Swigtecznie w Muzeum Wsi Opolskiej

Szopki bozonarodzeniowe

w kolekcji Muzeum
Wsi Opolskiej w Opolu

Tradycja wykonywania szopek bozonaro-
dzeniowych wywodzi sie od jaselek. Zwy-
czaj ten znany od XIII wieku, rozpowszech-
nity w Polscei na Slasku w okresie kontrre-
formacji bractwa zakonne.

kromne te poczatkowo przedsta-

wienia z czasem przybraty forme

wystawnych widowisk z koloro-

wymi figurkami panow, krolow, Zy-
déw, zohierzy. Kolejny etap rozwojowy
szopek stanowito wprowadzenie mechani-
zmow, sprawiajacych, Ze postacie poru-
szaty sie w obrebie kompozycji. Wiele
znich znajduje sie w kolekcji Muzeum Wsi
Opolskiej

Prawdopodobnie na poczatku XIX
wieku stacjonarne, koScielne jasetka prze-
ksztatcity sie w obnoszone przez koledni-
koéw szopki. Mate, wykonane z drewnaiin-
nych naturalnych surowcéw szopki przed-
stawiaty uproszczona scene narodzin Je-
zusa Chrystusa. Kolednicy obchodzili
znimi poszczegblne domostwa, Spiewajac
koledyiwypowiadajac formuly zycze-
niowe, za co otrzymywali datki w postaci
pieniedzy lub stodyczy. Z czasem, w XX
wieku, wwielu domostwach zaczeto
pod choinkg umieszcza¢ drewniane, gip-
sowe lub tekturowe figurki przedstawiajace
Boze Narodzenie. Niekiedy zdarzatosie, ze
szopki byty wykonywane przez domoro-
stych rekodzielnikdw. W okresie po T woj-
nie Swiatowej w Polsce nastapit gwattowny
rozkwit tworczosci ludowej, w tym réwniez
rzezbiarstwa. Do najchetniej wykonywa-
nych przezrzeZbiarzy przedstawien nalezg
prace o tematyce sakralnej. Nawigzujg one
do dawnej tradycji Swiatkarskiej, charakte-
rystycznej dlaanonimowej rzezby ludowej
z XVII-XIX wieku.

Do najciekawszych zaliczajq sie niewat-
pliwie dwie szopki autorstwa zamieszka-
tego w Sternalicach koto Olesna Stanistawa
Majewskiego (1922-1986), najwybitniej-

12

szegorzezbiarza nieprofesjonalnego dzia-
tajacego na obszarze Opolszczyzny. Jego
prace charakteryzuja sie kanciastymi, zde-
formowanymi ksztattami figur, ale sa
Swietnie zakomponowane, posiadajg
ogromng dynamike. Niezwykle skromne
przedstawienia szopki oraz niewielkie fi-
gurki Swietej Rodziny, Trzech Kroli, ludzi
izwierzat, dzieki prymitywizmowi wyko-
nania podkreslajg szczegblny wymiar au-
tentycznosci przekazu emocjonalnego
tworcy. CatoS¢ dzieta zostata pokryta poli-
chromia. Autor kupowatjedynie biata,
czerwong i pomaranczowa farbe, recep-
ture pozostatych opracowatna bazie pro-
duktow fabrycznych, z dodatkiem miedzy
innymi zywicy. Farby te dajg efekt potma-
towej powierzchni. Ten rodzaj polichromii
jest znakiem firmowym artysty, ktory uwa-
zat, ze tylko dzieki temu moze uzyskac
glebsze i ciekawsze efekty Swietlne.
Bardzo interesujaca i pieknie polichro-
mowang szopke w formie tryptyku stwo-
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SzopkaStanistawaMajewskiego

rzyt osiadty w Krapkowicach Kazimierz Pa-
luch (ur. 1951). Praca ta jest bardzo staran-
nie wykonanaidopracowana w szczego-
fach. W centrum kompozycji tworca
umiescit Swieta Rodzine z Jezusem

w ziobku i owieczkami ponizej, w rucho-
mych, otwieranych skrzydtach ukazat po-
kton Trzech Kroli z darami oraz grajacych
pastuszkow z owieczkami. Zwienczenie
tryptyku stanowia grajacy aniotowie i sym-
boliczny wizerunek Boga. Figury maja wy-
raznie zarysowany rysunek oczu, twarze,
jakidlonie nieco owalne, bryty postaci
krepe. Swieta Rodzina i Trzej Krélowie wy-
posazeni sa w charakterystyczne dla nich
atrybuty. Kolorystyka tta oraz postaci jest
bardzo wyrazista, a catoS¢ kompozycji
utrzymana w dosy¢ ciemnej tonacji.

