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Gmina Nowa Ruda
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Mili ¢tenari, drzite v rukou publikaci, ktera je poctou
skvélym kucharkam, seniorkdm z obce Nowa Ruda

a jejich ¢eskym pratellim z Broumova. Zaradili jsme sem
recepty na jidla pfipravena béhem letoSnich workshopu
projektu Mdme se radi, ktera jsme méli potéseni ochutnat.
Obec Nowa Ruda je malebnym krajem kopcl a hor, ale také
mistem, které okouzluje jidly vzniklymi propojenim riznych
kultur a kulinaskych tradic z Polska, Ceska, Némecka

a byvalych vychodnich polskych tzemi. Neni to kuchyné
jednotnd, ale nabizejici mnoZstvi rozmanitosti. Sméfuje

k moderni dobé, je oteviena svétu a novym trendiim

a zaroven vychazi z multikulturniho dédictvi regionu.
Poznavani kulinarského dédictvi je také velmi dllezitou

a nepostradatelnou soucasti rozvoje tuzemského

i mezinarodniho cestovniho ruchu. Pfi navstévé naseho
regionu stoji za to poznat jeho kuchyni. Nejvhodnégjsi
prilezitosti jsou gastronomickeé festivaly.

Seniorky z obce Nowa Ruda vkladaji do pfipravy kazdého
pokrmu kus svého srdce. Na zakladé této dlouholeté
tradice probihaji v nasi obci jedine¢né kulturni

a kulinarské akce. Prvni Vystava velikonocnich stoli

v kladském okrese se konala pravé v obci Nowa Ruda.
Dlouhou historii zde ma také Vdnoéni jarmark. Mladsi akci
s kulinarskym akcentem je Levandulovy festival, ktery
pritahuje velké mnozstvi turistl i ze vzdalenéjsich obci.
Nejvice labuznikl vsak prichazi na jedinecnou akci zvanou
Pirohové Love. Jedna se o skutecny svatek, na ktery jste
srdecné zvani. Pirohy pfipravované ¢lenkami zdejsich
spolkd venkovskych hospodyn mnozi povazuji za
nejchutnéjsi v celém regionu. Kyselo, bigos a dalsi speciality
se objevuji také na Obecnich doZinkdch nebo sportovnich
akcich, jako je Béh na Velkou Sovu nebo Béh nezavislosti.
Prilezitosti k ochutnani vyte¢nych pokrmu je spousta.
Srdecné vds zvu na kulinarské vylety!

Starostka obce Nowa Ruda
Adrianna Mierzejewska
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Szanowni Panstwo, trzymacie w rece wydanie, ktére jest
uktonem w kierunku wspaniatych pan, seniorek z Gminy
Nowa Ruda oraz czeskich przyjaciot z Broumova.
ZamiesciliSmy w nim przepisy dan, ktore mielismy
przyjemnos¢ prébowac, wykonanych podczas
tegorocznych warsztatéw projektu Lubimy sie.
Gmina Nowa Ruda to malownicze wzgdrza i gory,
a takze miejsce, ktore urzeka kuchnig powstatag
w wyniku potgczenia réznych kultur i tradycji kulinarnych
z Polski, Czech, Niemiec i Kreséw. Nie jest ona jednolita,
a serwujgca bogactwo réznorodnosci. Podgza w kierunku
nowoczesnej, otwartej na swiat i nowe trendy, czerpigcej
z wielokulturowego dziedzictwa regionu.
Poznawanie dziedzictwa kulinarnego to nieodzowny
element rozwoju turystyki zarowno krajowej,
jak i miedzynarodowej. Odwiedzajgc nasz region,
warto poznac go od kuchni. Najlepiej podczas festiwali
zwigzanych z gastronomig.
Seniorki z Gminy Nowa Ruda wktadajg duzo serca
w przygotowanie kazdej potrawy. Bazujgc na wieloletniej
tradycji, mogty powsta¢ w naszej gminie wyjagtkowe
wydarzenia kulturalne i kulinarne. Pierwsza w powiecie
ktodzkim Wystawa Stotéw Wielkanocnych miata miejsce
wtasnie w Gminie Nowa Ruda. Dtugg tradycje ma takze
Jarmark Bozonarodzeniowy. Mtodsze wydarzenie
z akcentem kulinarnym to Festiwal Lawendowy,
ktéry przycigga ttumy turystéw spoza gminy. Najwiecej
smakoszy pojawia sie jednak na wyjgtkowym wydarzeniu
Pierogowe Love. To prawdziwe $wieto, na ktére
serdecznie zapraszam. Pierogi naszych két gospodyn
wiejskich sg przez wielu uwazane za najlepsze w catym
regionie. Zurki, bigosy i inne dania pojawiaja sie tez
na Dozynkach Gminnych, czy wydarzeniach sportowych,
tj. Bieg Na Wielkq Sowe, czy Bieg Niepodlegtosci.
Mozliwosci probowania smacznych potraw jest wiele.
Zapraszam Panstwa na wedréwki kulinarne!
Wojt Gminy Nowa Ruda
Adrianna Mierzejewska




AKCE — VYSTAVA VELIKONOCNICH STOLU

VYSTAVA VELIKONOCNICH
STOLU

(2 tydny pred Velikonocemi)

Vystava velikonocnich stold ma

v obci Nowa Ruda vice nezZ tficetiletou
tradici. Zdejsi spolky venkovskych
hospodyn, sdruzeni, kluby seniorf,
mistni ¢asti obce i jednotlivi ob¢ané
predstavuji kazdorocné pred
Velikonocemi stoly plné tradi¢nich
pokrma a rukodélnych vyrobk.
Nékterd jidla je mozné na misté
ochutnat. Tento den také probiha
soutéz tzv. velikonocnich palem, které
vyrabéji z papirovych kvétin ¢lenky
nasich spolku jiz mnoho tydn( predem.




WYDARZENIA — WYSTAWA STOLOW WIELKANOCNYCH

WYSTAWA STOLOW
WIELKANOCNYCH

(2 tygodnie przed Wielkanocq)

Wystawa Stotéw Wielkanocnych ma
juz ponad 30-letnig tradycje w Gminie
Nowa Ruda. Kazdego roku przed
Swietami Wielkiej Nocy, kota gospodyn
wiejskich (KGW), stowarzyszenia, kluby
seniora, sofectwa i osoby prywatne
prezentujg stoty zastawione
tradycyjnymi potrawami i wyrobami
rekodzielniczymi. Niektére dania
mozna prébowac na miejscu.

