche meines
Ehemannes Stefan. Das war idealer Schuss. Leider
wurde dabei der halbe Flascheninhalt auf das
Hemd meines Mannes verschiittet. Gliicklicher-
weise konnten wir mit dem Rest auf das Wohl der
Einwohner unserer Partnergemeinden anstof3en.
Das blaue Hemd anderte seine Farbe in blau-rot
und musste gewaschen werden. Ums Hemd war
uns nicht schade. Der Champagnergeschmack war
unvergleichlich und kompensierte jeden Verlust.

/fam‘af/a/(%a

@ (GORNY SLASK)

Sktadniki:
1.5 kg ziemniakow
2 litry bulionu (np. warzywnego)
3 marchewki, 1 seler, 1 cebula
200 g wedzonego boczku
1/2 peczka natki pietruszki
1tyzka oliwy

Przygotowanie:

Warzywa obrac, umy¢ i pokroi¢ w kostke. W garnku na
oliwie zeszklic 1 cebule. Dodac marchewke, seler i potowe
ziemniakow. Zalac bulionem i gotowac 20 minut. Reszte
ziemniakow gotowac, odcedzic, zalac 2 szklankami bulionu
i zmiksowac. Wla¢ do zupy. Boczek pokroi¢, wysmazyc
na chrupko na patelni. Zupe przyprawic¢, dodac boczek

" Lartffeloype

@ (OBERSCHLESIEN)

Zutaten:
1% kg Kartoffeln
2 Liter Bruhe (z. B. GemUsebrihe)
3 Karotten, 1 Sellerie, 1 Zwiebel
200 g geraucherter Speck
Y% Bund Petersilie, 1 EL Olivendl

Zubereitung:

Das Gemuse schalen, waschen und wirfeln. In einem Topf
in Olivendl 1 Zwiebel anbraten. Karotten, Sellerie und die
Halfte der Kartoffeln hinzufugen. Mit Brihe Ubergiefien
und 20 Minuten lang kochen. Die restlichen Kartoffeln
kochen, abseihen, 2 Glaser Bruhe giefien und mixen. In die
Suppe giefien. Speck schneiden und in einer Pfanne bra-
ten. Die Suppe wirzen, Speck und Petersilie dazugeben.
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Irena Sura z kubnian

Do dzi$ nie moge zapomnie¢ zabawy i taficow
z pewnym bardzo przystojnym i elegancko ubranym
mezczyzng. Pracowalam wtedy za bufetem. To
chyba byta trzecia oficjalna wizyta naszych gosci
z partnerskiej gminy. To bylo kilka zaledwie taficow.
I cho¢ méj maz — Jerzy, probowal od czasu do czasu
swoich sit na parkiecie festynowego namiotu, mdj
nowo poznany partner tarica nie odpuszczal. Jezt bin
ich dran zum tanzen, oznajmial pogodnie iz humo-
rem mojemu mezowi, ktory nie protestujac oddawat
mnie w rece naszego goscia. Juz nie pamietam, jak
mial na imie. Naturalnie, nie mogac zaniedbywac¢
obowigzkéw barmanki, chcgc nie chcgc wrécitam za
lade, aby rozlewa¢ ztocisty nap6j. W tamtych latach
(1996-1998) opréznialismy w bufecie okoto 120
beczek piwa. Dzisiaj, jak styszalam, na dozynkach,
ktore sa najwieksza imprezg o charakterze festyno-
wym w naszej gminie, nawet 1/4, a czasem nawet
mniej tego, co wylewaliémy z metalowych beczek,
kiedy ja stalam za rollbarem, nie jest spozyta. No
c6z, wychodzi na to, ze coraz mniej mamy milo-
$nikow zlocistego ptynu.

Irena Sura aus fubniany

Bis heute erinnere ich mich an eine Party und
Tédnze mit einem sehr gut aussehenden und elegant
gekleideten Mann. Ich arbeitete damals hinter der
Bar. Es war glaube ich der dritte offizielle Besuch
unserer Giste aus der Partnergemeinde. Es waren
nur ein paar Tanze. Obwohl mein Mann Jerzy mich
ab und zu aufs Tanzparkett im Festzelt ziehen wollte,
so liefl mein neu kennengelernter Tanzpartner keine
Gelegenheit aus mit mir zu tanzen. Er meldete frohlich
meinem Mann , Jetzt bin ich dran zum Tanzen”. Dieser
protestierte nicht und tibergab mich in die Hinde
unseres Gastes. Seinen Namen weif} ich leider nicht
mehr. Naturlich konnte ich meine Pflichten einer
Bardame nicht vernachlissigen und musste wohl oder
tibel hinter dem Tresen zuriick und das goldfarbene
Getrink einschenken. Zu dieser Zeit (in den Jahren
1996-1998) wurden an der Bar etwa 120 Fisser Bier
gelehrt. Wie ich hore, wird heutzutage beim Ernte-
dankfest, dem grofiten Fest in unserer Gemeinde,
nicht einmal ein Viertel dessen getrunken, was aus
den Metallfassern geschiittet wurde, als ich noch
hinter der Rollbar stand. Na ja, es scheint, dass wir
wohl immer weniger Bierfreunde haben.
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BUCHTY
Kuchnia $tgska w parowey ko

® NAZYWANE W tUBNIANACH KLUSKAMI
NA PARZE LUB ,,HEJWEKLEJSE"

SKEADNIKI:
okoto 0,5 kg maki pszennej
szklanka mleka
2 jajka, 3 tyzki masta stopionego
3 dag drozdzy, sol i cukier

PRZYGOTOWANIE:

Z mleka, drozdzy, niewielkiej ilosci maki i odrobiny cukru
nalezy sporzadzic rozczyn, ktory powinien miec kon-
systencje gestej Smietany. Ustawic w cieptym miejscu do
wyrosniecia. Do miski wsypac make, wbic jaja i powoli wlac
rozczyn. Ciasto nalezy wyrabiac reka tak dtugo, az bedzie
odrywac sie od brzegow miski, wowczas nalezy dodac
ostudzone stopione masto, szczypte soli i dalej wyrabiac.
Nastepnie miske nalezy nakryc sciereczka i ustawic w cie-
ptym miejscu do wyrosniecia. Gdy ciasto podwoi swoja
objetos¢, formowac okragte kluski wielkosci pgczkow
i uktadac na stolnicy posypanej maka. Gdy zaczna rosnac,
kluski gotuje sie na parze - szeroki garnek z wrzaca woda
nakrywa sie ptocienng Sciereczka i obwigzuje sznurkiem
wokot brzegu lub rozktada sie specjalng metalows siatke
do gotowania na parze. Na Sciereczce (siatce) uktada sie
kluski partiami i nakrywa miska dopasowana do obwodu
garnka. Kluski gotuje sie na parze ok. 10 minut, az beda
puszyste. Podaje sie na gorgco z sosem owocowym lub
stopionym mastem i cynamonem

TAK NA MARGINESIE:

Buchty stanowily typowe danie postne — podawa-
no je woéwczas na stodko (z cukrem, owocami, sosami
owocowymi, §mietang czy cynamonem), wystepuja
jednak takze jako dodatek do migs: serwuje sie je
wtedy z wolowing lub wieprzowing oraz obowiaz-
kowym sosem. Byly daniem uniwersalnym — jesli
po obiedzie zostalo ich wiecej, mozna bylo zjes¢ je
nazajutrz, przekrojone i posmarowane mastem tak

jak bulka lub odgrzewane.

BUCHTELN
sehtesisohe [icke ///% ﬁam/bf

@ INLUBNIANY ALS GEDAMPFTE KNODEL
ODER HEFEKLOSSE

ZUTATEN:
etwa 0,5 kg Weizenmehl
1Glas Milch
2 Eier
3 EL geschmolzener Butter
3 dag Hefe
Salz und Zucker

ZUBEREITUNG:

Milch, Hefe, eine kleine Menge Mehl und etwas Zucker
zum Sauerteig verarbeiten, der die Konsistenz einer
dicken Sahne bekommen soll. An einen warmen Ort
aufquellen lassen. Mehl in eine Schussel geben, Eier
einschlagen und den Sauerteig langsam gief3en. Teig
mit Handen kneten, bis er sich vom Rand der Schissel
l6st, dann gekUhlte, geschmolzene Butter und eine Prise
Salz dazugeben und weiter kneten. Dann Schissel mit
einem Tuch abdecken und an einen warmen Ort quel-
len lassen. Nachdem sich das Teigvolumen verdoppelt
hat, runde Knédel in der Krapfengréfie formen und auf
ein Backbrett legen. Wenn sie anfangen zu wachsen,
werden die Knodel auf Dampf gekocht. Einen breiten
Topf mit kochendem Wasser mit einem Tuch bedecken
und mit einer Schnur um den Rand binden bzw. ein
spezielles Metalldampfgitter daruber legen. Knodel
portionsweise auf das Tuch (Netz) legen und mit einer
auf den Topfumfang abgestimmten Schale abdecken.
Knodel ca. 10 Minuten dampfen, bis sie pummelig wer-
den. Heif3 mit Fruchtsauce oder zerlassener Butter und
Zimt servieren.

SO NEBENBEL:

Die Buchteln waren eine typische Fastenmahl-
zeit. Man servierte sie siifl (mit Zucker, Obst,
Fruchtsaucen, Sahne oder Zimt), doch sie kamen
auch als Zugabe zu Fleisch auf den Tisch. Dann
werden sie mit Rind- oder Schweinefleisch und dazu
unbedingt mit einer Sauce serviert. Sie waren ein
universelles Gericht. Wenn nach dem Abendessen
ein paar Stiick iibrig blieben, konnten sie noch am
nichsten Tag gegessen werden: geschnitten und
mit Butter bestrichen, genau wie ein Brotchen,
oder aufgewirmt.

Zrédlo/Quelle: www.kuchnia-slaska.pl




Odwiedzamy Dom Dziennego Pobytu w Biadaczu

Wir besuchen die Tagesstitte in Biadacz

Zur Pani Hildegardy z Domu Dziennego
Pobytu w Biadaczu (Gérny Slask)
Sktadniki:

Zakwas, woda, skwarki, kietbasa, ziemniaki, przy-
prawy

Przygotowanie:

Gotujaca wode zaklepac zakwasem z maki zytniej, tak
by uzyskac odpowiednia gestos¢, nastepnie doprawic do
smaku i ,,okrotsi¢ spyrkami” . Na krotko przed podaniem
dodac kawatek kietbasy i ziemniaki wczesniej ugotowane
w mundurkach. Mozna dodac jajko.