Bardzo tradycyjna szopke bozonarodze-
niowa stworzyt znany opolski tworcalu-
dowy Norbert Kleman (ur. 1941). Kompo-
zycjajegojest prosta w formie, ma wyrazi-
sty, ludowy styl, na ktéry sktadaja sie ocio-
sane z grubsza profile postaci i deformacja
detali. Wiekszo$¢ z nich artysta polichro-
muje, uzywajgc do tego celu farb olejnych
lub akrylowych. Stosuje kolory podsta-
wowe (nie mieszaich ze soba), dzieki
czemu postacie majg wyraziste, jaskrawe
barwy. Podstawa szopki jest wykonana
zdrewna, a Scianyidach - zlistewek, lekko
pociagnietych bejca. Za Swieta Rodzing
tworca umiescit prawdziwe siano.

Czes¢ przedstawionych szopek, np.
szopki Stanistawa Majewskiego, Stani-
stawa Trepy czy Norberta Klemana, mozna
byto naby¢ na jarmarkach, targach sztuki
ludowej. Zapewne w niektorych domach
prace takie sg wystawiane podczas Swigt
Bozego Narodzenia po dzi$ dzien.
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WielekompozydjiwspélczesnychizeibiarzyludowychposwieconychjestscenomzzyciaSwietejRo-
dziny.Narodziny Jezusa Chrystusa, nazywane BozymNarodzeniem, stanowig obok Frasobliwegoi Uk-
rzyzowaniajedenznajbardziejpopulamychmotywow obeanychwrzezbieludowej. Kilkanasde przed-
stawiefotymcharakterzeznajdujesierowniezwzbiorachMuzeum WsiOpolskiejw Opolu.
Nazdjeciu: tryptyk KazimierzaPalucha.
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SzopkaNorberta Klemana
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Pieczona kacza noga
Zze smazong watrobka
| domowa konfiturg z zurawiny

SKEADNIKI Autor: Restauracja Paradis, ul. Praszkowska73, 45-758 Opole, 7747400 61
® 4 kaczenogi

@ 2 szarerenety

@ 1tyzkamiodu

@ 1tyzkamasta

® sOl, pieprz

@ tyzka tymianku

Nadzienie:

® 400 g kaczej watrébki

@ 1duzacebula

® 4 lyzki oleju stonecznikowego
@ sOl, pieprz

Sos:

® 400 g zurawiny

@400 gcukru

@ 2 tyzki soku z limonki

PRZYGOTOWANIE
Nagrzac piekarnik do 170 stopni Celsju-
= "B : : 3 . sza. Kacze nogi przyprawic sola, pie-
— T NS % ' S Te - A7 przem, tymiankiem. Utozy¢ je skorka

i : — do gory wnaczyniu zaroodpornym lub
_ S 1l il nablaszce. Szczelnie przykry¢ pokrywka
bl B SR A a3 — I RS, RES LS e B badz folig aluminiowa. Piec 65 minut.
o il P I : Umy¢ zurawine. Wstawi¢ do zamra-
e — zarki na minimum 6 godzin (jeSli Zura-
g B+ wina byta zbierana po przymrozkach,
mozna poming¢ ten krok). Zurawine do-
dac¢ dorondelka o grubym dnie, przykry¢
cukrem. Zagotowac. Po zagotowaniu

Kruche ciasteczka R

Dodac sok z limonki. Smazy¢ do uzyska-

Z C Z e k O | a d nia gestej konsystencji.
a Po 60 minutach odkry¢ kacze nogi, do-
dac pokrojone, obrane jabtka. Roztopi¢
masto z miodem. Pedzelkiem pokry¢

I

Boze Narodzenie z cztonkami sieci Dziedzictwo Kulinarne Opolskie

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE Autor: skorke kaczki. Piec kolejne 10-15 minut az
@1 miekkie masto Nagrzac piekarnik do 180 stopni Celsju- RestauragjaParadis do zarumienienia sie skorki. Watrobke

@ 1,5 szklanki cukru bragzowego sza. Masto, cukier, jajka, make, proszek ul.Proszkowska73 obrac z bton, przeptukac zimng woda.

