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Niezwykłą podróż w  czasie proponuje 
przebogate Muzeum Kowalstwa 7  w Bień-
kowicach. Od dziewięciu pokoleń prowadzi 
je rodzina Sochów. Kuźnię założył w 1702 r. 
Jan Socha, którego do Bieńkowic sprowadziła 
miłość. Ponoć w 1683 r. młodzieniec szedł pod 
Wiedeń z królem Sobieskim. Kiedy polska 
armia rozbiła się na polach pod pobliskim Bo-
janowem, poznał w Bieńkowicach dziewczynę 
i  tak się w niej zakochał, że po pokonaniu 
Turków wrócił do wsi i się z nią ożenił. Jako 
że był kowalem, założył kuźnię. Od tamtej 
pory warsztat działa nieprzerwanie, zmienił 
się tylko budynek – drewniany zastąpiono 
w 1840 r. murowanym. Sochowie, przed któ-
rymi kowalstwo nie ma tajemnic, potrafią 
oczarować słuchaczy wiedzą i mistrzostwem 
roboty. W dodatku ekspozycja urządzona przy 
kuźni jest jedną z największych tego typu, jeśli 
nie największą, w Polsce.

Zwiedzanie warsztatu i muzeum (ul. Wojnowska 5) 
możliwe po wcześniejszym zgłoszeniu telefonicznym 
(tel.: 032 4196529, 600592466); wstęp wolny.

Biorąc pod uwagę charakter pracy, młynarstwo 
różni od kowalstwa prawie wszystko. Łatwo się 
o tym przekonać i to zaledwie w kilka minut, tyle 
bowiem zajmuje podróż samochodem z Bieńko-
wic do Tworkowa. Tam zaś, nad stawem niedaleko 
zamku, stoi murowany młyn 8  z początków 
XX stulecia. Zbudowano go na miejscu drewnia-
nego, wodnego, wzmiankowanego już w 1703 r. 
Od wielu pokoleń młynarstwem zajmuje się tu 
rodzina Pawlików. Po telefonicznym uzgodnieniu 
można obejrzeć młyn od środka, wysłuchać jego 
historii i podpatrzyć młynarzy przy pracy. A na 
koniec kupić zdrową ekologiczną mąkę.

Zwiedzanie młyna (ul. Młyńska) możliwe po wcze-
śniejszym zgłoszeniu telefonicznym (tel.: 032 
4196355); wstęp wolny.

is said, that as a young man – in 1683 – he 
was going to Vienna with King Sobieski. 
When the Polish Army pitched their camp 
near Bojanów, he met a girl in Bieńkowice 
and fell in love with her so much that after 
the Army had conquered the Turks he came 
back to the village and married her. Since he 
was a smith he opened the smithery plant. 
Since that time the plant has been operating. 
Only the building has changed – a wooden 
one was replaced with the current brick one 
in 1840. Members of the family, who know 
every detail of the art of forging, are able to 
delight visitors with their knowledge and 
perfect skills. Additionally, the exhibition at 
the smithery plant is one of the largest of its 
kind (if not the largest one) in Poland.

Visiting the plant and the museum (5 Wojnowska St.) is 
possible after previous agreement made by phone (tel.: 
032 4196529, 600592466); free of charge.

Taking the nature of the work into consid-
eration, milling is very different from smithery. 

It is easy to learn about the differences, in 
a few minutes – the time necessary to drive 
from Bieńkowice to Tworków. In Tworków 
there is – near the castle – a brick mill 8  
dating from the beginning of the XX century. 
It stands at the place of the old water mill, 
a wooden one, dating from 1703. The Pawlik 
family maintains the milling tradition here. 
After previous agreement made by phone one 
can see the interior of the mill, listen to its 
history and observe the millers’ work. In the 
end, one may purchase eco-flour.

Visiting the mill (in Młyńska Street) is possible af-
ter previous agreement made by phone (tel.: 032 
4196355); free of charge.

Wnętrze młyna w Tworkowie | Interior of the mill in Tworków

Stacja sejsmologiczna w Raciborzu
W dzielnicy Nowe Zagrody w Raciborzu działa Śląskie Obserwatorium Geofizyczne 9 . Stacja po-
wstała w 1927 r. i stanowiła element pierwszej europejskiej stałej sieci stacji sejsmologicznych. Jako 
pierwszy badania prowadził tu znany niemiecki sejsmolog, profesor Carl Mainka, wykładowca uni-
wersytetów w Strasburgu i Getyndze, entuzjasta astronomii. Skonstruowane przez niego sejsmografy 
notowały trzęsienia ziemi z całego świata, głównie jednak ruchy tektoniczne zachodzące w paśmie 
Karpat i Sudetów oraz te wywołane tąpnięciami w pobliskich kopalniach aglomeracji górnośląskiej. 
Urządzenia Mainki znajdują się w obserwatorium do dziś, a o znacznym dorobku profesora świadczą 
zachowane dokumenty, w tym szklane klisze z prowadzonych przez niego obserwacji astronomicz-
nych. W jednej z sal można zobaczyć unikalną ekspozycję aparatury sejsmologicznej.