Sauerteigsuppenach demRezeptvon Frau
Hildegard von der Seniorentagesstitte
in Biadacz (Oberschlesien)

Zutaten:
Saverteig, Wasser, Grieben, Wurst, Kartoffeln,
Gewurze

Zubereitung:

Kochendes Wasser mit Roggenmehlsauerteig andicken,
um die richtige Dichte zu erhalten, dann abschmecken und
mit Grieben bestreuen. Kurz vor dem Servieren ein Stuck
Wurst und Kartoffeln hinzufugen, die zuvor in Schalen
gekocht wurden. Man kann ein Ei hinzufigen.

A
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Salatka ziemniaczana Pani Gizeli

Z Domu Dziennego Pobytu w Biadaczu
(Gérny Slask)

Sktadniki:
Ziemniaki, marchewka, pietruszka, seler, jajko,
ogorek konserwowy, groszek konserwowy, majonez,
przyprawy.

Przygotowanie:

Ziemniaki, marchewke, pietruszke, seler i jajko ugotowac,
obrac i pokroi¢ w drobna kostke i wrzuci¢ do miski. Dodac
drobno pokrojony ogorek i groszek uprzednio odsgczony
z zalewy. Doda¢ majonez i doprawic solg i pieprzem. Ca-
tosc wymieszac. W czasach gdy w sklepach brakowato
majonezu, gospodynie same przygotowywaty majonez
lub zastepowaty go skwarkami. Najbardziej smakowata
dzieciom podawana z parowkami.

Kartoffelsalat nach dem Rezept
von Frau Gizela von der Senioren-
tagesstitte in Biadacz (Oberschlesien)

Zutaten:
Kartoffeln, Karotten, Petersilie, Sellerie, Ei, Gurken,
Erbsenkonserven, Mayonnaise, Gewurze.

Zubereitung:

Kartoffeln, Karotten, Petersilie, Sellerie und Ei kochen,
schalen, in kleine Wurfel schneiden und in eine Schussel
geben. Fein gehackte Gurken und Erbsen hinzufigen, die
zuvor aus der Marinade abgetropft wurden. Mayonnaise
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles mite-
inander verrihren. In Zeiten, in denen es in den Geschaften
keine Mayonnaise gab, bereiteten die Hausfrauen selbst
Mayonnaise zu oder ersetzten sie durch Grieben. Serviert
mit WUrstchen schmeckte der Salat am meisten den Kin-
dern.




Na zdjeciu pani Réza z kucharzem

Patrykiem Buchta,

Auf dem Foto: Frau Rosa mit dem
Kiichenchef Patryk Buchta

Przycierki Pani Rozy
® (GORNY SLASK)
Sktadniki:

Ziemniaki, maka pszenna, jajko, sol
Przygotowanie:

Ziemniaki obra¢, utrzec na tarce na najdrob-
niejszych oczkach, jak na placki ziemniacza-
ne. Odla¢ nadmiar wody, ktora zbiera sie przy
tarciu ziemniakow. Dodac jajko, sol i make tak,
by uzyskac mase nieco gestsza niz na placki
ziemniaczane. Gotowa mase naktadamy tyz-
ka na wrzaca wode, formujac owalne kluski.
Niektore gospodynie do masy ziemniaczanej
dodaja niewielka ilos¢ ziemniakow gotowa-
nych. Podawane bardzo czesto z jajecznica lub
z przybrazowionym mastem i cukrem. Do tego
koniecznie domowej roboty kompot z jagod.

Rosas Spiitzle
® (0BERSCHLESIEN)

Zutaten:
Kartoffeln, Weizenmehl, Ei, Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, auf den kleinsten Locher der Reibe reiben,
wie bei Kartoffelpuffer. Uberschussiges Wasser, das beim Reiben
der Kartoffeln entsteht, entfernen. Ei, Salz und Mehl hinzufigen,
um eine etwas dickere Masse als bei Kartoffelpuffer zu erhalten.
Die fertige Masse mit einem Loffel zu ovalen KléB3en formen und
auf kochendes Wasser legen. Einige Hausfrauen figen zu der
Kartoffelmasse einige gekochte Kartoffeln hinzu. Sehr oft wird das
Gericht mit RUhrei oder gebraunter Butter und Zucker serviert.
Dazu kommt noch unbedingt selbstgemachten Beerenkompott.
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Zupa Fasolowa Pani Moniki z Domu
Dziennego Pobytu w Biadaczu
(G6rny Slask)

Sktadniki:
Fasola brazowa, ziemniaki, marchewka, seler, pie-
truszka, kostka rosotowa, sdl, pieprz, ocet, maka
pszenna, wytopiona wedzona stonina.

Przygotowanie:

Ugotowac fasole do miekkosci (aby przyspieszyc
ten proces, niektore gospodynie fasole mocza dzien
wczesniej). Gdy fasola jest miekka, wrzucamy obrane
i pokrojone w kostke pozostate warzywa (ziemniaki,
marchewke, korzen pietruszki i seleral. Gdy catosc sie
gotuje, przygotowujemy ainbryne, czyli zasmazke. Do
rozgrzanej wytopionej stoniny dodajemy make, mie-
szamy, stale podgrzewajac, az maka bedzie brazowa.
Catosc dodajemy do zupy i dopiero teraz doprawiamy
kostka rosotowa i pozostatymi przyprawami do smaku.
Na koniec dodajemy tyzke Smietany.

Bohnensuppe nach Frau Monika
von der Seniorentagesstitte in Biadacz
(Oberschlesien)

Zutaten:
Braune Bohnen, Kartoffeln, Karotten, Sellerie, Pe-
tersilie, Brohwurfel, Salz, Pfeffer, Essig, Weizenmehl,
geschmolzener geraucherter Speck.

Zubereitung:

Die Bohnen weich kochen (um den Prozess zu beschleu-
nigen, weichen einige Hausfrauen die Bohnen am Vortag
ein). Sobeld die Bohnen weich werden, restliches Gemise
(Kartoffeln, Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie) hin-
zufigen, schalen und in Wurfel schneiden. Alles kochen
lassen und wahrenddessen Ainbryna (Mehlschwitze)
zubereiten. Mehl zum erhitzten geschmolzenen Fett hin-
zufigen, standig umrhren und erhitzen, bis es braun wird.
Alles in die Suppe geben und erst jetzt mit Brohenwrfeln
und anderen GewUrzen wirzen. Zum Schluss noch einen
Essloffel Sahne dazugeben




Bratheringi Pani fucji z Domu
Dziennego Pobytu w Biadaczu
(Gérny Slask)

1 kg filetow rybnych lub ryb (morszczuk, mintaj,
§ledz)
Ryby wymy¢ i wysuszy¢, posolic, obtoczy¢ w mace,
jajku i butce tartej (panierkal, Usmazyc na oleju.

Zalewa: 1 litr wody, 1 szklanka octu (mozna nieco
mniej lub wiecej wedtug uznanial, 3 tyzki cukru, 1-2
zabki czosnku, 2 biate cebule pokrojone w piorka lub
w kostke, 8 ziaren ziela angielskiego, 3 liscie laurowe,
przyprawa maggi. Catosc zagotowac. Gorgce ryby
zalac goraca zalewa (moze bys w stoiku lub innym
naczyniu). Odstawic w chtodne miejsce. Najlepiej sma-
kujg po schtodzeniu.

Bratheringe nach dem Rezept von Frau
Lucja von der Seniorentagesstitte
in Biadacz (Oberschlesien)

1kg Fischfilets oder Fisch (Seehecht, Pollack, Hering)

Den Fisch waschen und trocknep, salzen, in Mehl, Ei und
Semmelbroseln wenden und in Ol anbraten.

Marinade: | Liter Wasser, 1 Tasse Essig (nach Belieben kann
es weniger oder mehr Essig sein), 3 Essloffel Zucker,1-2
Knoblauchzehen, 2 weifie Zwiebeln, in Streifen oder Wir-
fel geschnitten, 8 Samen Piment, 3 Blatter Lorbeerblatt,
Maggi-Wurze. Alles kochen. Die heifien Fische mit der
Marinade Ubergiefien (moglicherweise in einem Glas oder
in einer anderen Schissel). An einem kuhlen Ort beiseite
stellen. GekUhlt schmecken sie am besten.
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Sledzie Pani Doroty z Domu Dziennego
Pobytu w Biadaczu (Gérny Slask)

Sktadniki:
Matiasy solone, olej, ziele angielskie, pieprz, ocet,
cebula.

Przygotowanie:

Matiasy optukac i moczyc okoto 20 minut. Odsaczyc,
na chwile wytozy¢c na papier, aby pozby¢ sie nadmiaru
wody, pokroic w kawateczki 2-3 cm, Do miski wtozyc
Sledzie, dodac cebule pokrojona w pidrka, olej, ocet
i ziele angielskie i pieprz. Wymieszac. Catosc prze-
tozyc do stoika i odstawi¢ do lodowki. Najlepsze do
spozycia sa kolejnego dnia. Wspaniata przekaska na
kazda okazje.

Heringe nach dem Rezept von Frau
Dorota von der Seniorentagesstitte in
Biadacz (Oberschlesien)

Zutaten: ]
Gesalzene Matjesheringe, O, Piment, Pfeffer, Essig,
Zwiebel

Zubereitung:

Matjes abspulen und ca. 20 Minuten einweichen. Abtrop-
fen lassen, eine Weile auf Papier liegen lassen, um Uber-
schussiges Wasser zu entfernen, in 2-3 cm grof3e Stucke
schneiden. Heringe in eine Schissel geben, in Streifen
geschnittene Zwiebeln, Ol, Essig, Piment und Pfeffer hin-
zufigen. Alles verrGhren, in ein Glas geben und in den
Kuhlschrank stellen. Am besten am nachsten Tag essen.
Ein toller Snack fur jeden Anlass.




Sernik Pani Ani z Domu Dziennego
Pobytu w Biadaczu (Gérny Slask)

Masa serowa: 1 kg sera biatego, 2 szklanki cukru,
2 budynie waniliowe, 1 cukier waniliowy, 2 jajka
cate, 4 z6ttka (biatka zostawi¢ do kokosow), 1/2
litra mleka, 1/2 szklanki oleju (wszystko razem
wymieszac).

Ciasto: 14 dkg margaryny lub masta, 2 jajka, 14 dkg
cukru, 25 dkg maki, 2 tyzeczki proszku do piecze-
nia. Wszystkie sktadniki razem zagniesc.

