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Najlepsze przepisy Ogélnopolskiego

konkursu kulinarnego dla szkét gastronomicznych
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Szanowni Panstwo!

Publikacja, ktérg teraz Pafstwo trzymacie w r¢ku jest wyjatkowa. To autorskie przepisy opracowa-
ne przez mlodych kucharzy. By¢ moze juz wkrétce, zyczg im tego, to wiasnie oni beda ksztatto-
waé nasze kulinarne gusty. Kreatywno$¢, czasem bunt wobec tego co zastali, to cechy immanentne
dla mtodziericzego wieku. Naturalne jest tez wéwczas szczere zaangazowanie i poszukiwanie wha-
snych drég. Dzicki tym cechom powstaja nowe, inspirujace potaczenia smakéw i aromatéw. Mlodzi
adepci sztuki kulinarnej mieli okazje wykaza¢ si¢ w ogélnopolskim konkursie dla szkét gastrono-
micznych. Jest to wspétzawodnictwo na najlepszy przepis kulinarny wykorzystujacy produkty zare-
jestrowane, jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz Gwa-
rantowana Tradycyjna Specjalnos¢.

Nasza historia, wielokulturowo$¢, wspétistnienie na ziemiach polskich wielu narodéw, potozenie
geograficzne na przecigciu szlakéw handlowych z péinocy na potudnie i ze wschodu na zachéd spra-
wiaja, ze posiadamy bardzo bogate tradycje w produkeji zywnosci i przyrzadzaniu wy$mienitych dan.
I o ile polska Zywno$¢ stopniowo zdobywa uznanie zagranicznych konsumentéw, to jeszcze wiele
mamy do zrobienia, aby w $lad za tym spopularyzowa¢ nasza kuchni¢. Od zawsze cechowalo ja bo-
gactwo smakéw i wysmienite surowce. Dania byty zasobne w przyprawy i ziota.

To bogate dziedzictwo kulinarne stwarza doskonate podstawy do szukania nowych, inspirujacych
przepiséw na dania gléwne i desery. Jestem przekonany, ze otwarto$¢ i pomystowoéé mtodych lu-
dzi potrafi doskonale faczy¢ tradycje z nowoczesnym podejsciem do kuchni.

Mam nadziejg, ze zaprezentowane w tej publikacji przepisy mtodych kucharzy stana si¢ takze inspi-
racja do whasnych poszukiwan i eksperymentéw bazujacych na polskich produktach odkrywajac je
na nowo ku uciesze podniebienia.

Jan Krzysztof Ardanowski
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wi
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Systemy jakosci zywnosci w UE

Gléwnym zatozeniem systeméw jakosci zywnosci w UE jest promowanie zréznicowanej produkgji rolnej, ochro-
na nazw produktéw przed naduzywaniem i imitacja oraz pomaganie konsumentom w zrozumieniu szczegélnego
charakteru produktéw zarejestrowanych. Podstawowymi znakami stuzacymi do identyfikacji produktéw rolnych
i $rodkéw spozywczych sa: Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronione Oznaczenie Geograficzne — podkresla-
jace zwigzek migdzy jakoscia a miejscem pochodzenia produktéw oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢

— wyrézniajaca ich tradycyjna metode produkeji. Instrumenty te zapewniaja ochrong producentéw przed nie-

uczciwg konkurencja i pozwalaja im promowad swoje wyroby. Jednoczesnie informuja konsumenta o specyfi-
ce i unikatowosci tych produkeéw. Procesom tym towarzyszy ochrona dziedzictwa kulinarnego i kulturowego,

promocja tradycji i rozpowszechnianie jej w Europie.