Śląskie Obserwatorium Geofizyczne PAN (ul. Chłopska 1, naprzeciwko kościoła Matki Bożej, tel.: 032 
4155540) można zwiedzać w godzinach 8.00–15.00 po zgłoszeniu telefonicznym.

Seismology station in Racibórz
In Nowe Zagrody quarter is the seat of the Silesian Geophysical Observatory 9 . The station was 
built in 1927 and it constituted an element of the first European Seismology Stations Chain. The first 
to perform research at the station was Professor Carl Mainka. The professor was a lecturer in universi-
ties in Strasburg and Getynga (German: Göttingen), and a fan of astronomy. Seismographs built by him 
noted earthquakes from all over the world; however, these were mainly tectonic shifts within the Kar-
paty and Sudety mountains as well as those caused by bursts in mines in the Silesian agglomeration. 
Devices constructed by the professor are still in the observatory and the great output of the Mainka 
is demonstrated by a number of documents including glass films containing records of his observa-
tions. In one of the rooms one can see a unique exhibition of seismology apparatuses.

Silesian Geophysical Observatory PAN (at 1 Chłopska St., in front of the Mother of God’s Church, tel.: 032 
4155540) can be visited 8.00–15.00 after previous agreement made by phone.

Kuźnia w Bieńkowicach | Forge in Bieńkowice
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eto schab sztygarski z kluskami bułczanymi 
i  zasmażaną kapustą. Niegdyś ten sycący 
posiłek pojawiał się na górniczych stołach 
tylko w niedzielę. Po ciężkim tygodniu pracy 
mężczyznom należało się coś więcej niż 
zwykły kawałek mięsa – schab nadziewano 
więc kiełbasą. To połączenie może wydawać 
się przyjezdnym nieco dziwne, ale tylko do 
pierwszego kęsa. Deser to oczywiście kołacz – 
drożdżowy placek nadziewany warstwą maku, 
białego sera albo tartych jabłek i udekorowany 
posypką z masła, mąki i cukru. Także tradycyj-
nym, prostym, ale bardzo smacznym, śląskim 
deserem jest szpajza – krem jajeczny o smaku 
cytrynowym, karmelowym lub czekoladowym. 
Nie obejdzie się bez niego żadna większa 
rodzinna uroczystość na Śląsku. Słodką cie-
kawostką jest natomiast baba wielkanocna 
z  boncloka, czyli ciasto w kształcie babki 
upieczone w specjalnej glinianej formie.

Z morawskiej kuchni słyną gminy Krza-
nowice i Krzyżanowice. W odróżnieniu od 
innych miejsc raciborskiego powiatu, roladę 
z kluskami podaje się tu z zeli, czyli zasma-
żaną czerwoną kapustą. Wśród amatorów 
słodkości uznanie zyskują nadziewane 
makiem pączki po morawsku, które polewa 
się rozpuszczonym masłem i posypuje kakao 
lub cukrem pudrem. W  przygranicznych 
wsiach popularne są też, wywodzące się 
z węgierskiej kuchni, langosze – niewielkie 
placki z  nałożonymi na nie różnorodnymi 
dodatkami. 

Jeszcze inne oblicze raciborskiej kuchni 
można poznać w gminach Kuźnia Raciborska 
i Nędza. Na ich terenie, szczelnie porośniętym 
lasami, pielęgnowane są tradycje myśliwskie. 
Na stołach mieszkańców i w menu lokalnych 
restauracji można więc znaleźć wiele wyśmie-
nitych dań z dziczyzny.

cabbage. Previously, this hearty dish ap-
peared on miners’ tables on Sundays only. 
A man, after a whole week of hard work, 
deserved something more than a simple 
piece of meat – thus, pork was stuffed with 
sausage. Such a ‘mixture’ may seem strange 
for tourists, until the first bite. A cake (Polish: 
kołacz) constitutes dessert. It is stuffed with 
poppy, white cheese or grated apples and 
decorated with powder made of butter, flour 
and sugar. Another traditional, simple but 
tasty Silesian dessert is called szpajza – 
egg cream of lemon, caramel or chocolate 
flavour. Most family gatherings in the Upper 
Silesian region can not be held without this 
dish. Pound cake from bonclok (a type 
of crockery) is a very interesting dessert 
as well. This is a cake baked in a special 
clay form.