Kokos: 20 dkg kokosu, 4-5 tyzek cukru. Biatka
(od sera) ubi¢ razem z cukrem i wsypac wiorki
kokosowe.

Na blache wtozyc ciasto i mase serowa. Ciasto z se-
rem piec 45 minut w temperaturze 180°C. Wytozyc
na to mase bezowo-kokosowa i piec jeszcze 15 mi-
nut w temperaturze 200°C.

Kisekuchen nach dem Rzept von Frau
Ania von der Seniorentagesstitte
in Biadacz (Oberschlesien)

Kasemasse: 1 kg Weillkase, 2 Glaser Zucker, 2 Vanille-
puddings, 1 Vanillezucker, 2 ganze Eier, 4 Eigelb, Eiwei3
fur die Kokosnusse lassen, 1/2 Liter Milch, 1/2 Glas O, alles
vermischen.

Teig: 14 dag Margarine oder Butter, 2 Eier, 14 dag Zucker,
25 dag Mehl, 2 Teeloffel Backpulver. Alle Zutaten zusam-
menkneten.

Kokosnuss: 20 kg KokosnUsse, 4 - 5 Essloffel Zucker. Das
Eiweify mit dem Zucker verquirlen und die Kokosflocken
dazugeben.

Teig und Kasemasse auf das Backblech legen. Den Kaseku-
chen 45 Minuten bei 180 °C backen. Die Kokosnussbaiser
darauf legen und weitere 15 Minuten bei 200 °C backen.
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Paczki Pani Ani z Domu Dziennego
Pobytu w Biadaczu (G6rny Slask)

Sktadniki:
3 kg maki, 0,5 kg drozdzy, 1/2 szklanki mleka,
30 dkg cukru, 30 dkg margaryny, szczypta soli,
15 jajek, 9 zottek, olej lub smalec do smazenia,
marmolada.

Przygotowanie:

Drozdze rozmieszac z odrobing cukru, dodac mleko
i odstawic w ciepte miejsce az ,zaczng pracowac”. Do
miski wsypujemy make, jajka, zottka, cukier, sol, mar-
garyne. Wlewamy zaczyn z drozdzy i wyrabiamy ciasto
tak dtugo, az zacznie sie odklejac od dtoni i miski. Ciasto
przykrywamy czysta Sciereczka i odktadamy w ciepte
miejsce do wyrosniecia . Gdy podwoi swojg objetos,
wyktadamy na stolnice lub na stot wysypany maka,
watkujemy, szklanka wycinamy ksztatt. Formujemy
paczki, dodajac do srodka marmolade. Wazne, aby
paczki po uformowaniu uktadac klejong czescig do
dotu. Smazyc na rozgrzanym oleju, obracajac w celu
rownomiernego przyrumienienia. Przed podaniem
mozna posypac cukrem pudrem lub posmarowac
lukrem. Z tak duzej receptury wychodzito okoto 200
paczkow, co wystarczyto dla catej rodziny i do podzie-
lenia sie z rodzing, sasiadami i znajomymi.

Krapfen nach dem Rezept von Frau Ania
von der Seniorentagesstitte in Biadacz
(Oberschlesien)

Zutaten:
3 kg Mehl, 0,5 kg Hefe, 172 Glas Milch, 30 kg Zucker,
30 kg Margarine, eine Prise Salz, 15 Eier, 9 Eigelb, Ol
oder Schmalz zum Braten, Marmelade.

Zubereitung:

Hefe mit ein wenig Zucker mischen, Milch hinzufigen und
an einem warmen Ort beiseite stellen, bis Hefe ,anfangt
zu arbeiten”. Mehl, Eier, Eigelb, Zucker, Salz, Margarine in
eine Schussel geben. Den Hefesauerteig hineingiefBen und
den Teig solange kneten, bis er sich von den Handen und
von der Schissel l6st. Den Teig in einen Ball formen, mit
einem sauberen Tuch bedecken und an einen warmen Ort
aufquellen lassen. Nachdem sich das Teigvolumen verdop-
pelt hat, die Masse auf ein Backbrett oder auf den mit Mehl
bestreuten Tisch legen, rollen und die Form mit einem Glas
ausschneiden. Die Krapfen mit Marmelade formen. Es ist
wichtig, die Karpfen nach dem Formen festzukleben. In
heifem Ol anbraten und gleichmaBig braun werden lassen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen oder mit
Zuckerguss bestreichen. Die in diesem Rezept angegebe-
nen Mengen ergaben sich in er Regel ca. 200 Karpfen, die
fUr die gesamte Familie ausreichten und mit Verwandten,
Nachbarn und Freunden geteilt werden konnten.




Ciasto ze Sliwkami Pani Grazyny

z Domu Dziennego Pobytu w Biadaczu
(Gérny Slask)

Sktadniki:

4 jajka, 1 szklanka cukru, 1,5 szklanki maki pszennej,
4 tyzkioleju, 1tyzeczka proszku do pieczenia, T kg
Sliwek.

Przygotowanie:

Jajka, cukier, make, proszek do pieczenia i olej dajemy do
miskiiwszystko razem miksujemy do uzyskania jednolitej
masy. Wylewamy do uprzednio wysmarowanej ttuszczem
formy, na gore uktadamy umyte i wydrylowane potowki
sliwek. Pieczemy w rozgrzanym do 180°C piekarniku ok.
1 godziny.

Pflaumenkuchen nach dem Rezept von
Frau Grazynavon der Seniorentagesstiitte
in Biadacz (Oberschlesien)

Zutaten:
4 Eier, 1 Glas Zucker, 1,5 Tassen Weizenmehl, 4 Esslof-
fel O, 1 Teeloffel Backpulver, 1 kg Pflaumen.

Zubereitung:

Eier, Zucker, Mehl, Backpulver und Ol in eine Schissel
geben und zusammenmischen, bis eine homogene
Masse entsteht. Den Teig in eine zuvor eingefettete
Form giefien, gewaschene und geschalte Pflaumen-
halften darauflegen. Im auf 180 °C vorgeheizten Bac-
kofen 1 Stunde backen.
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Sernik Pani Marii z Domu Dziennego
Pobytu w Biadaczu (Gérny Slask)
Sktadniki:

Na mase serowa: 3 kostki sera, 1 jajko, 1/2 kostki mar-
garyny, 2 szklanki cukru, budyn $mietankowy, puszka
brzoskwin.

Na ciasto: 3 szklanki maki pszennej, 3 tyzki cukru, 3 ty-
zeczki proszku do pieczenia, kostka margaryny, duza
tyzka Smietany, S jajek.

Przygotowanie:

Ciasto: maka, zottka (biatka oddzielniel, cukier, proszek
do pieczenia, Smietana, margaryna, catos¢ zagniesc.
1/2 ciasta wtozyc na blache wytozong papierem do
pieczenia.

Masa serowa: ser, 1 jajko, cukier, budyn wymieszac.
Mase serowg wytozy¢ na ciasto, na to utozyc odsaczone
brzoskwinie pokrojone w grubsze plastry. Biatka ubic¢
z1szklankg cukru i wytozyc na brzoskwinie, na to utozyc
posypke z pozostatej czesci ciasta. Piec 60 minut w na-
grzanym piekarniku w temperaturze 190°C.

Kisekuchen nach dem Rezept von Frau
Maria von der Seniorentagesstitte in
Biadacz (Oberschlesien)

Zutaten:

FUr die Kasemasse: 3 Stuck Kase, 1 Ei, 1/2 Stuck Marga-
rine, 2 Glaser Zucker, Sahnepudding, eine Dose Pfirsiche.
FUr den Teig: 3 Glaser Weizenmehl, 3 Essloffel Zucker, 3
Teeloffel Backpulver, ein Stuck Margarine, einen grof3en
Loffel Sahne, 5 Eier.

Zubereitung:

Teig: Mehl, Eigelb (Eiweif} getrennt), Zucker, Backpulver,
Sahne, Margarine, alles zusammenkneten. Die Halfte des
Teiges auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

Kasemasse: Kase, 1 Ei, Zucker, Pudding zusammenmi-
schen. Die Kasemasse auf den Teig geben, die abgetrop-
ften Pfirsiche in dickere Scheiben schneiden. Eiweif3
mit 1 Glas Zucker verquirlen und Pfirsiche darauf legen,
restlichen Teig darUber streuen. Im vorgeheizten Bac-
kofen bei 190 °C 60 Minuten backen.




Potrawy wigilijno-bozonarodzeniowe (Gérny Slask)

Weihnachtsgerichte

Makiwky na mboku

Sktadniki:
300-400 g butki (lyngi)
500 g zmielonego maku
1 litr mleka
1tyzka masta
5-6 tyzek cukru lub miodu
2 tyzeczki cukru waniliowego
100 g tuskanych orzechow wtoskich
50 g migdatow
8-10 fig
100 g rodzynek

Przygotowanie:

Mleko zagotowac z mastem, miodem i cukrem wanilio-
wym. Dodac zmielony mak (ewentualnie rozrzedzic prze-
gotowana wodal. Gotowac na matym ogniu przez 10-15
minut - ciggle mieszajac. Migdaty sparzyc, obrac i pokroic
w paski, orzechy posiekac, figi pokroic¢ w plasterki. Baka-
lie dodac do gotujacego sie maku i zdjac garnek z ognia.
Sucharki lekko zwilzy¢ woda. W salaterkach uktadac
warstwami - masa makowa i sucharki, na przemian - na
wierzchu ma byé masa makowa. Udekorowac potowkami
orzechow wtoskich lub mandarynkami.

M. 04/9%&/@/( wit i
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300-400 g Brotchen (lynga)

500 g gemahlener Mohn

1 Liter Milch, 1 EL Butter

5-6 EL Zucker oder Honig

2 TL Vanillezucker

100 g geschalte WalnUsse

50 g Mandel, 8-10 Feigen, 100 g Rosinen

Zubereitung:

Milch mit Butter, Honig und Vanillezucker kochen. Ge-
mahlenen Mohn dazugeben (ggf. mit gekochtem Was-
ser verdunnen). 18-15 Minuten unter standigem Ruhren
dunsten. Mandeln abbruhen, schalen und in Streifen
schneiden. NUsse hacken und Feigen in Scheiben schne-
iden. Trockenobst zum kochenden Mohn geben und vom
Herd nehmen. Zwieback leicht mit Wasser anfeuchten.
Geschichtet in Salatschusseln legen - Mohn und Zwie-
back abwechselnd. Oben soll die Mohnmasse liegen. Mit
Walnusshalften oder Mandarinen garnieren.