Do konkursu stajg takze tego dnia
palmy wielkanocne, przygotowywane
przez panie z KGW juz wiele tygodni
wczesniej.




AKCE V OBCI NOWA RUDA — LEVANDULOVY FESTIVAL
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LEVANDULOVY FESTIVAL
(posledni nedéle v ¢ervnu)

Levandulovy festival se poprvé konal

v roce 2019 a hned si ziskal naSe srdce.
Levandulova pole na pozadi malebnych
Sovich hor vypadaji neobycejné.
Bé&hem akce je mozné zucastnit

se kulinarskych workshoput, na misté
se prodavaji vyrobky z levandule

— dzemy, $tavy, medy. Nechybi

ani lekce jogy, koncerty, animace,
atrakce pro déti a Zensky bazar.
Festival se kona diky pohostinnosti
majitelky penzionu Dim pod
levandulovym polem ve Woliborzi.




WYDARZENIA W GMINIE NOWA RUDA — FESTIWAL LAWENDOWY S

FESTIWAL LAWENDOWY
(ostatnia niedziela czerwca)

Festiwal Lawendowy po raz pierwszy
odbyt sie w 2019 roku i od razu podbit
nasze serca. Lawendowe pola
wygladajg niezwykle na tle
malowniczych Goér Sowich. Podczas
wydarzenia mozna wzig¢ udziat

w warsztatach kulinarnych, zakupic
produkty wykonane z lawendy

— dzemy, soki, miody. Sg takze zajecia
jogi, koncerty, animacje, atrakcje dla
dzieci, czy babskie targi. Festiwal
odbywa sie dzieki goscinnosci
wiascicielki obiektu noclegowego,
Domu Pod Lawendowym Polem

w Woliborzu.
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PIROHOVE LOVE
(predposledni sobota v ¢ervenci)

Nejvétsi kulinarska akce v obci Nowa
Ruda. Na jednom misté mlzete
ochutnat pirohy v rliznych podobach

— s boby, houbami, bramborami,
pohankou, uzenym blckem, bortvkami,
zelim nebo tvarohem. Vsechny jsou
jedinecné, chutné, inspirujici. Jsou

tu i stanky se zakusky a dalSimi
vlastnorucnimi vyrobky ¢lenek zdejsich
spolk( venkovskych hospodyn, bez
nichZ by se celd akce ani nemohla
uskutecnit. Seniorky tento den také
vystupuji na pddiu. Vecer se pak kona
koncert zndmého hudebniho souboru
nebo zpévdka. U toho musite byt!




WYDARZENIA W GMINIE NOWA RUDA - PIEROGOWE LOVE
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PIEROGOWE LOVE
(przedostatnia sobota lipca)

Najwieksze kulinarne wydarzenie

w Gminie Nowa Ruda. W jednym
miejscu mozna skosztowac pierogéw
w réznych odstonach — z bobem,
grzybami, ziemniakami, kaszg,
boczkiem, jagodami, kapustg, czy
serem. Wszystkie wyjatkowe, wszystkie
pyszne, wszystkie urzekajace.

Do tego stoiska z ciastami i innymi
wyrobami wtasnymi niezastgpionych
kot gospodyn wiejskich. Seniorki tego
dnia wystepuja takze na scenie.
Wieczorem odbywa sie koncert
znanego zespotu lub wokalisty.

Tu trzeba by¢!




AKCE V OBCI NOWA RUDA — BEH NA VELKOU SOVU
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BEH NA VELKOU SOVU
(druhd nedéle v srpnu)

Kulturni centrum obce Nowa Ruda
porada nejlepsi horské terénni bézecké
zavody v Polsku. Celni misto mezi nimi
zaujima jiz kultovni Béh na Velkou
Sovu. Ale v Sokolci, Ludwikowicich
Ktodzkych nebo ve Swierkéch se konaji
i dalSi béhy: Sovohorska desitka,
Sovohorsky pllmaraton, Mini Sova,
Horsky béh nezavislosti a Horsky
pulmaraton Orel. BEhem kazdé

z téchto akci je pro ucastniky
pfipraveno chutné teplé obcerstveni.

www.biegajwgorachsowich.pl
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BIEG NA WIELKA SOWE
(druga niedziela sierpnia)

Centrum Kultury Gminy Nowa Ruda
organizuje najlepsze w kraju biegi
alpejskie i anglosaskie. Kultowy juz
Bieg na Wielka Sowe wiedzie prym,
ale w Sokolcu, Ludwikowicach Kt.,
czy Swierkach odbywaija sie takze:
Sowiogdrska Dycha, Pétmaraton
Sowiogorski, Mini Sowa, Gérski Bieg
Niepodlegtosci i Pétmaraton Goérski
,Orzet”. Podczas kazdego z tych
wydarzen dla uczestnikdw
przygotowywane sg wyjatkowe,
regeneracyjne positki.

www.biegajwgorachsowich.pl



AKCE V OBCI NOWA RUDA — OBECNi DOZINKY

OBECNIi DOZINKY

(posledni sobota v srpnu)

Obecni dozinky jsou svatkem
zemédélcy, v tento den se vsichni
tésime z vysledku jejich prace.

Na obyvatele tu ¢eka kyselo, polsky
bigos, zvéfina a chléb se sadlem.
Spolky venkovskych hospodyn, mistni
sdruZeni, zastupci jednotlivych ¢asti
obce a myslivecké spolky pripravuji
tepla jidla a zakusky. Nechybi ani rlizné
détské atrakce, firemni stanky,
vystoupeni lidovych soubor( a vecerni
koncert pozvané hudebni skupiny nebo
interpreta. Cely den je pro vSechny
velkou slavnosti.




WYDARZENIA W GMINIE NOWA RUDA — DOZYNKI GMINNE
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DOZYNKI GMINNE

(ostatnia sobota sierpnia)

Dozynki Gminne sg Swietem rolnikow,
ale tego dnia wszyscy cieszymy sie
chlebem powszednim.

Na mieszkancéw czeka zur, bigos,
dziczyzna i pajdy ze smalcem.

Kota gospodyn wiejskich,
stowarzyszenia, sotectwa i kofa
towieckie przygotowuja ciepte positki
i ciasta. Sg takze atrakcje dla dzieci,
stoiska firmowe, wystepy zespotow
ludowych i gwiazda wieczoru. Caty
dzien to wielka uczta dla kazdego.