Krzanowice and Krzyżanowice are fa-
mous for Moravian cuisine. Unlike other 
towns in the Racibórz district, inhabitants 
of the above mentioned communes serve 
roulade and noodles with zeli, which is 
browned red cabbage. Fans of sweets will 
appreciate Moravian donuts with poppy, 
which are covered in melted butter and co-
conut or powdered sugar. At the borderland 
villages there are popular langosze – small 
cakes with different additives, originating 
from Hungarian cuisine.

The Kuźnia Raciborska and Nędza com-
munes present a different ‘face’ of Racibórz 
cuisine. Within their territories, full of forests, 
there are popular hunters’ traditions. On 
inhabitants’ tables and the menus of local 
restaurants one can find great dishes made 
of venison.

Zwiedzając Raciborszczyznę, grzechem by-
łoby nie spróbować regionalnych produktów 
i tradycyjnych potraw. Tutejsza kuchnia opiera 
się głównie na starych, sprawdzonych przepi-
sach śląskich i morawskich gospodyń. Dania 
są proste i pożywne, ale – a może raczej dzięki 
temu – doskonale smakują. Prawie w każdej 
restauracji można zamówić śląską klasykę, 
czyli roladę z  modrą kapustą i  kluskami. 
Rolada – zraz wołowy zawijany z boczkiem, 
cebulą i korniszonem – powinna być w środku 
posmarowana musztardą, a modra kapusta – 
podana na ciepło. Inny typowy ślonski łobiod 

When visiting Racibórz and its surrounding 
area, one would sin by not tasting regional 
products and traditional dishes. The local 
cuisine is based on old, proven Silesian 
and Moravian recipes. Dishes are simple 
and nutritious but taste delicious. In nearly 
every restaurant one may try a Silesian 
‘classic’ which is roulade with red cab-
bage. Roulade – chopped beef with bacon, 
onion and gherkin – it must contain mustard 
inside, while the red cabbage must be hot. 
Another typical ślonski łobiod (Silesian lunch) 
consists of pork loin with noodle and brown 

Raciborskie zupy 
Kilka prostych składników, chwila gotowania i  oto jest – śląska zupa na beztydzień, czyli 
zupa na zwykły dzień tygodnia. Do przygotowania wodzionki po bieńkowicku potrzeba 
jedynie wody, czerstwego chleba, czosnku oraz odrobiny masła i śmietany. Podawana do-
datkowo z bratkartoflami, odsmażanymi ziemniakami z cebulą, może stanowić sycący po-
siłek dnia. Typową szybką zupą jest też żurek na wędzonce po rudyszwałdzku, którego 
nazwa pochodzi od niemieckiego słowa sauer (’kwaśny’). Niegdyś przygotowywało się go 
na zakwasie własnej roboty i podawało tylko z kartoflami. Dziś znacznie częściej spotyka 
się luksusową wersję tej zupy – żur żyniaty – okraszoną boczkiem, kiełbasą i jajkami. Cieka-
wy smak ma zupa z maślanki. Do wody z pokrojonymi w kostkę i ugotowanymi ziemnia-
kami dodaje się po prostu maślankę i śmietanę z rozrobioną mąką. W niedzielne południe 
na stole króluje jednak nudelzupa (rosół). Starsze gospodynie podają ją zawsze z makaro-
nem własnej roboty.

Racibórz soups
A few simple ingredients, a few minutes of cooking and here it is – Silesian soup for a ca-
sual weekday. To prepare water soup in the Bieńkowice style one needs water, some old 
bread, garlic and a little bit of butter and cream. Served with bratkartofle (fried potatoes 
with onion), it constitutes a nutritious dish. A typical ‘quick’ soup from the region is sour 
rye soup on a smoked bacon base, whose name originates from German sauer (sour). 
Previously, it was prepared on a base of home-made leaven and served with potatoes. No-
wadays, a more popular version is the richer example of this soup – żur żyniaty – with ba-
con, sausage and eggs. Also, soup made of buttermilk tastes great. To water – with diced 
and boiled potatoes – one adds buttermilk and cream with flour. On Sundays, nudelzupa 
is served (chicken soup). Older housewives serve it with hand-made pasta.

3. Smaki raciborskiej kuchni | 3. Tastes of Racibórz cuisine
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Boczek pokroić i podsmażyć w garnku na maśle wraz 
z pokrojoną cebulą. Poszatkować kapustę, dodać do 
garnka, doprawić solą i pieprzem, dodać liść laurowy 
i ziele angielskie. Zetrzeć jabłka, dodać je do kapusty. 
Do całości dolać pół szklanki wody. Przykryć garnek 
i dusić około 45 minut.