Zrédto/Quelle: ,Opolszczyznawwielusmakach. Skarby dziedzictwa kulinarnego”
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Kobotl, é/cg@g/z makiem

Kototc slaski wystepuje w czterech najpopularniejszych
odmianach: kototc bez nadzienia z posypka, kototc
z nadzieniem serowym, kototc z nadzieniem makowym
i kototc z jabtkami. Od kototca staropolskiego rozni sie
ksztattem, bowiem ciasto jest prostokatne. Poza tym ko-
totc slaski ma specyficzny maslany zapach oraz mniejsza
wysoko$¢ w porownaniu z innymi wypiekami z pozosta-
tych regionow kraju.

Sktadniki:

Ciasto:

2 szklanki maki pszennej, najlepiej typ 550
150 g masta, 2 jaja

1/2 szklanki cukru

50 g drozdzy

3/4 szklanki mleka, szczypta soli

Masa makowa:
2 szklanki maku
2 szklanki cukru
2 jajka, 1 zapach migdatowy

Posypka:

1/2 kostki masta
3/4 szklanki maki
3/4 szklanki cukru

Przygotowanie:

Mleko lekko podgrzac, dodac do niego 2 tyzki maki, 2 tyzki
cukru i drozdze. Odstawic do wyrosniecia. Reszte maki
wsypac do miski, dodac szczypte soli. Jajka utrzec z po-
zostatym cukrem. Wyrosniete drozdze i utarte zottka
wlac do miski z maka, dodac letnie rozpuszczone masto.
Wszystko dobrze wyrobic. Odstawic do wyrosniecia na ok.
godzine, az podwoi swoja objetosc. Po tym czasie ponow-
nie zagniesc. Ciasto rozwatkowac i wytozyc do wysmaro-
wanej ttuszczem formy. Na ciasto natozyc mase makowa
i rowno rozprowadzic.

Mak sparzyc. Zemlec przez maszynke dwukrotnie. Ucie-
rac z cukrem, dodac jajka, zapach migdatowy i dobrze
wymieszac.

Wszystkie sktadniki na kruszonke szybko zagniesc, wy-
skubywac kawatkii posypac nimi powierzchnie makowa.
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Sehtesioher Streaselluchen / Kobloly / it Mohn

Von den verschiedenen Varianten des schlesischen Streu-
selkuchens (Kototc] sind folgende vier am meisten beliebt:
Kototc ohne Fullung mit Streusel, mit Kasefollung, mit
Mohnfillung und mit Apfeln. Vom altpolnischen Streusel-
kuchen unterscheidet sich der schlesische Kototc in der
Form, weil er rechteckigist. Aulerdem hat der Schlesische
Kototc ein spezifisches Butteraroma und eine geringere
Hohe im Vergleich zu anderen Backwaren aus anderen
Regionen des Landes.

Zutaten:
Teig:
2 Glaser Weizenmehl, vorzugsweise Typ 550
150 g Butter
2 Eier,1/2 Glas Zucker
50 g Hefe, 3/4 Glas Milch
Eine Prise Salz
Mohnmasse:
2 Glaser Mohn
2 Glaser Zucker
2 Eier,1Mandelaroma
Streusel:
1/2 Stuck Butter
3/4 Glas Mehl
3/4 Glas Zucker

Zubereitung:

Milch leicht erhitzen, 2 Essloffel Mehl, 2 Essloffel
Zucker und Hefe dazugeben. Zum Aufquellen be-
iseite stellen. Den Rest des Mehls in eine Schussel
geben und eine Prise Salz dazugeben. Eier mit dem
restlichen Zucker schlagen. Die gewachsene Hefe
und das gerUhrte Eigelb in eine Schussel mit Mehl
geben und lauwarme Butter geben. Alles gut dur-
chkneten. Etwa eine Stunde aufquellen lassen, bis
sich das Volumen verdoppelt hat. Nach dieser Zeit
erneut kneten. Den Teig ausrollen und in eine gefet-
tete Form geben. Mohnmischung auf den Teig geben
und gleichmaBig verteilen.

Mohn abbruhen. Zweimal in der Maschine mahlen.
Mit Zucker verquirlen, Eier und Mandelaroma hinzu-
fugen, alles gut vermischen.

Alle Zutaten fUr die Streusel schnell kneten, die
Stdcke ausreifBen und die Mohnschicht bestreuen.

Zrédto/Quelle: www.polki.pl; https://polki.pl/przepisy/

kuchnie-swiata,kuchnia-slaska-smaczna

7



72

Tradycje w dolinie rzeki Wern od Nowego Roku do Sylwestra

Brauchtum im Werntal Von Neujahr bis Silvester

@® NEUJAHR

Das neue Jahr wird mit einem traditionellen Es-
sen begonnen. Es ist gepokeltes Eisbein und Erbsen-
oder Kartoffelbrei und Sauerkraut. Wer das isst, dem
wird’sim kommenden Jahr nicht an Geld fehlen. Die
Nachbarn begriissen sich mit , Prosit Neujahr* und die
Kinder besuchen die Verwandtschaft mit dem Spruch:
»Prost Neujahr, mein Geld ist gar” — daraufhin gibt
es vom Paten ein Geldstiick. Im Gegenzug bekommt
der Pate einen Neujahrs-Gebackring aus Blatterteig.

® NOWY ROK

Nowy Rok zaczyna si¢ od tradycyjnego positku.
Jest to peklowana golonka, purée z groszku lub ziem-
niakow i kiszona kapusta. Nikomu, kto to zje, nie
zabraknie w nadchodzacym roku pieniedzy. Sasiedzi
witaja sie stowami ,Szczesliwego Nowego Roku”,
a dzieci odwiedzaja swoich krewnych, méwiac , Nowy
Rok nastaje, kazdemu grosik daje”, po czym otrzymuja
od ojca chrzestnego drobne pienigdze. W zamian za
to ojciec chrzestny otrzymuje noworoczny pierscien
z ciasta francuskiego.

@ FASCHING

In allen Ortsteilen gibt es opulente Prunksitzun-
gen. Einen grofien Faschingszug mit circa 30 Wiagen
und 20 Fufigruppen gibt es in Arnstein am Faschings-
sontag.

Zum Abschluss der Faschingszeit wird am Fa-
schingsdienstag ,Prinz Karneval beerdigt®. Dazu
legt sich ein besonders trinkfester Mann auf einen
Schlacht-Schragen. Eine Prozession findet statt, bei der
ein ,Pastor” mit einer Toilettenbiirste die Faschings-
narren segnet. Die Trauerfrauen haben stinkende He-
ringe auf Ruten aufgesteckt und zeigen sie jammernd
dem Volk, das mitihnen den Tod von Prinz Karneval
betrauert. Danach werden ,Saure Heringe® serviert.

® KARNAWAL

We wszystkich zakatkach miasta odbywaja si¢
wystawne spotkania. W niedziele karnawalowa w Arn-
stein odbywa si¢ duza karnawalowa procesja z okolo
30 samochodami i 20 grupami pieszymi.

Pod koniec okresu karnawalowego, we wtorek kar-
nawalowy, odbywa si¢ ,pogrzeb ksiecia karnawatu”.
W tym celu szczegélnie mezczyzna o wyjatkowo moc-

nej glowie do alkoholu kladzie si¢ na katafalku. Od-
bywa sie procesja, podczas ktorej ,pastor” blogostawi
karnawalowych blaznéw szczotka do toalety. Kobiety
w zalobie wkladaja $mierdzace $ledzie na patykiije-
czac pokazuja je oplakujacemu $mier¢ ksigcia karna-
waluludowi. Nastepnie podaje si¢ ,$ledzie na kwasno”.

® FRUHLINGSMARKT

Arnstein hat vier Markttage. Das Jahr wird mit
dem Friihlingsmarkt am zweiten Wochenende im
Mirz eréffnet. Die Geschifte bieten Frithjahrsmode
anund in der Stadt sind Fieranten und Hobbybastler,
die ihre Waren anbieten. Frither deckte man sich bei
diesem Markt mit allem ein, was zur Feldbearbeitung
im Frithling benotigt wird.

Seit 2016 gibt es in Arnstein das Biberrennen auf
der Wern. Kleine Plastikschwimmer werden, die mit
Nummern versehen sind und fiir fiinf Euro kauflich
erworben werden miissen, werden mit einem Schwung
in die Wern gekippt und nach zirka zwei Kilometer
Schwimmstrecke vom Biirgermeister wieder aus dem
Wasser geholt. Fiir die Sieger gibt es verlockende Preis
bis zu 500 Euro. Der Erlos aus der Aktion kommt einer
sozialen Einrichtung der Stadt zugute.

® JARMARK WIOSENNY

W Arnstein odbywaja si¢ cztery jarmarki. Rok roz-
poczyna sie jarmarkiem wiosennym w drugi weekend
marca. Sklepy oferuja mode wiosenna, a w mieécie
straganiarze i artysci oferuja swoje towary. W prze-
szlo$ci zaopatrywano sie na jarmarku we wszystko,
co bylo potrzebne do uprawy pola na wiosne.

0d 2016 roku w Arnstein odbywa sie wyscig bob-
réw na rzece Wern. Male ponumerowane plastikowe
plywaki, ktére trzeba sobie kupi¢ za pie¢ euro, sa
wrzucane do rzeki, a po dystansie okoto dwéch kilo-
metréw burmistrz wylawia je z wody. Na zwyciezcow
czekaja kuszace nagrody do 500 euro. Wplywy z akcji
przekazywane sa narzecz jednej z instytucji spolecz-
nych w mieécie.
@ SONNTAG VOR PALMSONNTAG

Die Brunnen der Dérfer werden mit kunstvollen
Girlanden und handbemalten Eiern geschmiickt. Der
Schmuck an den Osterbrunnen bleibt bis zum Weiflen
Sonntag bestehen.




©® NIEDZIELA PRZED NIEDZIELA PALMOWA
Studnie we wioskach upiekszane s3 ozdobnymi

girlandamiirecznie malowanymi jajkami. Dekoracje

pozostaja na studniach az do Niedzieli Biale;j.

@® PALMSONNTAG

Palmweihe. Dazu werden Palmbuschen gebunden
mit mindestens sieben verschiedenen Griinzweigen.
Der Pfarrer segnet die Palmen. Getrocknet werden
Palmkitzchen hinter das Kreuz im Wohnzimmer
gehdngt und bleiben ein Jahrlang dort als Segensgrufd
und zum Schutz der Bewohner.