AKCE V OBCI NOWA RUDA — VANOCNi JARMARK

VANOCNI JARMARK

( E N —l_ R U I\/l (druhd nedéle v prosinci)
Vanocni jarmark, podobné jako vystava
K“I_'u velikonocnich stold, je jedinecnou
prilezitosti k nakupu rdznych svatecnich

GMINY NOWA RUDA ozdob a pochoutek. Na vano¢nim

vy Ludwikowicach K‘t jarmarku se prodavaji zakusky, uzeniny,
mistni syry, pernicky

Kalendar vsech akci je k dispozici a také produkty z levandule. Nechybi
na webovych strankdch poradatele ani stanky s rukodélnymi vyrobky.

— Kulturniho centra obce Nowa Na jevisti vystupuji déti a mladez
Ruda (CKGNR): z Polska a Ceska. Vyhlasuji se vysledky
ckgnr.pl, biegajwgorachsowich.pl, soutéZe o nejkrasnéjsi vanocni prani
fb.com/ckultury, a ozdobu. Ve vzduchu je citit vainé
instagram.com/centrum_kultury_ smrkového dreva a skofice.

gminy_nowaruda.
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CENTRUM
KulwURY

GMINY NOWA RUDA
w Ludwikowicach Kt.

Kalendarz wszystkich wydarzen
dostepny jest na stronach
organizatora — Centrum Kultury
Gminy Nowa Ruda (CKGNR):
ckgnr.pl, biegajwgorachsowich.pl,
fb.com/ckultury,

instagram.com/centrum_kultury_

gminy_nowaruda.

JARMARK BOZONARODZENIOWY
(druga niedziela grudnia)

Jarmark Bozonarodzeniowy, podobnie
jak Wielkanocna Wystawa Stotéw,

to najlepszy sposdb, aby naby¢
niepowtarzalne swigteczne dekoracje
i smakotyki. Na bozonarodzeniowym
jarmarku zakupimy ciasta, kietbasy,
lokalne sery, pierniki, a takze wyroby
z lawendy. Sg stoiska z rekodzietem.
Na scenie wystepujg dzieci i mtodziez
z Polski i Czech. Rozstrzygane sg
konkursy na najpiekniejszg kartke
bozonarodzeniowa i dekoracje.
Powietrze pachnie swierkiem

i cynamonem.



18 JARNI RECEPT — SLEPICi POLEVKA

NOTATKI / POZNAMKY

Slepici polévka

Suroviny

Slepice na vyvar, 500 g hovézich Zeber, 6 mrkvi, 6 petrzeli, 1 porek, 1 maly
celer, 1 svazek petrzelové naté, 2 Izice nakrajeného libecku, nékolik zrnek
cerného pepre, 5 bobkovych listll, 5 zrnek nového koreni, 5 hiebicka, sal,
cibule.

Postup pripravy

Maso omyjeme a vloZzime do hrnce, pfiddme oloupanou zeleninu, cibuli
opecenou nad plamenem a vSechno kofeni. KdyZ se voda zacne vafit, snizime
plamen na minimum, vafime bez pokli¢ky asi 3 hodiny a pénu z hladiny
sbirame dérovanou nabérackou.

Polévku podavame s vlasovymi nudlemi.

Recept Spolku venkovskych hospodyn Bozkéw



PRZEPIS WIOSENNY — ROSOL Z KURY
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Rosét z kury

Sktadniki

Kura rosotowa, 500 g szpondra wotowego, 6 marchewek, 6 pietruszek, 1 por,
1 seler maty, 1 peczek natki pietruszki, 2 tyzki posiekanego lubczyku, pieprz
czarny kilka ziarenek, 5 lisci laurowych, 5 ziarenek ziela angielskiego,

5 gozdzikdw, sdl, cebula.

Sposdéb przygotowania

Mieso myjemy i przektadamy do garnka, dodajemy obrane warzywa, cebule
opalamy nad gazem, dodajemy wszystkie przyprawy. Kiedy sie zagotuje,
zmniejszamy ogien do matego, gotujemy bez przykrycia okoto 3 godzin,
szumowine zbieramy tyzka cedzakows.

Ros6t podajemy z makaronem nitki.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich w Bozkowie



20 JARNI RECEPT — KARLOVARSKY KNEDLIK

NOTATKI / POZNAMKY

Karlovarsky knedlik

Suroviny
200 ml mléka, 100 g hrubé mouky, 250 g Zemle, 2 vejce, petrzelka, sul,
muskatovy ofisek, mlety pepf.

Postup pripravy

Starsi housky nakrajime na kosticky a lehce oprazime v troubé. Smichame je
se Zloutky, nasekanou petrzelkou, moukou a mlékem, osolime, pfidame Spetku
muskatového ofisku a bilého pepfe a nechdme asi 10 minut odlezZet. Poté
zlehka vmichdme snih z bilk(i a tésto na karlovarsky knedlik je hotové.
Vytvarujeme ho do Uhledné Sisky. Aby se knedlik nerozpadal a mél hezky tvar,
zabalime ho do olejem vymazaného alobalu nebo potravinové félie, ve které
ho budeme vafit asi 20—-25 minut.

Recept Klubu seniorti Radost z Broumova
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Knedel karlowarski

Sktadniki
200 ml mleka, 100 g maki grubego przemiatu (kaszy manny), 250 g butki
kajzerki, 2 jajka, pietruszka, sél, gatka muszkatotowa, pieprz mielony.

Sposdb przygotowania

Czerstwe butki kroimy w kostke i lekko podpiekamy w piekarniku. Mieszamy je
z 76ttkami, posiekang natka pietruszki, maka i mlekiem, dodajemy sdl, szczypte
gatki muszkatotowej i biatego pieprzu i odstawiamy na okoto 10 minut.
Nastepnie lekko mieszamy ubite biatka i ciasto na knedel karlowarski jest
gotowe. Z ciasta formujemy knedel w ksztatcie bagietki. Aby knedel sie

nie rozpadt i miat tadny ksztatt, zawijamy go w naoliwiong folie aluminiowg

lub folie spozywczg do gotowania i gotujemy przez okoto 20-25 minut.

Przepis Klubu Seniora Radosc z Broumova



22 JARNI RECEPT - TVAROHOVY KOLAC

NOTATKI / POZNAMKY

Tvarohovy kolaé

Suroviny

1 kg tvarohu, 1 kostka masla, 8 vajec, 35 dkg cukru, 1 vanilkovy pudink,
hrst rozinek.

Postup pripravy

Tvaroh rozmixujeme, maslo utfeme s cukrem a Zloutky do krémové pény,

za stalého Slehdni postupné pfidame rozmixovany tvaroh a pudinkovy prasek.
Z bilk uSlehdme snih a lehce ho vmichame do tvarohového tésta.