Rolada po morawsku
Składniki: 1 kg mięsa wołowego, 30 dag boczku wędzonego, 2 
cebule, 2 ogórki kiszone, musztarda, sól, pieprz

Mięso pokroić w plastry i rozbić tłuczkiem. Doprawić 
solą i pieprzem. Cebulę i boczek pokroić w kostkę, po-
łożyć na mięso. Dodać plasterek ogórka, zwinąć mię-
so wraz z nadzieniem w roladę i owinąć nicią. Smażyć 
przez około 50 minut.

Schab sztygarski 
Składniki: 1 kg schabu, 1 łyżeczka soli, po 0,5 łyżeczki pieprzu 
i papryki, 2 ząbki czosnku, 30 dag kiełbasy śląskiej, 2 łyżki smalcu, 
1 kostka rosołowa, 2 cebule, 1 łyżeczka kminku, 1 łyżeczka mąki 
ziemniaczanej

Mięso natrzeć przyprawami, z obu stron naciąć w środ-
kowej części, tworząc kieszonkę. W kieszonkę wcisnąć 
kiełbasę. Całość owinąć nićmi i obsmażyć na patelni. 
W brytfannie rozpuścić kostkę rosołową, włożyć pod-
smażoną roladę i dusić 30 minut. Na koniec dopiec 
mięso w piekarniku, podlewając piwem lub wodą. 
Po upieczeniu pokroić mięso na grube, 3-centyme-
trowe plastry.

Szpajza
Składniki: 3 jajka, 3 łyżki cukru, 1 łyżeczka żelatyny, cytryna, 
2 łyżki wody

Żółtka ubić z cukrem. Żelatynę namoczyć. Ubić pianę 
z białek, a potem dodać do niej ubite żółtka, żelatynę 
i sok z cytryny. Przelać do salaterek, odstawić na chwi-
lę w chłodne miejsce.

dish, add pepper, salt, bay leaf and all-spice. 
Grate the apples and add to the cabbage. Add 
half glass of water. Cover the dish and stew about 
45 minutes.

Moravian roulade
Ingredients: 1 kg beef, 300 grams smoked bacon, 2 onions, 
2 canned cucumbers, mustard, salt, pepper.

Slice the meat and grind it. Add salt and pepper. 
Dice onion and smoked bacon, put them onto the 
meat. Add a slice of the cucumber, roll it and tie 
with a twine. Fry about 50 minutes.

Head miner’s pork
Ingredients: 1 kg pork, 1 spoon of salt, 0,5 spoon of pepper 
and paprika, 2 cloves of garlic, 300 grams Silesian sausage, 
2 spoons of lard, 1 chicken boullion cube, 2 onions, 1 spoon 
of caraway, 1 spoon of potato flour.

Rub the meat with spices. Cut it in the middle 
on both sides so that there is a ‘pocket’. Insert 
the sausage into the pocket. Tie with twine and 
fry on a pan. 

Dissolve the boullion cube in a baking pan, insert 
fried roulade and stew about 30 minutes. At the 
end, bake the meat adding some beer or water. 
After it has been baked, cut the meat into thick, 
3 centimeter slices.

Szpajza
Ingredients: 3 eggs, 3 spoons of sugar, 1 spoon of gelatin, 
a lemon, 2 spoons of water.

Whip egg yolks with sugar. Water the gelatin. Whip 
the egg whites.

Add whipped egg yolks, gelatin and lemon juice. 
Pour into glasses, put in a cold place for a short 
time.

Kluski śląskie | Silesian noodles

 Modra kapusta | Red cabbage

Kilka przepisów
Langosze
Składniki: ciasto: 0,5 kg mąki, 5 dag drożdży, szczypta soli, 
250 ml ciepłej wody; farsz: 20 dag kiełbasy, 2 ugotowane na 
twardo jajka, świeży lub konserwowy ogórek, cebula, majonez 
lub sos tatarski, 10 dag żółtego sera, keczup

Z drożdży, 8 łyżek ciepłej wody, 3 łyżek mąki i odrobiny 
cukru przygotować zaczyn. Przykryć ściereczką i odsta-
wić na 15 minut. Resztę mąki i wody umieścić w naczy-
niu. Dodać szczyptę soli. Wlać zaczyn i wyrobić ciasto. 
Następnie podzielić ciasto na 12 części. Z każdego ka-
wałka uformować cienki kolisty placek (nie podsypy-
wać mąką). Przygotować farsz – kiełbasę, jajka, ogórek 
i cebulę pokroić w kostkę, dodać majonez lub sos tatar-
ski, wymieszać. Nałożyć farsz na placki, zetrzeć na nie-
go trochę sera i polać niewielką ilością keczupu. Zlepić 
brzegi ciasta, tak by nadzienie nie wypadało. Smażyć 
w głębokim oleju z obu stron na złocisto.