® NIEDZIELA PALMOWA

Palmy sa wigzane z co najmniej siedmiu réznych
zielonych galazekip6Zniej blogostawione przez ksie-
dza. Bazie zawiesza si¢ i suszy za krzyzem w salonie
i pozostaja tam przez rok dla zapewnienia mieszkan-
com blogostawienstwa i ochrony.

©® GRUNDONNERSTAG

Die Kinder bekommen ihr Osternest teilweise
schon am Griindonnerstag. Sie diirfen aber noch nichts
von den Siissigkeiten essen. Es soll die Marter des Lei-
dens Christi symbolisieren. Lediglich die, mit frischen
Blattmustern gefarbten, Eier diirfen schon wihrend
der Kartage verzehrt werden. Die Siissigkeiten sollen
erstam Ostersonntagmorgen gegessen werden. Neben
dem Schoko-Osterhasen sind Miirbteiggeback und
jede Menge Siissigkeiten (manchmal auch Spielsachen
fiir die beginnende Sommersaison) im Nest.

Die Glocken verstummen in der Griindonners-
tags-Liturgie. Im Volksmund heifit es ,Die Glocken
fliegen nach Rom®. Erst nach der Auferstehungsfeier
wird wieder geldutet.

® WIELKICZWARTEK

Cze$¢ dzieci dostaje koszyk wielkanocny juz
w Wielki Czwartek. Nie wolno im jednak jeszcze
ruszy¢ jakichkolwiek stodyczy. Ma to symbolizowaé
meczenstwo Chrystusa. Tylko malowane jaja z ozdob-
nymi wzorami lisci mozna juz jes¢ podczas trzech
ostatnich dni Wielkiego tygodnia. Stodycze wolno jes¢
tylko w Niedziele Wielkanocna. Oprdcz czekolado-
wych kréliczkéw wielkanocnych w gniezdzie mozna
znalez¢ tez kruche ciastka i duzo stodyczy (czasem
z zabawkami na rozpoczynajacy sie sezon letni).

Dzwony cichna na czas liturgii Wielkiego Czwart-
ku. Zwyczaj ten znalazl swe odzwierciedlenie w lu-
dowym porzekadle, ktére brzmi: ,Dzwony leca do
Rzymu”. Dopiero po uroczysto$ci Zmartwychwstania
dzwony znowu rozbrzmiewaja.

@ KARFREITAG

In der Kirche wird das ,Heilige Grab“ mit der
Skulptur des Leichnams Jesu aufgebaut.

Die Kinder ziehen durch die Stralen und ,klap-
pern“. Mit Ratschen und Holzschellen wird morgens
um 6 Uhr, Mittags um 12 Uhr und Abends um 18 Uhr
geratscht. Auflerdem wird mit den ,Klapperkisten®
zu den Gottesdiensten eingeladen.

® WIELKIPIATEK

W kosciele urzadzany jest ,$§wiety grob” z rzezba
ciala Jezusa.

Dzieci ida przez ulice i ,grzechocza”. Halas grze-
chotek i drewnianych kajdanek stycha¢ rano o godzi-
nie 6.00, w poludnie o godzinie 12.00 i wieczorem
o godzinie 18.00. Dzwigk ,grzechotek” oznacza po-
nadto zaproszenie na nabozenstwo.

@ KARSAMSTAG

Die Kinder ziehen mit ihren Ratschen durch das
Dorfund sammeln Eier-, Geld- und Siissigkeitenspen-
den ein. Das ist ihr Lohn fir das ,Rappeln® wihrend
der Kartage. Die Eier werden dann meistbietend an
Familienmitglieder verkauft. Aus ihnen wird das Os-
tergebick gebacken.

Vor der Feier der Osternacht wird am Kirchplatz
ein Osterfeuer entziindet. ,Der Judas wird verbrannt*
heif}t es im Werntal. Am Feuer wird die Osterkerze
entziindet. In der Zwischenzeit wird der Leichnam
aus dem Heiligen Grab entfernt.

Ein Stiick ausgekiihlte Kohle wird von den Gliu-
bigen mit nach Hause genommen und unter den
Dachfirst gelegt. Es soll das Haus vor Blitzeinschlag
schiitzen.

In der Osternacht wird Wasser auf die duf8ere Fens-
terbank gestellt. Der Segen der Auferstehung soll das
Wasser heiligen. Am Ostersonntagmorgen getrunken,
soll es ein Jahrlang von inneren Krankheiten schiitzen.

® WIELKA SOBOTA

Dzieci chodza po wsi z grzechotkami i zbieraja
jajka, pieniadze i cukierki. To jestich nagroda za ,grze-
chotanie” podczas trzech ostatnich dni Wielkiego
Tygodnia. Jajka sa nastepnie sprzedawane czlonkowi
rodziny, ktéry zaoferuje najwyzsza ceng. Z nich piecze
sie wypieki wielkanocne.

Przed obchodami Wigilii Paschalnej na placu ko-
$cielnym rozpala si¢ ogien wielkanocny. W Werntal
mowi sie, ze to ,Judasz sie pali”. Od tego ognia zapala
sie $wiece wielkanocna. W miedzyczasie cialo jest
wynoszone ze §wietego grobu.
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Kawalek schtodzonego wegla jest zabierany przez
wiernych do domu i umieszczany pod kalenica. Po-
winien chroni¢ dom przed piorunami.

W noc wielkanocng stawia si¢ wode na parapet
zewnetrzny. Blogoslawienistwo zmartwychwstania
ma poswieci¢ wode. Wypita w niedzielny poranek
wielkanocny woda bedzie chronita przez rok przed
chorobami wewnetrznymi.

@® OSTERSONNTAG

Junge Miadchen machen sich gegen 6 Uhr auf den
Weg, um Osterwasser zu schopfen. Dabei darf kein
Wort gesprochen werden. Das Wasser wird aus flie-
Bendem Wasser geschopft und soll Schonheit und
Reinheit fir die jungen Midchen bringen.

Um 7 Uhr spielt die Musikkapelle vom hochsten
Punkt des Dorfes den Osterruf. Das gleiche Ritual
findet auch am Weiflen Sonntag als Weckruf fiir die
Kommunionkinder statt.

® WEIHE DER OSTERSPEISEN AM OSTER-
SONNTAGMORGEN

Osterlimmer, gefirbte Eier, Speck und Geback
werden auf den Altar gestellt und vom Pfarrer geseg-
net. In einigen Orten gibt es auch das , Eierschussern®.
Die hart gekochten Eier werden (ihnlich wie beim
Boule) aneinander gekickt. Das Ei, das dem Druck
nicht standhalt, muss an den Gegner gegeben werden.

@ WIELKANIEDZIELA

Mlode dziewczeta wyruszaja o godzinie 6.00, aby
zaczerpna¢ wode wielkanocna. Nie moga przy tym
wymoéwic ani jednego stowa. Woda jest pobierana ze
strumienia lub rzeki i powinna zapewni¢ mlodym
dziewczetom piekno i czystosé.

O godzinie 7.00 zesp6t gra wezwanie wielkanocne
znajwyzszego punktu wioski. Ten sam rytuat odbywa
sie w Niedziele Biala jako pobudka dla dzieci pierw-
szokomunijnych.

® POSWIECENIE POTRAW WIELKANOCNYCH
W NIEDZIELE, WIELKANOCNA

Wielkanocne jagnieta, barwione jajka, bekon
i ciastka s3 umieszczane na oltarzu i blogostawione
przez ksiedza. W niektérych miejscach odbywa sie
réwniez ,turlanie jajek”. Ugotowane na twardo jajka
sarzucane i popychane na siebie (podobnie jak kulki),
a jajko, ktére nie wytrzyma uderzenia, musi zosta¢
oddane przeciwnikowi.

@ MAIBAUMAUFSTELLUNG

Am Tag vor dem 1. Mai ist die Walpurgisnacht
(30.4.). Esist die Nacht, in der , Hexen“ und ,Druden”
ihr Unwesen treiben. Gartentore werden ausgehakt,
Gartenzwerge verstellt, die Haustiiren mit Fiden
verzurrt, Garagentore mit Holzscheiten zugesetzt... -
das alles machen die Kinder in der Nacht zum 1. Mai
— und diirfen dafiir keine Schelte erhalten, denn die
Hexen und Druden haben ja ihr Unwesen getrieben.

Die Maibaumaufstellung erfolgt von den jungen
Minnern des Dorfes. Die Birken- oder Fichtenbaume
werden mit bunten Bandern geschmiickt und mit Hilfe
von Stangen aufgestellt.. Der Biirgermeister halt die
Ansprache, die Musikkapelle spielt und die Kinder
tanzen um den Maibaum. Dann wird das erste Mal
im Freien gegrillt und es gibtin manchen Orten frisch
gebackenen warmen Kisekuchen.

Die Maibaumburschen, die den Baum aufgestellt
haben, bewachen mit viel Bier ihren Maibaum, damit
niemand aus dem Nachbarort den Baum absigen
kann... - was dann doch immer wieder mal passiert.
Dafiir ernten die ,Bewacher” viel Hohn.

Die Menschen treffen sich am Morgen des 1. Mai
in Griippchen, um gemeinsam zu wandern und den
Wonnemonat zu begriifien.

® STAWIANIE DRZEWKA MAJOWEGO

W dzien przed 1 maja ma miejsce Noc Walpurgii
(30 kwietnia). Jest to noc, w ktéra grasuja ,wiedzmy”
i ,strzygi”. Bramy ogrodowe sa wyciagane z zawia-
sow, krasnale ogrodowe przestawiane, drzwi doméw
obwiazywane ni¢mi, bramy garazowe zastawiane
drewnem... - wszystko to robig dzieci wnocy na 1 maja
—inie wolno ich za to karci¢, bo to w koficu sprawka
grasujacych czarownic i strzyg.

Drzewko majowe stawiaja mtodzi mezczyzniz wio-
ski. Brzozy lub $wierki sa ozdabiane kolorowymi
wstazkamiiustawiane za pomoca tyczek. Burmistrz
wyglasza mowe, orkiestra gra, a dzieci tanicza wokél
drzewka majowego. Nastepnie organizowany jest
pierwszy grill na §wiezym powietrzu, a w niektorych
miejscach mozna zje$¢ §wiezo upieczony cieply sernik.