Peceme 60 minut pfi teploté 180 °C.

Recept Spolku venkovskych hospodyri Bozkow



PRZEPIS WIOSENNY — SERNIK

Sernik

Sktadniki
1 kg sera, 1 kostka masta, 8 jajek, 35 dkg cukru, 1 budyn waniliowy, gars¢
rodzynek.

Sposéb przygotowania

Ser mielimy, masto ucieramy z cukrem i zéttkami na puszystg mase, dodajemy
stopniowo ser i budyh w proszku, caty czas ucierajgc. Ubijamy piane z biatek,
dodajemy do masy serowej i lekko mieszamy. Pieczemy 60 minut

w temperaturze 180 °C.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich w Bozkowie



JARNI RECEPT — MEKKE SVATECNi PERNICKY S MEDEM
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Letnie warsztaty kuliname / Letni kulinafsky workshop §



PRZEPIS WIOSENNY — MIEKKIE SWIATECZNE PIERNICZKI Z MIODEM
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g Jesienne warsztaty kuliname / Podzimni



JARNI RECEPT — MEKKE SVATECNi PERNICKY S MEDEM

Mékké svate€ni pernicky s medem

Suroviny

Tésto: 100 g masla, 2—4 vrchovaté |Zice medu, 2 vejce, 140 g mouckového
cukru, 400 g hladké mouky, 1 1zicka jedlé sody, 2 1Zicky pernikového koreni,

2 Izicky kakaa (holandského typu), mouka (na podsypani), 1 vejce (na potreni
podle chuti).

Poleva: 1 bilek, Speticka soli, zhruba 150-200 g mouckového cukru (podle
velikosti vejce), 1 Izicka bramborového skrobu, trocha citronové $tavy.

Postup pripravy

Madslo rozehtfejeme v rendliku a promichame s medem. Vejce vySlehdame

s cukrem do pény a postupné zaslehdme mdslo s medem.

Mouku prosejeme do misy, promichame s jedlou sodou, pernikovym kofenim
a kakaem a opatrné ji zapracujeme po lZicich do vaje¢né pény. Uhnéteme
hladké tésto a uloZime ho alespon na 30 minut do lednice.

Odlezelé tésto rozdélime na poloviny a postupné obé vyvalime na pomoucéené
ploSe na plat silny asi 3 mm. Vykrajime libovolné tvary a sklddame je na plech
vyloZeny pecicim papirem.

Troubu predehiejeme na 170 °C a perni¢ky upeceme dozlatova,

asi 10—12 minut podle velikosti. Mame-li radi lesklé perni¢ky nebo je hodlame
zdobit polevou, potfeme je jesté horké rozSlehanym vejcem. Dobfe to jde
silikonovou nebo péfovou maslovackou. Pernicky nechame vychladnout.

Na polevu uslehame bilek s cukrem. Cukr dvakrat prosejeme a postupné

ho zaslehame do bilku se skrobem a citronovou stavou. MnozZstvi cukru zalezi
na velikosti vejce a také na tom, jak tuhou chceme mit polevu. Citronovou
$tavou lze polevu i zfedit, pokud by byla moc husta. Polevou naplnime
cukrarsky sacek s tenkou zdobici Spickou a ozdobime pernicky.

Prima tip: Pokud si na zdobeni netroufame, nemame radi ptridany cukr nebo
nemame dvé hodiny na malovani polevou, vytla¢ime do vykrajenych pernicka
pred pecenim velikonoc¢ni ¢i jarni motivy nebo do pernickl vtiskneme
mandlicku ¢i vlassky ofech.

Recept Klubu seniorti Radost z Broumova



PRZEPIS WIOSENNY — MIEKKIE SWIATECZNE PIERNICZKI Z MIODEM 27

Miekkie Swiateczne pierniczki z miodem

Sktadniki

Ciasto: 100 g masta, 2—4 czubate tyzki miodu, 2 jajka, 140 g cukru pudru,
400 g maki tortowej, 1 tyzeczka sody oczyszczonej, 2 tyzeczki przyprawy

do piernika, 2 tyzeczki kakao (typu holenderskiego), maka (do podsypania),
1 jajko (do posmarowania wedtug smaku).

Polewa: 1 biatko, szczypta soli, okoto 150-200 g cukru pudru (w zaleznosci
od wielkosci jajka), 1 tyzeczka skrobi ziemniaczanej, troche soku z cytryny.

Sposob przygotowania

Masto roztapiamy w rondelku i mieszamy z miodem. Jajka ubijamy z cukrem
do uzyskania pianki, stopniowo dodajgc roztopione masto z miodem.

Make przesiewamy do miski, mieszamy z sodg, przyprawg do piernika i kakao,
a nastepnie powoli wsypujemy do ubijanej pianki. Z powstatej masy wyrabiamy
gtadkie ciasto, ktére odstawiamy na co najmniej 30 minut do lodéwki.
Schtodzone ciasto dzielimy na pét. Na powierzchni posypanej maka
rozwatkowujemy kazdg potowe ciasta na placek o grubosci okoto 3 mm,

z ktérego wycinamy dowolne ksztatty i uktadamy je na blasze wytozonej
papierem do pieczenia.

Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 170 °C. Pierniczki pieczemy do
uzyskania ztotego koloru, okoto 10-12 minut w zaleznosci od ich wielkosci.
Jesli maja by¢ btyszczace lub zdobione lukrem, zaraz po wyjeciu z piekarnika
smarujemy je roztrzepanym jajkiem, najlepiej za pomoca kuchennego pedzelka
lub pidrka. Potem pierniczki pozostawiamy do ostygniecia.

Do lukru ubijamy biatko z cukrem. Cukier dwukrotnie przesiewamy i stopniowo
wsypujemy do ubijanych biatek, dodajgc skrobie i sok z cytryny. llos¢ cukru
zalezy od wielkosci jajka oraz tego, jak sztywny ma by¢ lukier. Sokiem z cytryny
mozna tez lukier rozrzedzi¢, jezeli wychodzi za gesty. Do zdobienia pierniczkéw
uzywamy rekaw cukierniczy z cienkg korncowka.

Wskazoéwka: Jesli nie mamy zdolnosci graficznych, nie lubimy nadmiaru cukru
lub brakuje nam dwéch godzin na malowanie lukrem, mozemy pierniczki przed
upieczeniem ozdobié za pomocga wielkanocnych lub wiosennych pieczatek albo
wcisng¢ do nich migdat lub orzech wtoski.