Żurek na wędzonce po rudyszwałdzku
Składniki: 0,5 kg kapusty kiszonej, 0,5 l śmietany, jajko, 2 łyżki 
mąki, 20 dag boczku wędzonego, 20 dag kiełbasy

Kapustę ugotować i odcedzić. Do wywaru dodać śmie-
tanę, jajko, mąkę oraz kiełbasę i usmażony boczek po-
krojone uprzednio w drobną kostkę. Wszystko dokład-
nie zamieszać i zagotować.

Kluski bułczane
Składniki: 1 długa bułka lub kilka mniejszych bułeczek (mogą 
być czerstwe), 1 szklanka mleka, 2–3 jajka, 1 łyżka margaryny, 
1 duża cebula, 1 łyżeczka sproszkowanego majeranku, pęczek 
zielonej pietruszki, tarta bułka

Bułkę pokroić w kostkę i namoczyć w mleku. Odsączyć. 
Dodać jajka, przesmażoną cebulę oraz przyprawy. Wy-
robić ciasto. Formować niewielkie kulki i wrzucać je na 
wrzątek. Gotować kilka minut.

Kluski śląskie
Składniki: 15 średnich ziemniaków, 20 dag mąki ziemniaczanej, 
jajo, sól, kawałek masła

Ziemniaki obrać, wrzucić do osolonej wody i ugo-
tować. Odcedzić i przecisnąć przez praskę. Po osty-
gnięciu dodać jajko, mąkę ziemniaczaną i kawałek 
masła. Wyrobić ciasto i  formować z niego małe klu-
ski, po czym wrzucić je do wrzącej wody. Gotować 
około 10 minut.

Modra kapusta
Składniki: główka czerwonej kapusty, 30 dag boczku wędzo-
nego, kawałek masła, 1 cebula, 2 jabłka, sól, pieprz, liść laurowy, 
ziele angielskie

A few recipes
Langosze
Ingredients: cake: 0,5 kg flour, 50 grams yeast, salt, 250 ml 
hot water; filling: 200 grams sausage, 2 hard-boiled eggs, 
fresh or canned cucumber, onion, mayonnaise or substitute, 
100 grams yellow cheese, ketchup.

Prepare a ferment of yeast, 8 spoons of hot water, 
3 spoons of flour. Cover with a towel and wait 15 
minutes. Pour the remaining flour and water into 
a glass. Add some salt. Prepare dough. Divide the 
dough into 12 parts. Form thin round-shape cakes 
(do not put flour under the cake). Prepare the fill-
ing – dice sausage, eggs and cucumber, add may-
onnaise (or a substitute) and mix. Put the filling 
onto cakes, grate some yellow cheese and pour 
some ketchup. Press together the edges of cake 
so that the filling doesn’t fall out of the cake. Fry 
in deep oil on both sides to a gold color.

Sour rye soup on the base of smoke bacon
Ingredients: 0,5 kg sauerkraut, 0,5 l cream, an egg, 2 spoons 
of flour, 200 grams smoked bacon, 200 grams sausage.

Boil and decant the sauerkraut. Add to the brew 
cream, egg, flour, sausage and fried bacon (diced). 
Mix the ingredients and boil.

Bread roll noodles
Ingredients: 1 long bread roll or a few shorter bread rolls (old 
ones are also suitable), 1 glass of milk, 2–3 eggs, 1 spoon of 
margarine, 1 large onion, 1 spoon of powdered marjoram, 
bunch of green parsley, grated bread.

Dice the bread roll and put in milk. Drain it off. 
Add eggs, fried onion and spices. Prepare dough. 
Form small balls and place in boiling water. Boil 
for a few minutes.

Silesian noodles
Ingredients: 15 mid-size potatoes, 200 grams potato flour, 
an egg, salt, pat of butter.

Peel the potatoes, insert into hot salty water and 
boil. Strain and press them. After it has cooled, 
add the egg, potato flour and butter. Prepare the 
dough, form small noodles and place them into 
hot water. Boil about ten minutes.

Red cabbage
Ingredients: red cabbage, 300 grams smoked bacon, 
piece of butter, 1 onion, 2 apples, salt, pepper, bay leaf, 
all-spice.