Chlopcy, ktorzy ustawili drzewko, pilnuja go,
wzmacniajac sie duzg iloécig piwa, aby nikt z sasied-
niego miasta nie moégt go $cia¢ ... — jednak co rusz sie
to zdarza, czego skutkiem s3 szydercze uwagi pod
adresem ,straznikéw”.

Rankiem 1 majaludzie zbieraja sie w grupkach, aby
wspolnie wybra¢ si¢ na wedréwke i powitaé radosny
miesigc.




@ MAIMARKT

Der Maimarkt wird am ersten Sonntag nach dem
ersten Mai in Arnstein abgehalten. Es ist Hochsai-
son im Garten. Blumen und Setzlinge werden in den
Girtnereien gekauft und am Schweinemarkt stehen
Buden, Kinderbelustigung und Fieranten.

Die Zeit der Feldprozessionen mit der Bitte um ein
gutes Aufgehen der Saat beginnt. Auch die Marien-
verehrung mit Maiandachten und Gesangsabenden
wird gefeiert. In den Wohnungen stellen die Frauen
Hausaltire auf. Dabei steht eine Madonnenfigur in
der Mitte, die meist von Engeln und Kerzen flankiert
ist und einem tippigen Maiglockchenstraufi.

® JARMARK MAJOWY

Jarmark majowy odbywa si¢ w Arnstein w pierwsza
niedziele po 1 maja. Jest to szczyt sezonu ogrodowego.
Kwiaty i sadzonki kupuje si¢ w kwiaciarniach, a na
$winskim targu stoja budki, stragany i odbywaja sie
zabawy dla dzieci.

Rozpoczyna si¢ czas procesji polowych z pros-
ba o dobry poczatek siewdw. Jest to czas, w ktorym
w szczegolnosci oddaje sig czes¢ Maryi, odprawia na-
bozenstwa majowe i organizuje wieczorne §piewanie.
W mieszkaniach kobiety ustawiaja oltarze. Na §rodku
stoi figura Madonny, ktérg otaczaja gléwnie anioty
i $wiece oraz bujny bukiet konwalii.

® BURGERFEST

Im Jahr 1965 wurde ein Fest ins Leben gerufen,
das die Biirger der Stadt Arnstein und des Werntals
zusammenbringen sollte. Er wurde das grofite Fest
der Stadt. Gefeiert wird mit Gottesdiensten, Festum-
ziigen, Schaustellerbuden, einem groflen Zelt, guter
Bewirtung, Musik und viel Unterhaltung. Zahlreiche
Ehrengiste folgen der Einladung zum Bieranstich
durch den Biirgermeister und der Inhaberin der Arn-
steiner Brauerei Max Bender. Sechs Tage dauert das
Fest. Jahrlich kommen circa 5000 Besucher.

® FESTYN

W roku 1965 narodzilo sie $wieto, ktére mialo
gromadzi¢ mieszkancéw Arnstein i Werntal. Stalo
sie ono najwieksza impreza w miescie. Uroczystosci
obejmuja uslugi, procesje §wiateczne, pojawiaja sie
budkijarmarczne, duzy namiot, oferowany jest dobry
poczestunek, muzykairozrywka. Wielu zaproszonych
gosci przyjmuje zaproszenie burmistrza i wlascicielki
browaru Arnstein Max Bender na uroczyste otwarcie
beczki z piwem. Swigto trwa sze$¢ dni. Kazdego roku
odwiedza je okoto 5000 oséb.

@® FRONLEICHNAM

Alles was Rang und Namen hat zieht in Arnstein
mit der Fronleichnamsprozession durch die Stadt. Der
Pfarrer tragt das Allerheiligste unter dem Baldachin.
Der Biirgermeister legt seine grofle Amtskette an und
geht gleich hinter dem Pfarrer einher. Die Kommu-
nionmidchen tragen nochmals ihre weiflen Kleider
und streuen Blumen auf den Weg.

Die Anwohner am Weg zu den vier Prozessionsal-
taren schmiicken ihre Hiuser mit Blumen, Heiligenfi-
guren, Fahnen und bestickten Spruchtiichern. An den
Altaren werden kunstvolle Blumenteppiche gestaltet.

® BOZE CIALO

Wszystkie znaczace osobisto$ci w Arnstein ida
przez miasto w procesji Bozego Ciala. Ksiadz niesie
pod baldachimem monstrancj¢ z Najswietszym Sa-
kramentem. Burmistrz zaklada na piersi swoj wielki
lancuch iidzie tuz za ksiedzem. Dziewczynki pierw-
szokomunijne po raz kolejny zakladaja biale sukienki
irozsypuja po drodze kwiaty. Mieszkancy ulic biegna-
cych wzdluz trasy do czterech oltarzy procesyjnych
dekoruja swoje domy kwiatami, $wietymi figurami,
flagami i haftowanymi sztandarami. Przy oltarzach
uklada si¢ ozdobne dywany z kwiatow.

® JOHANNISFEUER

Meist wird von den Jugendlichen das Johannisfeuer
entziindet. Die Frauen des Dorfes stopfen symbolisch
Stroh- und Heupuppen aus, die spiter im Feuer ver-
brannt werden. Die Heupuppen bekommen Namen
mit den schlechten menschlichen Eigenschaften wie
Habsucht, Neid, Unehrlichkeit... Mit dem Verbren-
nen sollen diese Untugenden fiir ein Jahr im Dorf
verschwinden.

® SOBOTKA

Zazwyczaj ogien Swit;tego]ana rozpalany jest przez
mlodziez. Kobiety z wioski symbolicznie wypychaja
lalki ze stomy i siana, ktore p6zniej spala sie w ogniu.
Lalkiz siana dostaja imiona zwigzane ze ztymi ludzki-
mi cechami, takimi jak chciwo$¢, zazdro$¢, nieuczci-
wos¢... Po spaleniu lalki wady te powinny znikna¢
ze wsi na rok.

® KRAUTERWEIHE AM FEST MARIA HIMMELFAHRT

Die Frauen des Dorfes sammeln Blumen und Kriu-
ter aus den Girten und Feldern. Gemeinsam werden
die Wiirzbiischel gebunden, die nach der Segnungim
Gottesdienste ihre heilende Wirkung auf Mensch und
Tier ausschiitten sollen. In jedem Straufl miissen min-
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destens sieben — hochsten 77 verschiedene Heilkrauter
gebunden sein. In der Mitte steht die Konigskerze.

Die getrockneten Straufle werden unter das Dach
gehingt und sollen das Haus schiitzen. In der Christ-
nacht am Heiligen Abend wird ein Teil der Kriuter
beim Ausrauchern der Wohnungen und des Viehstalls
verbrannt.

@ WALLFAHRTEN BEGINNEN

Im August und September machen sich Glaubige
auf den Weg zu verschiedenen Wallfahrtsorten. Von
Arnstein wallfahren circa 250 Personen zum Kreuz-
berg in der Rhon. Vier Tage sind die Pilger auf der
insgesamt 120 Kilometer langen Strecke unterwegs.

Die Dorfer unternehmen kiirzere Touren, die nach
Dettelbach und Retzbach fiihren.

® POSWIECENIE ZIOt W SWIETO WNIEBOWZIECIA

NAJSWIETSZEJ MARYI PANNY

Kobiety z wioski zbieraja kwiaty i ziola z ogrodéw
i pol. Wiaze sie je razem w peczki, ktére po blogo-
stawienstwie podczas nabozenistw maja obdarowaé
swa lecznicza moca ludzi i zwierzeta. Kazdy bukiet
musi zawiera¢ co najmniej siedem i maksymalnie
77 r6znych zi6l leczniczych. W srodku znajduje sie
dziewanna.

Suszone bukiety zawiesza si¢ pod dachem, by chro-
nity dom. WWigilie Bozego Narodzenia niektdre ziota
sa spalane podczas fumigacji mieszkan i pomieszczen
inwentarskich.

® ROZPOCZECIE PIELGRZYMEK

W sierpniuiwrzes$niu wierzacy udaja sie do réznych
miejsc pielgrzymek. Z Arnstein okolo 250 0séb gro-
madzi sie na pielgrzymke na gére Kreuzberg w Rhon.
Pielgrzymi ida cztery dni 120-kilometrowg trasa.
Wsie organizuja krétsze wycieczki, ktére prowadza
do Dettelbach i Retzbach.

@ MICHAELISKIRCHWEIH

Die Verwandtschaft wird eingeladen und es wird
ein grofles Familienfest gefeiert. Es gibt das typisch
frankische Hochzeitsessen zur Mittagszeit. Danach
Kaffee und Torten und zum Abendessen wird noch-
mals tippig aufgetragen mit Schnitzel, Bratwiirsten
und Kartoffelsalat. Es ist eine Art Erntedankfest im
Werntal

® ODPUST SW. MICHALA ARCHANIOLA

Odpust $w. Michata Archaniola to doskonata oka-
zja, by zaprosi¢ krewnych i urzadzi¢ wielka rodzinna
impreze. W porze obiadowej podaje si¢ typowy fran-
koniski obiad weselny. Nastepnie na stole pojawiaja sie

kawa i ciasta, a na kolacje¢ znéw obficie naklada si¢ na
talerze sznycel, kielbaski i salatke ziemniaczang. Sa
to swego rodzaju dozynki w Werntal.

@® ROSENKRANZFEST

Esist das grofite und wichtigste Markttag im Wern-
tal und es ist der dritte Markttag des Jahres. Bis 1970
wurde die Wallfahrt in Arnstein gepflegt. Alljahrlich
wird ein externer Festprediger geladen. Die Leute
aus der Umgebung kamen mit Prozessionen in die
Wallfahrtskirche Maria Sondheim. Dort wurde die
Beichte gehort, der Ablass gebetet mit Lichtern durch
den umgebenden Friedhof prozessiert und anschlie-
3end ging es zum leiblichen Genuss in die Stadt, wo
Markttag war.

Am Abend findet eine Lichterprozession statt,
die von der Wallfahrtskirche Maria Sondheim in die
Stadtkirche fiithrt. Weil die Wallfahrtskirche tiber
keine Heizung verfiigte, wurden ab diesem Tag die
Gottesdienste in der wirmeren Stadtkirche gehalten.
@ SWIETO ROZANCOWE

To najwiekszy i najwazniejszy dzien targowy
w Werntal i trzeci dzien targowy w roku. Do 1970
roku pielegnowano tradycje pielgrzymek w Arnstein.
Kazdego roku na obchody zapraszany jest kaznodzieja
z innej miejscowosci. Ludzie z okolicy przybywali
z procesjami do sanktuarium pw. Marii Sondheim.
Tam pielgrzmi spowiadali si¢, modlili si¢, nastepnie
szli ze §wiatetkami procesja na cmentarz, by nakoniec
w poszukiwaniu cielesnych uciech uda¢ si¢ do miasta,
w ktérym wlasnie odbywal sie jarmark.