Przepis Klubu Seniora Rados¢ z Broumova



YAS LETNi RECEPT — ,CHLODNIK* — LETNi STUDENA POLEVKA

NOTATKI / POZNAMKY

»,Chtodnik“ - letni studena polévka

Suroviny na 4 porce

1 svazek mladych vétsich ¢ervenych fep s nati, 400 g kefiru nebo kyselého
mléka, 400 g zakysané 18% smetany (husté, z kelimku), 2 IZice nakrajené
pazitky, 2 IZice nakrdjeného kopru, 2 okurky nakladacky, 1/2 strouzku ¢esneku,
1 Izicka octa, 1 svazek redkvicek.

Postup pripravy

Cervenou Fepu s nati dGikladné umyjeme, bulvy odfizneme, oloupeme

a nakrajime na drobné kosticky. Lodyhy a listy nakrajime nadrobno. Je-li list(
hodné, nemusime pfidavat vSechny. Uvedeme do varu vodu s IZi¢kou octa,
pridame fepu a silnéjsi lodyhy a vafime pod poklici asi 15 minut na mirném
ohni domékka. 5 minut pfed koncem vareni pfiddme nakrajené listy. Uvafenou
fepu scedime a ochladime, pridame kefir, zakysanou smetanu, jogurt, lZici
nakrajené pazitky, IZici kopru a jednu na kosticky nakrajenou nebo
nastrouhanou okurku. Podle chuti pfiddme nastrouhany cesnek, sal, pepf

a ocet. Zamichame a ochladime v ledni¢ce. Poddvame s varenymi vejci,
zbyvajici oloupanou a nastrouhanou okurkou a mladymi brambory. Zbytkem
nakrdjené zeleniny ozdobime polévku a brambory na talifi.

Recept Spolku venkovskych hospodyri ,,Kulturalni” z Ludwikowic Ktodzkych



PRZEPIS LETNI — CH ODNIK

Letni chtodnik

Sktadniki na 4 porcje

1 peczek botwinki z wiekszymi buraczkami, 400 g kefiru lub zsiadtego mleka,

400 g smietany 18% (gestej, z kubka), 2 tyzki posiekanego szczypiorku, 2 tyzki
posiekanego koperku, 2 mate ogérki gruntowe, 1/2 zgbka czosnku, 1 tyzeczka
octu.

Sposob przygotowania

Botwinke dokfadnie myjemy, odcinamy buraczki, obieramy je, nastepnie
siekamy w drobng kosteczke. todyzki i liscie botwinki réwniez drobno siekamy.
Jedli jest duzo lisci, nie trzeba dodawac wszystkich. Gotujemy wode z tyzeczka
octu, dodajemy buraczki i grubsze todyzki, gotujemy pod przykryciem przez
ok. 15 minut, na umiarkowanym ogniu, do miekkosci buraczkédw. Na 5 minut
przed koricem gotowania dodajemy liscie. Odcedzamy botwinke i studzimy,
dodajemy kefir, Smietane, jogurt, tyzke posiekanego szczypiorku i tyzke
koperku, jednego obranego i pokrojonego w kosteczke lub startego na tarce
ogoérka. Doprawiamy startym czosnkiem, solg, pieprzem oraz octem. Mieszamy
i chtodzimy w lodéwce. Podajemy z ugotowanymi jajkami, pozostatym startym
obranym ogorkiem oraz mtodymi ziemniakami. Pozostatg posiekang zielenine
wykorzystujemy do dekoracji chtodnika i ziemniakow.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich Kulturalni z Ludwikowic Ktodzkich



30 LETNi RECEPT — HOUSKOVE KNEDLIKY

NOTATKI / POZNAMKY

Houskové knedliky

Suroviny
1 1Zicka cukru, 20 g soli, 2 vejce, 20 g drozdi, 1 kg polohrubé mouky, 2 starsi
rohliky, 500 ml mléka podle potreby.

Postup pripravy

Mléko ohtejeme tak, aby bylo teplé, ne vsak horké. Asi 100 ml odlijeme do
misky, rozdrobime do néj drozdi a nasypeme cukr. Na teplém misté nechdme
kvasek vzejit. Rohliky nakrajime na kosticky. Mezitim do misy prosejeme
mouku, pfiddme sl a pfimichame ji do mouky. Rozklepneme vejce, pfilijeme
teplé mléko a vzesly kvasek. Dikladné vypracujeme tésto. Pokud by bylo pfilis
tuhé, priddme mléko (vlazné). Nakonec zapracujeme rohlikové kosticky. Tésto
na houskové knedliky poprasime moukou, pfikryjeme utérkou a nechame na
teplém misté kynout pfiblizné hodinu. Pak tésto rozdélime na 3—4 stejné kusy,
znovu prohnéteme a vytvarujeme knedlikové Sisky, které nechdme asi

15 minut kynout a pak 20 minut vafit. V poloviné vareni je oto¢ime. Uvarené
knedliky ihned propichame vidlickou, aby se nesrazily. Kynuté houskové
knedliky poddvame jako prilohu ke gulasiim, omackam nebo zeli.

Recept Klubu seniorti Radost z Broumova



PRZEPIS LETNI - KLASYCZNE KNEDLE CZESKIE

Klasyczne knedle czeskie

Sktadniki
1 tyzeczka cukru, 20 g soli, 2 jajka, 20 g drozdzy, 1 kg maki krupczatki,
2 czerstwe butki kajzerki, 500 ml mleka wedtug potrzeby.

Sposdéb przygotowania

Mleko podgrzewamy, aby byto ciepte, ale nie gorgce. Okoto 100 ml odlewamy
do miseczki, dodajemy rozkruszone drozdze, cukier i pozostawiamy w cieptym
miejscu do wyrosniecia zakwasu. Butki kroimy w kostke. W miedzyczasie do
wiekszej miski przesiewamy make i mieszamy jg z solg. Dodajemy jajko, ciepte
mleko i wyros$niety zakwas. Doktadnie wyrabiamy ciasto. Jesli ciasto jest zbyt
geste, dodajemy mleko (letnie). Na koniec mieszamy pokrojone butki. Ciasto
oprészamy makg, przykrywamy recznikiem i pozostawiamy na okoto godzine
w cieptym miejscu do wyros$niecia. Wyrosniete ciasto dzielimy na 3—4 réwne
czesci, ponownie ugniatamy i formujemy knedle w ksztatcie bagietek, ktére
pozostawiamy na okoto 15 minut do wyrosniecia, a nastepnie 20 minut
gotujemy. W potowie czasu gotowania je obracamy. Zaraz po ugotowaniu
knedle nakluwamy widelcem, aby sie nie skurczyty. Knedle czeskie podajemy
pokrojone na plasterki jako dodatek do gulaszu, soséw lub kapusty.