Dice the bacon and fry in a dish with butter and 
diced onion. Slice the cabbage, insert into the 
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Noclegi

Racibórz
Dom Sportowca OSiR, ul. Zamkowa 4, tel.: 032 

4153717, e-mail: osir.raciborz@wp.pl, http://www.osir-
raciborz.pl. Blisko zamku. Ceny umiarkowane.

Dom studenta, ul. Matejki 10, tel.: 032 4147390, 
e-mail: noclegi@pwsz.raciborz.edu.pl, http://www.
dom.studenta2.pwsz.raciborz.edu.pl, http://www.
noclegi.raciborz.edu.pl. W spokojnej okolicy, 15 minut 
od Rynku. Niezły standard. Ceny umiarkowane. Dla 
studentów zniżki.

Gościniec Iza, ul. Bosacka 28, tel.: 032 4154909, 
4152069. 10 minut od Rynku. W wieżowcu. Tanio.

Hotel Polonia, pl. Dworcowy 16, tel.: 032 4140270, 
e-mail: hotel@polonia.raciborz.pl, http://www.polo-
nia.raciborz.pl. Naprzeciw dworca kolejowego, 5 minut 
od Rynku. Najlepszy hotel w mieście. Dobra restauracja. 
Ceny, jak na standard, nie tak znowu wysokie.

Hotel Ragos, ul. Kościuszki 38, tel.: 032 4150505, 
e-mail: hotel@ragos.com.pl, http://www.ragos.com.
pl. 15 minut od Rynku. Pokoje o różnym standardzie: od 
studenckich do apartamentów. Ceny umiarkowane.

Kemping Obora, ul. Markowicka 1, tel.: 032 4152451, 
http://www.osir-raciborz.pl. Tuż przy Arboretum Bramy 
Morawskiej. Pole namiotowe i domki. Tanio.

Accommodation

Racibórz
Dom Sportowca OSiR, at 4 Zamkowa St., tel.: 

032 4153717, e-mail: osir.raciborz@wp.pl, http://
www.osir-raciborz.pl. Close to the castle. Aver-
age prices.

Dom studenta, at 10 Matejki St., tel.: 032 4147390, 
e-mail: noclegi@pwsz.raciborz.edu.pl, http://www.
dom.studenta2.pwsz.raciborz.edu.pl, http://www.
noclegi.raciborz.edu.pl. Quiet surroundings, 15 min-
utes from the Market Square. Good standard. Aver-
age prices. Discounts for students.

Gościniec Iza, at 28 Bosacka St., tel.: 032 4154909, 
4152069. 10 minutes from the Market Square. In a sky-
scraper. Budget prices.

Hotel Polonia, at 16 pl. Dworcowy St., tel.: 032 
4140270, e-mail: hotel@polonia.raciborz.pl, http://
www.polonia.raciborz.pl. In front of the railway sta-
tion, 5 minutes from the Market Square. The best hotel 
in the town. Good restaurant. Prices, when considering 
the standard, are not high.

Hotel Ragos, at 38 Kościuszki St., tel.: 032 
4150505, e-mail: hotel@ragos.com.pl, http://www.
ragos.com.pl. 15 minutes from the Market Square. 
Rooms of various standards: from typical rooms for 
students to luxurious apartments. Average prices.

Kemping Obora, at 1 Markowicka St., tel.: 032 
4152451, http://www.osir-raciborz.pl. Near the Arbo-
retum of Moravian Gate. Field for tents and camping 
houses. Budget prices.

Other towns in the Commune
Centrum Kultury i Spotkań im. Eichendorffa, 

Łubowice, at 1–3 Zamkowa St., tel.: 032 4106602, 
4149208, e-mail: kontakt@eichendorff.pl, eichen-
dorffzentrum@wp.pl, http://www.eichendorff.pl. 
Average prices.

Dom weselny Rege, Bieńkowice, at 24 Wojnows-
ka St., tel.: 032 7218627, after 17.30 604599176, tel./
fax: 032 7218642, e-mail: maksymilian.sztuka@wp.pl, 
http://www.rege.of.pl.

G
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yHotel Gracja, Kuźnia Raciborska, at 3 Moniuszki 
St., tel.: 032 4192224, 4181410, e-mail: hotelgracja@
gmail.com, http://www.hotel-gracja.pl. Rooms with 
TV and bathroom. Budget prices.

Hotel Perła, Krzanowice, at 8 Kolejowa St., tel.: 
032 4108055, 602609081, http://www.perla.info.pl. 
Good standard of rooms. Average prices.