@2 duzejajka do pieczeniaisode oczyszczona doktad- 457580pole Na patelni rozgrzac olej. Pokroic cebule
@2 szklanki maki nie wymiesza¢. Dodac szklanke kropek 714740061 w piorka. Dodaé na patelnie cebule, zesz-

o 1tyzeczka proszku do pieczenia
e1tyzeczka sody oczyszczonej
o1 szklanka mlecznych kropek
czekoladowych
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czekoladowych (mozna zastgpic pokro-
jong w kostke czekolada). Uformowac
ciasto w kulki o Srednicy okoto 2 centy-
metréw. Utozyé na blaszce okoto 5 centy-
metrow od siebie. Piec 10 minut.

Dziedzictwo kulinarne wojewodztwa opolskiego. Przepisy bozonarodzeniowe

kli¢. Na zeszklong cebule doda¢ watrobke.
Smazy¢ z kazdej strony okoto 5 minut.

Na talerz dac tyzke konfitury z zura-
winy, porcje watrobki oraz jedng noge
zkaczki.
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Boze Narodzenie z cztonkami sieci Dziedzictwo Kulinarne Opolskie

Domowy piernik
przetozony powidtami ze sliwek

Faworki z karpia

oblany polewa z czekolady

Autor:
RestauracjaParadis
ul. Praszkowska73, 45-758 Opole, 774740061

SKEADNIKI

@120 gmasta

@ 1szklanka brgzowego cukru

@2 tyzki miodu lipowego

lub wielokwiatowego

@ 3 tyzki powidet Sliwkowych

@ 4 tyzeczki przyprawy korzennej
e1lyzeczka cynamonu

@3 tyzki kakao

e 1lyzeczka sody oczyszczonej

o 1tyzeczka proszku do pieczenia
e2duzejajka

@250 mlmleka

@300 g maki pszennej

Powidta ze Sliwek:
@400 gsliwek
0200 g cukru

Polewa z czekolady:

@2 tyzki masta

o2 tyzki mleka

@2 tabliczki gorzkiej czekolady

PRZYGOTOWANIE
Sliwki wtozy¢ do rondelka o grubym
dnie, przykry¢ cukrem. Zagotowac.

Po zagotowaniu zmniejszyc gaz i co
jakis czas mieszac. Smazy¢ do uzyskania
gestej konsystenciji.

Nagrzac piekarnik do 175 stopni Cel-
sjusza.

Na matym ogniu roztopi¢ masto z cu-
krem. Doda¢ miod, powidta, przyprawy
korzenne, cynamon, kakao. Wymieszac.
Zdjac z ognia. Gdy mikstura ostygnie,
dodac sode, proszek do pieczenia,
mleko oraz jajka szybko mieszajgc -
masa powinna sie delikatnie spienic.
Caty czas mieszajac, stopniowo doda-
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wac przesiang make. Wymieszac
do uzyskania gtadkiej konsystenciji.

Mase przela¢ do formy (jesli chcemy
uzyskac ,,tort”, to okragtej o Srednicy 20
cm). Piec przez 40-50 minut (az do su-
chego patyczka).

Ostudzony piernik przekroi¢ na p6t
iprzetozyc reszta powidet ze Sliwek.

W rondelku z grubym dnem roztopi¢
dwie tyzki masta, mleko i czekolade.
Ciagle mieszaé, az do uzyskania jednoli-
tej gladkiej konsystencji. Obla¢ piernik.

Piernik udekorowac laskami cyna-
monu, mandarynkami, pomarancza,
czerwong porzeczka i gatazkami rozma-
rynu.