Przepis Klubu Seniora Radosc¢ z Broumova



32 LETNi RECEPT — ROLADA Z CERVENE REPY

NOTATKI / POZNAMKY

Rolada z €ervené fepy

Suroviny

Roldda: 4 Cervené fepy (uvarené a oloupané), 1 cervena cibule, 3 IZice
olivového oleje, 1/2 IZicky provensalského koreni, 1 IZicka suseného cesneku,
pepr, sul, 3 Izice hladké mouky, 2 vejce, 100 g tvrdého syra.

Néplni: 1 pomazdnkové mdslo, 25 g masla, 50 g mékkého smetanového syru
bez pfichuti, 1 aZ 2 strouzky ¢esneku, 2 IZice bilého jogurtu, 1 IZice pazitky.

Postup pripravy

Uvarenou a oloupanou fepu nastrouhdme najemno. Cibuli nakrajime

a orestujeme na oleji, pfiddme c¢ervenou rfepu, okofenime provensalskym
kofenim, ¢esnekem, soli a pepfem. Nechame vychladnout.

Do vychladlé smési vmichame dva Zloutky, nastrouhany syr, mouku

a promichame. Z bilk( uslehame snih a pomalu ho vmichame do smési.
Hotovou smés rozprostieme na plech na pecici papir a peceme na 180 °C
asi 20 minut.

Mezitim si pfipravime napln z pomazankového masla, masla, smetanového
syru, rozmackaného ¢esneku a jogurtu. VSe dobfe vyslehame.

Upecenou a vychladlou placku namazeme naplni, posypeme pazitkou,
svineme do rolady a ddme na hodinu do ledni¢ky. Vychlazenou roladu
nakrdjime na platky a poddvame s pecivem.

Recept Klubu seniorti Radost z Broumova



PRZEPIS LETNI - ROLADKA Z BURAKOW

Roladka z burakow

Sktadniki

Roladka: 4 buraki (ugotowane i obrane), 1 czerwona cebula, 3 tyzki oliwy

z oliwek, 1/2 tyzeczki ziét prowansalskich, 1 tyzeczka suszonego czosnku,
pieprz, sél, 3 tyzki maki tortowej, 2 jajka, 100 g sera zéttego.

Nadzienie: 1 czeski serek do smarowania , Tradi¢ni pomazankové” (dawniej
,Pomazankové maslo”), 25 g masta, 50 g serka Smietankowego o smaku
naturalnym, 1 do 2 zgbkdéw czosnku, 2 tyzki jogurtu naturalnego, 1 tyzka
szczypiorku.

Sposdb przygotowania

Ugotowane i obrane buraki Scieramy na drobno. Cebule szatkujemy

i podsmazamy na oleju, dodajemy buraki, doprawiamy ziotami prowansalskimi,
czosnkiem, solg i pieprzem. Pozostawiamy do ostygniecia. Do ostygnietej masy
dodajemy dwa z6ttka, starty ser, mgke i mieszamy. Z biatek ubijamy piane

i dodajemy do masy, powoli mieszajgc. Gotowg mase rozprowadzamy na
blache na papier do pieczenia i pieczemy w temperaturze 180 °C przez okotfo
20 minut. W miedzyczasie przygotowujemy nadzienie z serka do smarowania,
masta, serka Smietankowego, przeci$nietego czosnku i jogurtu. Wszystko
dobrze ubijamy. Upieczony i ostudzony placek smarujemy nadzieniem,
posypujemy szczypiorkiem, zwijamy w rulon i odstawiamy na godzine do
lodoéwki. Schtodzong roladke kroimy na plasterki i podajemy z pieczywem.

Przepis Klubu Seniora Rados¢ z Broumova



34 LETNi RECEPT — BRAMBOROVE PLACICKY NEBO KOPYTKA (SULANKY

Bramborové placi¢ky nebo kopytka (Sulanky)

Suroviny
1 kg uvarenych a vychladlych brambor, 200 g pSeni¢né mouky, 2 vejce, Spetka
soli, pfepusténé maslo na smazeni.

Postup pripravy

Vychladlé brambory protlac¢ime lisem na brambory nebo je umeleme v mlynku
na maso. Pak je smichame s moukou, vejcem a Spetkou soli a uhnéteme
vlaéné tésto. Val posypeme moukou. Z tésta uvalime valecek a rozkrajime

ho na kousky: kopytka krajime Sikmo, v pripadé placi¢ek kazdy kousek rukou
zplostime. Placi¢ky obalime v mouce a z obou stran dozlatova osmazime.
Kopytka vloZime do vrouci vody a vafime, dokud nevyplavou na hladinu.
Kopytka se u nds poddvaji obvykle s houbovou omackou, kdezto placicky

s ovocnym Zelé ze sezénniho ovoce (fruzelinou).

Recept Spolku venkovskych hospodyri ,Kulturalni” z Ludwikowic Ktodzkych



PRZEPIS LETNI — PLACUSZKI LUB KOPYTKA

Placuszki lub kopytka

Sktadniki
1 kg ugotowanych i wystudzonych ziemniakéw, 200 g maki pszennej, 2 jajka,
szczypta soli, masto klarowane do smazenia.

Sposdb przygotowania

Wystudzone ziemniaki przeciskamy przez praske bgdz maszynke do mielenia
miesa. Nastepnie tgczymy je z maka, jajkiem i szczyptg soli, wyrabiamy na
elastyczne ciasto. Stolnice oprészamy maka. Z ciasta robimy wateczek,
nastepnie dzielimy go na czesci: jak chcemy kopytka, kroimy ukosnie, jak
chcemy placuszki, to kazdg czes¢ sptaszczamy za pomocg dtoni. Placuszek
obtaczamy w mace, smazymy na zloty kolor z obu stron. Kluski kopytka
wrzucamy na wrzgtek i gotujemy do wyptyniecia kluseczek. U nas kopytka
najczes$ciej podawane sg z sosem pieczarkowym, a placuszki z fruzeling

z owocoéw sezonowych.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich Kulturalni z Ludwikowic Ktodzkich



36 PODZIMNi RECEPT — ZELNACKA

NOTATKI / POZNAMKY

Zelnacka

Suroviny
700 g kysaného zeli, 0,5 kg veprovych Zebirek, 0,5 kg brambor, stl, pepf, kmin,
bobkovy list, nové koreni.