Wieczorem organizowana jest procesja $wiatet,
ktora prowadzi z sanktuarium pw. Marii Sondheim
do kosciola miejskiego. Poniewaz sanktuarium nie
bylo ogrzewane, nabozenstwa odbywaty sie od tego
dnia w cieplejszym kosciele miejskim.

@ ERNTEDANKFEST

Die jungen Midchen des Dorfes ziehen die alten
frankischen Trachten an und tragen die Erntekrone in
die Kirche. Dort stehen bereits Erntedankkorbe mit
Dingen, die im Garten und auf dem Feld gewachsen
sind und fiir die im Gottesdienst gedankt wird. Im
Anschluss daran verkaufen die Ministranten Ern-
tedankbrétchen. Sie gehen von Haus und Haus und
sammeln mit dem Verkauf fiir die Weltmission.

® DOZYNKI

Mlode dziewczgta z wioski zakladajg stare fran-
konskie stroje i niosa korone zniwna do kosciola.
Tam stoja juz kosze dozynkowe z plodami zebranymi




w ogrodzie i na polu, za ktére sktadane sg dzigki pod-
czas nabozenstwa. Nastepnie ministranci sprzedaja
buleczkiz okazji dozynek. Chodza od domu do domu,
azgromadzone ze sprzedazy pieniadze przeznaczane
$3 na misje.
@ ALLERHEILIGEN - TOTENGEDENKEN -

KIRCHWEIHEN

Am Tag ,Allerheiligen” (1.November) werden
die Griber tippig mit roten Kerzen geschmiickt. Die
Griber werden mit Tannenzweigen belegt, damit der
Frost dem Boden nichts anhaben kann. Mit Umziigen
und Gebeten am Friedhof wird der Verstorbenen
gedacht. Der Biirgermeister hilt am Kriegerdenkmal
eine Erinnerungsrede an die Opfer der beiden Welt-
kriege. Als Spezialitit des Tages werden sogenannte
»Seelenzopfe” gebacken. Das sind Hefeteigzopfe mit
stfler Glasur und Weinbeeren. Die Paten werden
besucht und ein Stiick ,Seelenbrot” vorbeigebracht.

® UROCZYSTOSC WSZYSTKICH SWIETYCH

W dziet ,Wszystkich Swietych” (1 listopada) groby
sabogato zdobione czerwonymi §wiecami. Pokrywane
sa galazkamijodly, by uchronié ziemie przed mrozem.
Podczas procesjiimodlitw na cmentarzu upamietnia
sie zmartych. Burmistrz wyglasza przy pomniku me-
morandum ku czci ofiar dwéch wojen $wiatowych.
Specjalnoscia tego dnia s tzw. ,warkocze duszy”. Sa
to drozdzowe warkocze ze stodka polewa i winogro-
nami. Tego dnia odwiedza si¢ rodzicéw chrzestnych
i przynosi im kawatlek ,chleba duszy”.

® ST.MARTIN

Die Kindergirten feiern diesen Tag mit grofien
Umziigen, bei denen der Martinsreiter die Mantel-
teilung vorfiihrt. Die Kinder bekommen ,Martins-
manner” geschenkt. Das ist ein Miirbteiggebick,
das sie mit dem Nichsten teilen miissen. Es folgt
das Gertraudenfest mit den schwimmenden Licht-
erhiuschen, die auf die Wern gesetzt werden (an der
Bergmiihle) und der Festtag der Heiligen Elisabeth,
bei dem den Senioren des Altenheims eine Rose
iiberreicht wird.

® DZIEN SWIETEGO MARCINA

Przedszkola §wietuja ten dzient duzymi paradami,
podczas ktérych jezdziec przebrany za §wietego Mar-
cina przedstawia scene podziatu plaszcza. Dzieciom
podarowywane s3 tzw. ,Martinsminner” (Marcin-
ki). Jest to kruche ciastko, ktérym dzieci musza sie
podzieli¢ ze swoim s3siadem. Nastgpnie ma miejsce
tzw. Gertraudenfest z ptywajacymilatarniami, ktére

ukladane s3 na rzece Wern (przy mlynie gérskim),
i$wieto $w. Elzbiety, podczas ktérego seniorom domu
opieki przekazuje si¢ roze.

@® KATHARINENMARKT - 4. MARKTTAG

In den Doérfern werden im November auch die
Kirchweihfeste mit gutem Essen und Tanz in den
Gaststitten und Vereinsheimen gefeiert. In manchen
Orten des Werntals werden von den Kirchweihbur-
schen Kirchweihbaume aufgestellt (hnlich wie beim
Maibaum). Die Kirchweihen, die am letzten Sonntag
des Kirchenjahres gefeiert werden, gelten als ,Nach-
kirchweih® Die Musik muss um 24 Uhr mit dem
Spielen aufhoren. Denn am néchsten Tag ist Toten-
sonntag. Das Kirchenjahr endet.

Am Totensonntag gedenken die Arnsteiner der
Heiligen Katharina. Esist der letzte Markttagim Jahr
und die Geschifte haben sich schon auf das Weih-
nachtsgeschift gerichtet. Wenige Fieranten bieten ihre
Waren. In den Gasthiusern wartet der Ginsenbraten
auf die Besucher.

® JARMARK SWIETEJ KATARZYNY - CZWARTY
DZIEN TARGOWY. NIEDZIELA WIECZNOSCI

W wioskach obchodzone sa w listopadzie $wigta
koscielne, podczas ktorych mieszkancy spotykaja
sie w restauracjach i §wietlicach na dobre jedzenie
itarice. W niektérych miejscach Werntal stawiane sa
przez mlodych mezczyzn, tzw. Kirchweihburschen,
drzewka odpustowe (zwyczaj przypominajacy stawia-
nie drzewka majowego). Konsekracje, ktore odbywaja
sie w ostatnia niedziele roku koscielnego, sa nazywane
»Nachkirchweih”. Muzyka musi umilkna¢ o péinocy,
poniewaz nastepnego dnia jest Niedziela Wiecznosci.
I tak rok koscielny dobiega korica.

W Niedziele Wiecznosci mieszkancy Arnstein
upamietniaja $w. Katarzyne. To ostatni dzien targowy
w roku, a sklepy skupiajq sie juz na bozonarodzenio-
wym biznesie. Nieliczni straganiarze oferuja swoje
towary. W gospodach na gosci czeka ges$.

@® ADVENTSZEIT

Zahlreiche Konzerte und Weihnachtsfeiern in Kir-
chen und Silen finden statt. Die Adventskrinze wer-
den in den Wohnzimmern und Kirchen aufgehingt.

In Biichold 6ffnet der ,Winterzauber® als erster
Adventsmarkt seine Tore inmitten des idyllischen
Dorfkerns. Am zweiten Advent findetin Arnstein der
Weihnachtsmarkt statt. Gassen und Plitze sind mit Bu-
den und Stinden bestiickt. Die Musikschulkinder sin-
gen und die Musikanten spielen Weihnachtschorile.
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,Frau Holle“ schiittelt ihre Betten aus und lasst es
zum Weihnachtsmarkt schneien. Knecht Ruprecht
ist zusammen mit dem Heiligen Nikolaus unterwegs.
Sie verteilen Siifligkeiten an die Kinder — und fir die
unartigen Erwachsenen gibt es einen Besenstrich
von Knecht Ruprecht. Die Nikolausruten werden
mit Siissigkeiten bestiickt und an jedem Tag darf ein
Teil abgeschnitten werden. Bis zum Heiligen Abend.

Auch das Christkind kommt zum Weihnachts-
markt nach Arnstein und verteilt goldene Kerzen
auf dem Engelsfliigel fiir den Weihnachtstisch. Wer
mochte, kann sich vom Christkind ein Autogramm
geben lassen und seine Weihnachtswiinsche in den
Christkind-Briefkasten legen. Jeder Brief wird be-
antwortet.

Am Barbaratag werden Kirschzweige geschnitten
und ins warme Wohnzimmer gestellt. Erblithen die
Knospen bis zum Heiligen Abend, soll der Familie
ein gliickliches Jahr beschieden sein.

® WEIHNACHTSZEIT

Am Heiligen Abend werden die Stille von den
Bauern mit den Kriutern des getrockneten Wiirzbii-
schels ausgerauchert und den Tieren eine extra Portion
Fressen in die Futterkrippe gelegt. Das Christkind
besucht die

In der Nacht wird der Christnacht-Rotwein in
eine Schale gegeben und vor das Fenster gestellt,
damit der ,Frost® durchzieht. Zum Friihstiick am 1.
Weihnachtstag nimmt die Familie einen Schluck des
gesegneten Getrinks zu sich.

Die ,Rauhnichte“ (beginnen am 27. Dezember)
sind sagenumwoben.

® ADWENT

W czasie adwentowym w kosciolach i salach od-
bywaja sie liczne koncerty i uroczystosci bozonaro-
dzeniowe. Sciany pomieszczen zdobig zawieszone
wierice adwentowe.

W Biichold ,Magia zimy” otwiera swoje podwoje
jako pierwszy targ adwentowy w srodku idyllicznego
centrum wioski. W druga niedziele adwentowa roz-
poczyna sie jarmark bozonarodzeniowy w Arnstein.
Zaulki i place s3 wypelnione budkami i straganami.
Dzieci ze szkoly muzycznej $piewaja, a muzycy graja
$wiateczne choraly.

yPani Zima“ wytrzepuje puch ze swojej pierzyny,
dbajac o to, by podczas jarmarku padal $nieg. Pomoc-

nik Swietego Mikolaja Knecht Ruprecht podrézuje
wrazz nim. Rozdaja dzieciom slodycze, a niegrzeczni
dorosli obrywaja rézga od Knechta Ruprechta. Na
patyki sw. Mikolaja zaklada si¢ stodycze i kazdego
dnia mozna odciaé po jednym kawatku. Az do Wigilii
Bozego Narodzenia.