Dziedzictwo kulinarne wojewodztwa opolskiego. Przepisy bozonarodzeniowe

SKEADNIKI

o 2filety zkarpia

@ 1] oleju rzepakowego do smazenia
@ 300 g maki pszennej,

® sol

Marynata:

e 500 mlmleka

@ 3szt. liScia laurowego

@ 5szt. ziela angielskiego (rozgniecione)
@ 1zabek czosnku (rozgnieciony)

@ 1biata cebula (posiekana)

PRZYGOTOWANIE

Filet z karpia kroimy w paski okoto 2-3
cm szerokosci. Na srodku kazdego wyko-
nujemy ostrym nozem naciecie (okoto 4
cm) na wylot. Przektadamy jeden koniec
paska przez otwor na Srodku i zaciggamy,
w taki sposob uzyskujemy ksztatt fa-
worka. Powtarzamy czynnoSc¢ dla
wszystkich paskow, jakie uzyskaliSmy
po porcjowaniu filetow. Do miski wle-
wamy mleko oraz dodajemy reszte sktad-
nikéw potrzebnych do stworzenia mary-
naty. Przygotowane faworki wktadamy
domarynaty i odktadamy na co najmniej
godzine do lodéwki. Po wyciagnieciu
ryby z marynaty osuszamy jg doktadnie
recznikiem papierowym, przyprawiamy
solgiobtaczamy w mace. Smazymy

na dobrze rozgrzanym gtebokim oleju.
Po usmazeniu faworki powinny by¢ zto-
cisteikruche.

Faworki z karpia to bardzo uniwer-
salny sposob podania ryby. Najwieksza
zaleta takiej formy podania jest praktycz-
nie znikoma iloS¢ oSci oraz brak nieprzy-
jemnego zapachu i posmaku mutu.

Autor:
BistroFinezja, FHUFinezjaGallaKinga
ul.Porcelanowa12,49-130 Tutowice, +48730742286

Dziedzictwo kulinarne wojewodztwa opolskiego. Przepisy bozonarodzeniowe
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Boze Narodzenie z Rybacka Lokalng Grupg Dziatania

Pasztet z karpia

Autor: Kamil Klekowski, RLGD,.Opolszczyzna”

SKEADNIKI (NA2 FOREMKI)

o1kg filetu zkarpia

@500 g wloszczyzny (marchew 200 g,
seler 100 g, pietruszka 100 g, por 100 g)
250 g cebuli

50 gimbiru

@ gatka muszkatotowa, sol, pieprz biaty,
majeranek

@4 jajka

@ Sliwki suszone

Dziedzictwo kulinarne wojewodztwa opolskiego. Przepisy boZonarodzeniowe

SPOSOBPRZYGOTOWANIA

Warzywa umy¢irozdrobni¢ (kostka
okoto 2 cm), karpia pokroi¢ na mniejsze
czesci.

Zaczynajac od cebuli, podsmazy¢
wszystkie warzywaidodaérybe.
Wszystko dusi¢ do zmiekczenia. Zmieli¢
doktadnie lub zmiksowac i doprawic¢
mocno do smaku. Dodaé pokrojone
sliwkiijaja, a nastepnie wymieszac. Prze-
tozy¢ do foremek wysmarowanych ma-
stem i piec okoto 1,5 godziny w tempera-
turze 160 stopni Celsjusza.

Pstragg faszerowany

Autor: Kamil Klekowski, RLGD,.Opolszczyzna”

SKEADNIKI(NA6PORCII)

@ 3 sztuki pstraga poliwodzkiego
(w catosci)

@100 gkaszyjaglanej

@50 gcebuli

@ 0,5 g suszonego pomidora
@50 g kaparéw

@ 2 peczki natki pietruszki
@3jajka

@ przyprawy (sol, pieprz, stodka papryka,
oregano)

SPOSOBPRZYGOTOWANIA

Pstraga pozbawic oSci bez naruszenia
skory na kregostupie, a nastepnie natrze¢
przyprawami i odstawic na czas przygoto-
wania farszu.

Kasze ugotowac al dente, pomidory su-
szone pokroi¢ w paski, natke pietruszki
posiekac, cebule podsmazy¢, anastepnie
wszystko wymieszac dodajac kapary
ijajka. Tak przygotowany farsz zawija¢
W zamarynowanego pstraga, a nastepnie
w folie spozywcza. Gotowac na parze
okoto 35 minut. Mozna podawac
na zimno, jak réwniez na ciepto. Podawac
w catosci lub pokroi¢ na roladki.

Dziedzictwo kulinarne wojewodztwa opolskiego. Przepisy boZonarodzeniowe
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