Postup pripravy

Syrova Zebirka vloZime do velkého hrnce, zalijeme studenou vodou, pfiddme
sal, kmin, bobkovy list, nové kofeni a vafime pod poklickou asi 45 minut.
Brambory nakrajime na kosticky a uvarime zvlast. Kysané zeli nakrdjime
nadrobno, zalijeme vodou a vafime domékka (asi pul hodiny).

K Zebirkdm priddme brambory, zeli a podusenou cibuli ochucenou pepiem

a vyvarem z Zebirek. Vse varime, dokud maso nebude zcela mékké.

Recept Spolku venkovskych hospodyr Woliborz



PRZEPIS JESIENNY — KWASNICA

Kwasnica

Sktadniki
700 g kapusty kiszonej, 0,5 kg wieprzowych zeberek, 0,5 kg ziemniakdw, sdl,
pieprz, kminek, li$¢ laurowy, ziele angielskie.

Sposdb przygotowania

Surowe zeberka wktadamy do duzego garnka, zalewamy zimng wodg,
dodajemy sol, kminek, lis¢ laurowy, ziele angielskie i gotujemy pod
przykryciem przez okoto 45 minut. Nastepnie ziemniaki kroimy w kostke

i osobno gotujemy. Kapuste siekamy, zalewamy wodg i gotujemy do czasu
az zmieknie (przez ok. po6t godziny).

Do zeberek dodajemy ziemniaki, kapuste oraz przyprawiong pieprzem

i wywarem z zeberek podduszong cebulke. Gotujemy cato$é, az mieso
bedzie zupetnie miekkie.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich Woliborz



PODZIMNI RECEPT — PIROHY PLNENE ZELIM A UZENYM BUCKEM

NOTATKI / POZNAMKY

Pirohy pInéné zelim a uzenym buckem

Suroviny
Napln: 1 kg brambor, 0,5 kg kysaného zeli, 250 g uzeného b(cku, 1 cibule,
100 g sadla. Tésto: 1 kg hladké mouky, s(l, pepf.

Postup pripravy

Napli: Brambory oloupeme a uvafime v osolené vodé domékka. Zeli vloZzime
do hrnce, zalijeme vodou a uvafime domékka. Pak dikladné scedime,
nakrajime nadrobno a spolu s bramborami vloZime do misy. Na panev
nasypeme nakrajenou cibuli a nadrobno nakrajeny blcek. Smazime dortzova.
Osmazenou cibuli pfiddme do misy se zelim a bramborami, vSe promichame
a dochutime soli a peprem.

Tésto: Do misy nasypeme mouku, pfidame Spetku soli a pepre, pfilijeme
horkou vodu a uhnéteme tésto. Podle potfeby podsypavdame moukou nebo
podlévame horkou vodou.

Pirohy: Kuchyrisky val poprasime moukou, tésto rozdélime na ¢asti, z kazdé
vyvalime placku a sklenic¢kou vykrajime kolec¢ka. Do stfedu kazdého kolecka
polozime napln (asi pll 1zicky), kolecko pfehneme na pul a jeho okraje slepime
(z obou stran pritla¢ime k sobé). Pirohy postupné vhazujeme do vrouci
osolené vody. Kdyz vyplavou na hladinu, po¢kdme asi 1 minutu a vyndame

je na talit. Pirohy poddvame posypané osmazenym blckem.

Recept Spolku venkovskych hospodyri Wolibdrz



PRZEPIS JESIENNY — MOSKALIKI

Moskaliki
Sktadniki

Farsz: 1 kg ziemniakdw, 0,5 kg kapusty kiszonej, 250 g boczku wedzonego,
1 cebula, 100 g smalcu. Ciasto: 1 kg maki tortowej, sél, pieprz.

Sposob przygotowania

Farsz: Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie do miekkosci.
Kapuste wktadamy do garnka, nalewamy wode i gotujemy do miekkosci.
Doktadnie odcedzamy, siekamy i przektadamy do miseczki. Na patelnie
wrzucamy posiekang cebule i drobno pokrojony boczek. Smazymy do
zrumienienia. Nastepnie przektadamy do miseczki z kapustg i ziemniakami

i wszystko mieszamy. Doprawiamy solg i pieprzem dla smaku.

Ciasto: Do miski wsypujemy make, dodajemy szczypte soli oraz pieprzu.
Wlewamy gorgcg wode i zagniatamy ciasto. W razie potrzeby podsypujemy
maka lub podlewamy gorgca woda.

Pierogi: Stolnice podsypujemy makg i rozwatkowujemy po 1 kawatku ciasta.

Za pomocg duzego kieliszka wykrawamy kétka. W srodek kotek wktadamy farsz
(ok. pot tyzeczki) i zaklejamy boki (dwukrotnie - tam i z powrotem). Pierogi
wrzucamy partiami na wrzacg, osolong wode. Po tym, jak wyptyng, czekamy
ok. 1 min. i wyjmujemy na talerz. Na pierogach uktadamy podsmazony boczek.

Przepis Kota Gospodyn Wiejskich Wolibdrz



PODZIMNi RECEPT - SUNKOVE ROLKY PLNENE KRENOVOU PENOU

NOTATKI / POZNAMKY

Sunkové rolky plnéné kienovou pénou

Suroviny

200 g Sunky od kosti, 250 ml smetany ke Slehani, ztuZovac Slehacky, Cerstvy
strouhany kfen podle chuti (nebo 3 IZicky zavafeného), s(l, nékolik 1Zicek
citronové stavy, petrzelka kudrnka na ozdobu.

Postup pripravy

Smetanu vyslehdame se ztuZzovacem, kien smichame s nékolika IZickami
citronové stavy a pfimichame ke Slehacce.

Rolky mizeme plnit pomoci cukrarského sacku, ale i polévkové lZice.

Na kazdy platek Sunky ddme pordadné vrchovatou lzZici kfenové Slehacky,
zarolujeme a ozdobime kouskem petrzelky.

Recept Klubu seniorti Radost z Broumova



PRZEPIS JESIENNY — ROLADKI Z SZYNKI Z PIANKA CHRZANOWA

Roladki z szynki nadziewane pianka chrzanowa

Sktadniki

200 g szynki od kosci, 250 ml $mietanki do ubijania, zageszczacz do smietanki,
Swiezo starty chrzan do smaku (lub 3 tyzeczki konserwowego), sél, kilka
tyzeczek soku z cytryny, natka pietruszki kedzierzawej do przybrania.