Hotel Zamek, Chałupki, at 30 Bogumińska St., tel.: 
032 4196944, e-mail: hotel@hotel-zamek.pl, http://
www.hotel-zamek.pl. Rooms in thoroughly renovated 
castle. Restaurant available. Average prices.

Ośrodek Rekreacji i Wypoczynku Leśna Po-
lana, Szymocice, at Gliwicka St., tel.: 032 4102170, 
667798008, e-mail: biuro@lesnapolana.com.pl, ht-
tp://www.lesnapolana.com.pl, open: all year. In a for-
est, 600 m from the road. Field for tents and 6-person 
camping houses. More facilities: swimming pool, tennis 
court and playground. Budget prices.

Ośrodek Wypoczynkowy Aqua-Brax Szymo-
cice, at 37 Gliwicka St., tel.: 032 4102085, http://
www.braxton.info.pl, open: the whole year. Field for 
tents and 5-person camping houses. More facilities: 
Swimming pool with paddling pool, rope park, hors-
es. Average prices.

Zajazd Pod Dębem, Rudy, at 6 Szkolna St., tel.: 
032 4103031, e-mail: p.debem@gat.pl, http://www.
zajazd-pod-debem.pl. Peace and quiet. Nice rooms 
with TV and bathroom. Average prices.

Gastronomy

Racibórz
Braxton, Rynek 13/5, tel.: 032 4181000, 606341077, 

open: every day 12.00–24.00.
Karczma Hetmańska, at 5 Długa St., tel.: 

032 4190757, open: Mon.–Sat. 10.00–22.00, Sun. 
12.00–last visitor.

Piwiarnia Warecka, at 11 Wojska Polskiego St.,  
tel.: 032 4151428, open: every day 11.00–24.00.

Raciborska, Rynek 9, tel.: 032 4153174, open: every 
day 10.00–22.00.

Shiro, Rynek 10, tel.: 032 4199026, open: Mon.–
Thur. 10.00–24.00, Fri.–Sat. 10.00–3.00, Sun. 12.00–
24.00.

Inne miejscowości powiatu
Centrum Kultury i Spotkań im. Eichendorf-

fa, Łubowice, ul. Zamkowa 1–3, tel.: 032 4106602, 
4149208, e-mail: kontakt@eichendorff.pl, eichen-
dorffzentrum@wp.pl, http://www.eichendorff.pl. 
Ceny umiarkowane.

Dom weselny Rege, Bieńkowice, ul. Wojnow-
ska 24, tel.: 032 7218627, po godz. 17.30 604599176, 
tel./faks: 032 7218642, e-mail: maksymilian.sztuka@
wp.pl, http://www.rege.of.pl.

Hotel Gracja, Kuźnia Raciborska, ul. Moniusz-
ki 3, tel.: 032 4192224, 4181410, e-mail: hotelgracja@
gmail.com, http://www.hotel-gracja.pl. Pokoje z TV 
i łazienką. Tanio.

Hotel Perła, Krzanowice, ul. Kolejowa 8, tel.: 032 
4108055, 602609081, http://www.perla.info.pl. Do-
bry standard pokoi. Ceny umiarkowane.

Hotel Zamek, Chałupki, ul. Bogumińska 30, tel.: 
032 4196944, e-mail: hotel@hotel-zamek.pl, http://
www.hotel-zamek.pl. Pokoje w pięknie odnowionym 
zamku. Także restauracja. Ceny umiarkowane.

Ośrodek Rekreacji i Wypoczynku Leśna Polana, 
Szymocice, ul. Gliwicka, tel.: 032 4102170, 667798008, 
e-mail: biuro@lesnapolana.com.pl, http://www.le-
snapolana.com.pl, czynne: cały rok. W  lesie, 600 m 
od drogi. Domki 6-osobowe, pole namiotowe. Także: 
basen, kort tenisowy i plac zabaw. Tanio.

Ośrodek Wypoczynkowy Aqua-Brax Szymoci-
ce, ul. Gliwicka 37, tel.: 032 4102085, http://www.bra-
xton.info.pl, czynne: cały rok. Pole namiotowe i domki 
5-osobowe. Także: basen z brodzikiem, park linowy, 
stadnina koni. Ceny umiarkowane.

Zajazd Pod Dębem, Rudy, ul. Szkolna 6, tel.: 032 
4103031, e-mail: p.debem@gat.pl, http://www.za-
jazd-pod-debem.pl. Cisza i spokój. Ładne pokoje z TV 
i łazienką. Ceny umiarkowane.

Gastronomia

Racibórz
Braxton, Rynek 13/5, tel.: 032 4181000, 606341077, 

czynne: codz. 12.00–24.00.
Karczma Hetmańska, ul. Długa 5, tel.: 032 4190757, 

czynne: pn.–sb. 10.00–22.00, nd. 12.00–ostatni gość.