Dzieciatko Jezus przychodzi réwniez na jarmark
bozonarodzeniowy w Arnstein i na anielskich skrzy-
dlach rozdaje zlote §wiece na §wiateczny st6l. Kto chce,
moze zdoby¢ autograf od Dzieciatka Jezus i umiesci¢
swoje zyczenia bozonarodzeniowe w skrzynce na
listy Dzieciatka. Dzieciatko odpowiada na kazdy list.

W Barbérke $cina sie galezie wisni i umieszcza
w cieplym salonie. Jesli paki zakwitng do Wigilii,
rodzina powinna mie¢ szczesliwy rok.
©® OKRES BOZEGO NARODZENIA

W Wigilie Bozego Narodzenia stajnie sa okadza-
ne przez rolnikéw ziotami z wysuszonej wigzanki,
a zwierzetom podaje sie¢ dodatkowg porcje jedzenia
do koryta. Dzieciatko Jezus przychodzi w odwiedziny.

W nocy wlewa sie bozonarodzeniowe czerwone
wino do miskiiumieszcza przed oknem, aby ,przeszlo
mrozem”. Na $niadanie w Boze Narodzenie rodzina
wypija lyk blogostawionego napoju.

Czas ,Dwunastu” (zaczyna si¢ od 27 grudnia) jest
owiany legendami.

@ SILVESTER

Raketen bollern, Fisch wird gegessen und zur
Mitternachtsstunde wird ein Feuerwerk geziindet.
Die jungen Midchen legen Zwiebelschalen auf die
Fensterbank - Je nachdem, wieviel Wasser die Schalen
gezogen haben, wird es ein schones oder trinenrei-
ches Jahr.

Glicksschweinchen mit einem Wunsch fiirs neue
Jahr werden verteilt — wer einen Gliickspfennig darin
findet, wird der Gliicksprinz des kommenden Jahres.

® SYLWESTER

Race strzelaja, na stot wjezdzaja ryby, o péinocy
odpalane sa fajerwerki. Mlode dziewczeta ukladaja
skorki z cebuli na parapecie i wzalezno$ci od tego, ile
wody naciagna, bedzie mozna przepowiedzie¢ sobie,
czy bedzie to piekny rok czy raczej rok pelen lez.

Rozdawane s $winki szczescia z Zyczeniami na
nowy rok. Kto znajdzie w swojej §wince grosik na
szczescie, bedzie cieszyl si¢ nim w nadchodzacym
roku.




Muzyczna podroz przez miasta partnerskie
Musikalische Reise durch die Partnerstidte

Picss Frankenlied byla wielokrotnie $piewa- Bereits mehrmals wurde das Frankenlied beim
na podczas dozynek. Tak bylo réwniez w 2016 Erntedankfestim Festzelt von allen Besuchern geme-
roku. Uczestnicy imprezy wraz z kapela ludowa insam gesungen, nachdem der Text verteilt wurde und
z Arnstein (Miidesheim/Reuchelheim) wykonali die Musikkapellen aus der Grof3igemeinde Arnstein
piesn po raz kolejny wspdlnie. (Miidesheim/Reuchelheim) die Melodie hierzu zum

Besten gaben, so auch im Jahre 2016.

W tle gra kapela w strojach ludowych Miidesheim/Reuchelheim. Im Hintergrund spielt die Trachten-kapelle Miidesheim/Reuchelheim.
Na scenie $piewali Frankenlied: (od lewej) Bernd Réll, Nathine Auf der Biihne sangen das Frankenlied: (v.1.) Bernd R6ll, Nathine
Willert, Roland Schneider (dyrygent zespotu), dyrektor kultury Willert, Roland Schneider (Dirigent der Kapelle), Kulturdirektor
Krystian Czech oraz piosenkarka, jedna z uczestniczek spotkania, Krystian Czech sowie die Singerin des Abends und Herr Reinhold

i Reinhold Polednia Polednia
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DAS FRANKENLIED
Wohlauf, die Luft geht frisch und rein

@ TEXT: VICTOR VON SCHEFFEL, 1859
MELODIE: VALENTIN EDUARD BECKER, 1861

1. Strophe

Wohlauf, die Luft geht frisch und rein
Wer lange sitzt, muss rosten

Den allerschonsten Sonnenschein
Lisst uns der Himmel kosten

Jetzt reicht mir Stab und Ordenskleid
Der fahrenden Scholaren

Ich will zu guter Sommerszeit

Ins Land der Franken fahren

Valeri, valera, valeri, valera,

Ins Land der Franken fahren!

2. Strophe

Der Wald steht griin, die Jagd geht gut
Schwer ist das Korn geraten

Sie konnen auf des Maines Flut

Die Schiffe kaum verladen

Bald hebt sich auch das Herbsten an
Die Kelter harrt des Weines

Der Winzer Schutzherr Kilian
Beschert uns etwas Feines

Valeri, valera, valeri, valera,
Beschert uns etwas Feines

3. Strophe

Wallfahrer ziehen durch das Tal
Mit fliegenden Standarten

Hell grifit ihr doppelter Choral
Den weiten Gottesgarten

Wie gerne wir’ ich mitgewallt

Ihr Pfarr’ wollt mich nicht haben!
So muss ich seitwirts durch den Wald
Als raudig Schiflein traben
Valeri, valera, valeri, valera,

Als raudig Schiflein traben

4. Strophe

Zum heil‘gen Veit von Staffelstein
Komm ich empor gestiegen

Und seh‘ die Lande um den Main
Zu meinen Fiiflen liegen

Von Bamberg bis zum Grabfeldgau
Umrahmen Berg und Hiigel

Die breite stromdurchglinzte Au
Ich wollt’, mir wiichsen Fliigel
Valeri, valera, valeri, valera,

Ich wollt’, mir wiichsen Fliigel

S. Strophe

Einsiedelmann ist nicht zu Haus’
Dieweil es Zeit zu mihen

Ich seh‘ihn an der Halde drauf3‘
Bei einer Schnittrin stehen
Verfahr'ner Schiiler Stof3gebet
Heif3t: Herr, gib uns zu trinken!
Doch wer bei schoner Schnittrin steht
Dem mag man lange winken
Valeri, valera, valeri, valera,

Dem mag man lange winken

6. Strophe

Einsiedel, das war missgetan
Dass du dich hubst von hinnen!
Esliegt, ich seh‘s dem Keller an
Ein guter Jahrgang drinnen
Hoiho, die Pforten brech‘ich ein
Und trinke, was ich finde

Du heil‘ger Veit von Staffelstein
Verzeih mir Durst und Siinde!
Valeri, valera, valeri, valera,
Verzeih mir Durst und Siinde!
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Zachodize stonecko, skoro mots zachodzi¢

@ SLASKAPIESN LUDOWA - TEKST W WERSJI GWAROWEJ, WYKONYWANY PRZEZ ZESPOL PIESNI LUDOWEJ
«SILESIA» Z DABROWKI £UBNIANSKIEJ
(OPRAC. MELODII - DARIUSZ KOWNACKI]
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bo mie ndé - ski bo-o-la bo mie né - ski bo-o-la po tym po - lu cho - dzi¢
Zachodzze, stonecko, Ale ty, sténecko,
skoro mots zachodzi¢, nie wiys co wyrobek,
bo mie néski bola (2 x) ny chodzis sobie géré (2 x) —_

i powtorzycC N ) powtorzyc

po tym polu chodzi¢. jak siwy golémbek.
Noski bola chodzi¢, Lecz siwy golémbek
réncki bolg robié. nie narobi skody,

Zachodzze, sténecko, (2x) :| .
powtorzyc

skoro mols zachodzié.

na ziymia przylejci, (2 X) :| powtérzye
napije sie wody.

Kybys ty, stonecko, Zalas, stonko za las!

na wyrobku bylo, Nie wyglondej na nas,

to by$ tyf slonecko., (2x) powtérzyd ?apatr?ls sie ]utrof (2x) powtérzyt
prandzyj zachodziylo. jak przidziym raniutko.




Zespo6t Piesni Ludowej ,,Silesia” z Dabréwki Lubnianskiej

Zachodzze stoneczko,
skoro masz zachodzi¢

@ SLASKA PIESN LUDOWA, WERSJA W JEZYKU
POLSKIM - LITERACKIM

@ SCHLESISCHES VOLKSLIED,
POLNISCHSPRACHIGE FASSUNG - LITERARISCH

Zachodzze, stoneczko,
skoro masz zachodzi¢,
bo mnie nézki bola (2 x) A

P powtorzyc
po tym polu chodzié.
N6zki bolg chodzi¢,
raczki bolg robié.
Zachodzze, stoneczko, (2 x) :| powtérzyé
skoro masz zachodzi¢.

Zebys ty, stoneczko,
na wyrobku bylo,

to bys ty, stoneczko, (2 x) o
predzej zachodzilo. AR

Ale$ ty, stoneczko,

nie wiesz co wyrobek,
chodzisz sobie géra (2 x) powtérzyé
jak siwy golabek.

Lecz siwy golabek

nie narobi szkody,

na z'i.em'ie; przyleci, (2 X) T
napije sie wody.

Za las, stonko, za las!

Nie wygladaj na nas,
napatrzysz si¢ jutro, (2 x)

té o
jak przyjdziem raniutko. powtorzy¢
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Zachodzze stonecko, skoro mots zachodzi¢

@ SCHLESISCHES VOLKSLIED - TEXT IN DER DIALEKTFASSUNG, AUFGEFUHRT VON DER VOLKSLIEDGRUPPE

«SILESIA» AUS DABROWKA £UBNIANSKA
(MELODIEENTWICKLUNG - DARIUSZ KOWNACKN
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Nach ei-nem Tag i-imFeld nach ei-nem Tag i-imFeld Schmer-zen schon mei-ne Bein
Beim Gehen schmerzt das Bein, Doch eine graue Taub’
Bei der Arbeit die Hand, richtet nie Schaden ein,
G'eh' unter, Sonne mein, (2 X) :| wiederholen qumt manchrflal nac?h unten (2 X) AT
hin in das Abendland. Trinkt etwas Wisserlein.
Wiirdest du Sonne mein, Versteck Dich hinter'm Wald,
Schaffen von Friih bis Spat Schau’ uns nicht hinterher,
Wiirdest Du Sonne mein (2 X) wiederholen Wenn wir morgen kommen (2x) wiederholen
Viel frither geh 'n zu Bett. Wirst Du uns wieder seh n.

Aber du Sonne mein,
Weifit nicht was Schaffen ist,

wie eine graue Taub’ (2 X) '
Hoch auf dem Himmel fliegst. wiederholen