Sposdb przygotowania

Smietanke ubijamy z zageszczaczem, chrzan mieszamy z kilkoma tyzeczkami
soku z cytryny i dodajemy do $mietanki.

Roladki mozemy napetniac za pomoca rekawa cukierniczego lub tyzki.

Na kazdy plasterek szynki naktadamy czubatg tyzke bitej Smietanki z chrzanem,
zwijamy i ozdabiamy kawatkiem pietruszki.

Przepis Klubu Seniora Rados¢ z Broumova



PODZIMNi RECEPT — KYNUTY SVESTKOVY KOLAC

NOTATKI / POZNAMKY

Kynuty Svestkovy kolaé

Suroviny
500 g hladké mouky, 65 g cukru, Spetka soli, 250 ml mléka, 125 g masla,
1 kostka drozdi, 2 kg Svestek, 5 IZic cukru krystal na posypani.

Postup pfipravy
Hladkou mouku, cukr a slil promichame. Mléko ohfejeme. DroZzdi rozdrobime
v mléce a spolu s rozpusténym maslem pridame k mouce. Hnétacem vsechny
prisady zpracujeme na hladké tésto, které zakryjeme a na teplém misté
nechdme zhruba 30 minut kynout.
Svestky omyjeme, rozp(lime a vypeckujeme. Tésto jesté jednou prohnéteme
a vyvalime ho na plechu vyloZzeném pecicim papirem. Navrch poloZime Svestky
a lehce je zatlacime do tésta.
Potom kolac¢ nechdme jesté kynout asi 30 minut. PeCeme v predehraté troubé
(v elektrické na 200 °C, v plynové na stupen 3) 35-40 minut. Upeceny kolac
poddavame posypany krystalovym cukrem.

Recept Klubu senior(i Radost z Broumova



PRZEPIS JESIENNY — CIASTO SLIWKOWE

Ciasto sliwkowe

Sktadniki
500 g maki tortowej, 65 g cukru, szczypta soli, 250 ml mleka, 125 g masta,
1 kostka drozdzy, 2 kg Sliwek, 5 tyzek cukru krysztatu do posypania.

Sposdéb przygotowania

Make mieszamy z cukrem i solg. Mleko podgrzewamy. Drozdze rozkruszamy
w mleku i dodajemy do maki wraz z roztopionym mastem. Za pomocg miksera
z mieszadtami spiralnymi wyrabiamy z wszystkich sktadnikow gtadkie ciasto.
Przykrywamy i pozostawimy w cieptym miejscu do wyrosniecia okoto

30 minut. Sliwki ptuczemy, przepotawiamy i pozbawiamy pestek. Ciasto
ponownie ugniatamy i rozwatkowujemy na blasze wytozonej papierem do
pieczenia. Na wierzchu uktadamy sliwki, wciskajgc je lekko w ciasto.
Nastepnie cato$¢ odstawiamy na okoto 30 minut do wyrosniecia. Pieczemy

w rozgrzanym piekarniku (w elektrycznym na 200 °C, w gazowym na stopien 3)
przez 35-40 minut. Upieczone ciasto posypujemy cukrem krysztatem.

Przepis Klubu Seniora Radosc¢ z Broumova
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KIub Senlora w JUgOWIe / Klub senloru Jugow i
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Lubimy sie

Gtéwnym celem projektu, realizowanego w 2022 r., byto stworzenie trwatych wiezi przyjazni pomigdzy
stowarzyszeniami senioréw z Broumova i Gminy Nowa Ruda. W ramach projektu odbyly sie spotkania,
imprezy kulturalne, towarzyskie i sportowe. Dzieki tym wydarzeniom seniorzy moga poznac¢ dorobek
kulturowy partnera, nauczy¢ sie rozumiec jego jezyk, odwiedzi¢ ciekawe miejsca i lepiej poznac sie
nawzajem. W Gminie Nowa Ruda przeprowadzono warsztaty kulinarne dla senioréw, podczas ktérych
przygotowane zostaty zestawy zdrowych dan z lokalnych sktadnikow. Po odbyciu warsztatéw powstata
niniejsza ksigzka kucharska. Seniorzy pojechali na wycieczke do Muzeum Kultury Ludowej Pogérza
Sudeckiego w Pstraznej, do Gospodarstwa Ekologicznego Wenet, obchodzili wspdinie Dzier Kobiet

i odwiedzili Wystawe Wielkanocng w Broumovie. Ponadto dzieki dofinansowaniu wyposazono sale
wiejska w Bozkowie w sprzet kuchenny, niezbedny do realizacji projektu. Miasto Broumov natomiast

w tym samym roku przygotowato dla senioréw Igrzyska Olimpijskie, warsztaty sportowe

i warsztaty rekodzielnicze. Catkowita warto$¢ projektu wyniosta 36 tys. euro.

Mame se radi

Hlavnim cilem tohoto projektu, realizovaného v roce 2022, bylo vytvoreni trvalych pfatelskych vazeb
mezi spolky seniort z Broumova a obce Nowa Ruda. V ramci projektu se uskuteénila vzajemna setkani
a konaly se kulturni, spole¢enské a sportovni akce. Diky t&mto aktivitam mohli seniofi poznat kulturni
tradice partnera, porozumét jeho jazyku, navstivit zajimavé mista a Iépe se poznat. V obci Nowa Ruda
probihaly kulinafské workshopy pro seniory, na kterych U&astnici pfipravovali zdava jidla z mistnich
surovin.Vystupem z workshopl je i tato kucharska knizka. Seniofi spoleéné navstivili Muzeum lidové
kultury sudetského podh(ifi v osadé Pstrazna a ekologickou farmu Wenet, oslavili Den Zen a prohlédli
si Velikonoéni vystavu v Broumoveé. Diky ziskané finanéni dotaci bylo navic pofizeno vybaveni pro
kuchyni obecniho salu v Bozkowg, potfebné pro realizaci projektu. Mésto Broumov ve stejném roce
uspofadalo pro seniory sportovni olympiadu a také sportovni a rukodélné workshopy. Celkovy rozpoCet
projektu Cinil 36 000 eur.



aty kuliname / Kulinafskj workshop

Podczas warsztatéw kulinarnych ,,Lubimy sie”
wzmocnity sie wiezi przyjazni pomiedzy
seniorami z Broumova i Gminy Nowa Ruda.

Kulinarské workshopy ,,Mdme se radi“ pfispély
k upevnéni pratelskych vazeb mezi seniory
z Broumova a obce Nowa Ruda.
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