4. Informacje praktyczne | 4. Practical Info

 Hotel Polonia
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s Piwiarnia Warecka, ul. Wojska Polskiego 11, tel.: 

032 4151428, czynne: codz. 11.00–24.00.
Raciborska, Rynek 9, tel.: 032 4153174, czynne: 

codz. 10.00–22.00.
Shiro, Rynek 10, tel.: 032 4199026, czynne: pn.–czw. 

10.00–24.00, pt.–sb. 10.00–3.00, nd. 12.00–24.00.
Swojskie Jadło, ul. Batorego 6, tel.: 032 4151356, 

czynne: pn.–sb. 10.00–24.00, nd. 12.00–24.00.

Inne miejscowości powiatu
Dworek, Szonowice, Wygon 3, tel.: 032 4105130, 

czynne: codz. 11.00–20.00.
Pałac w Wojnowicach, ul. Pałacowa 1, tel.: 032 

4191597, 502556621, czynne: V–X sb.–nd. 11.00–22.00. 
W odrestaurowanej XIX-wiecznej rezydencji.

Pod Kasztanami, Rudy, Rogera 13, tel.: 032 
4103014, czynne: codz. 10.00–22.00. Znana z po-
traw z dziczyzny.

Spyrówka, Szymocice, ul. Gliwicka 33, tel.: 032 
4102025, czynne: codz. 12.00–20.00.

Rekreacja
Baseny odkryte: Racibórz-Obora, ul. Markowic-

ka 1, tel.: 032 4152451. Szymocice, Aqua-Brax, ul. Gli-
wicka 37, tel.: 032 4102085. Tworków, ul. Parkowa.

Park linowy: Racibórz-Obora, Arboretum Bra-
my Morawskiej, tel.: 663286275, http://www.par-
klinowy-raciborz.pl, czynne: IV–X, godziny otwarcia 
zmienne, zwykle 12.00–zmrok, najlepiej sprawdzać 
na stronie internetowej.

Informacja turystyczna
Poszukując wiadomości o powiecie, warto zajrzeć 

na oficjalną stronę starostwa powiatowego – http://
www.powiatraciborski.pl. Można tu znaleźć m.in. 
informacje dotyczące bazy noclegowej i gastrono-
micznej oraz niezwykle użyteczną interaktywną ma-
pę powiatu.

Rzeczywisty, nie wirtualny, punkt IT mieści się 
w Raciborzu (Raciborskie Centrum Kultury, ul. Dłu-
ga 2, tuż przy Rynku, tel.: 032 4157239, e-mail: im-
prezy@rck.com.pl, http://www.rck.com.pl, czynne: 
pn.–pt. 9.00–17.00).

Swojskie Jadło, at 6 Batorego St., tel.: 032 
4151356, open: Mon.–Sat. 10.00–24.00, Sun. 12.00–
24.00.

Other towns in the Commune
Dworek, Szonowice, at 3 Wygon, tel.: 032 4105130, 

open: every day 11.00–20.00.
Pałac w Wojnowicach, at 1 Pałacowa St., tel.: 

032 4191597, 502556621, open: V–X Sat.–Sun. 
11.00–22.00. In a renovated nineteenth century 
residence.

Pod Kasztanami, Rudy, 13 Rogera St., tel.: 032 
4103014, open: every day 10.00–22.00. Famous for 
dishes and venison.

Spyrówka, Szymocice, at 33 Gliwicka St., tel.: 032 
4102025, open: every day 12.00–20.00.

Recreation
Open swimming pools: Racibórz-Obora, at 

1 Markowicka St., tel.: 032 4152451; Szymocice, Aqua-
Brax, at 37 Gliwicka St., tel.: 032 4102085; Tworków, 
in Parkowa St.

Rope park: Racibórz-Obora, Arboretum of 
Moravian Gate, tel: 663286275, http://www.par-
klinowy-raciborz.pl, open: IV–X, irregular hours, 
usually from 12.00 until dark, check website. 
 
 

Information for tourists
When looking for information about the region, vis-

it the official website of the district authority – http://
www.powiatraciborski.pl. On the website one may 
find information about accommodation and restau-
rants as well as a very useful map of the district.

A real (non-virtual) IT point is situated in Racibórz 
(Raciborskie Centrum Kultury, at 2 Długa St., near the 
Market Square, tel.: 032 4157239, e-mail: imprezy@
rck.com.pl, http://www.rck.com.pl, open: Mon.–
Fri. 9.00–17.00).
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