Chroniona Nazwa Pochodzenia
oznacza nazwe produktu pochodza-
cego z okreslonego regionu, miejsca
lub kraju. Jakos¢ lub cechy charakte-
rystyczne tego produkeu sa wynikiem
oddzialywania §rodowiska geogra-
ficznego, na ktére skladaja si¢ za-
réwno czynniki naturalne, jak i ludz-
kie. Chroniona Nazwa Pochodzenia
odnosi si¢ do obszaru geograficzne-
go, na kedrym odbywaja si¢ wszyst-
kie etapy produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geogra-

ficzne oznacza nazwe produktu po-
chodzacego z okreslonego regionu,
miejsca lub kraju, ktérego jakos¢,
renoma lub inne cechy charakeery-
styczne sa wynikiem danego pocho-
dzenia geograficznego. Chronione
Oznaczenie Geograficzne odnosi si¢
do obszaru geograficznego, na kté-
rym odbywa si¢ co najmniej jeden
z etapéw produkeji danego wyrobu.

Gwarantowana Tradycyjna Spe-
cjalno$é oznacza produkt, kedry
posiada specyficzny charakeer, od-
rézniajacy go od podobnych pro-
dukeéw nalezacych do tej samej ka-
tegorii oraz udokumentowana, co
najmniej 30-letnig tradycj¢ i histo-
ri¢ jego wytwarzania. Nazwa pro-
duktu powinna by¢ sama w sobie
oryginalna albo odnosi¢ si¢ do ory-
ginalnych cech produktu.



Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego oraz Gwarantowanej Trady-
cyjnej Specjalnosci jest oficjalnym potwierdzeniem wysokiej jakosci i gwarancja pochodzenia produktéw. Umiesz-
czony na etykiecie produktu symbol jednego z trzech certyfikatéw gwarantuje wyjatkowa jakos¢ produktu, wy-
nikajaca ze specyficznych uwarunkowan regionalnych, historii, czy tez unikatowej tradycji wytwarzania. Nadanie
produktowi oznaczenia gwarantuje mu ochrong prawng przed proba falszowania badZ podrabiania.

Do korica maja 2019 1. juz 42 polskie produkty zostaty wpisane do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia,
Chronionych Oznaczen Geograficznych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci, a 2 kolejne czekaja
na rejestracje.

Wsparcie finansowe dla producentéw wytwarzajacych produkty regionalne i tradycyjne, zarejestrowane jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

W ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014—2020 (PROW 2014—2020) wdrozono dziata-
nie: ,,Systemy jakosci produktéw rolnych i §rodkéw spozywezych”, ktére sklada si¢ z dwéch poddziatan ,Wspar-
cie na przystgpowanie do systeméw jakosci” oraz ,, Wsparcie dzialan informacyjnych i promocyjnych realizowa-
nych przez grupy producentéw na rynku wewnetrznym”. Poddziatania te obejmuja m.in. produkty zarejestrowane
przez Komisje¢ Europejska jako Chronione Nazwy Pochodzenia, Chronione Oznaczenia Geograficzne i Gwaran-
towane Tradycyjne Specjalnosci.

W ramach poddziatania ,, Wsparcie na przystgpowanie do systemdw jakosci” uczestnikom systeméw jakosci zyw-
nosci udziela si¢ pomocy przez okres 3 lat w formie rocznej platnosei. Jej maksymalna wysokos¢ zostata ustalo-
na na podstawie kosztéw statych, wynikajacych z uczestnictwa producenta rolnego w danym systemie. Pomoc
przyznawana jest producentom, ktdrzy nie otrzymywali tego rodzaju wsparcia dla tego samego produktu rolne-
go lub srodka spozywczego w ramach dziatania ,,Uczestnictwo rolnikéw w systemach jakosci zywnosci”, objete-
go PROW 2007—2013.

W ramach poddziatania ,Wsparcie dziatan informacyjnych i promocyjnych realizowanych przez grupy producen-
téw na rynku wewnetrznym” wsparcie udzielane jest grupom producentéw realizujacych projekty z zakresu in-
formacji i promocji produktéw rolnych i srodkéw spozywczych, wyprodukowanych w ramach systeméw jakosci
zywnosci. Beneficjenci moga uzyska¢ refundacje w wysokosci 70% kosztéw kwalifikowanych, fakeycznie ponie-
sionych na realizacj¢ dziatai promocyjnych. Kryteria wyboru uwzgledniaja zalozong przez wnioskodawcéw efek-
tywno$¢ zaplanowanych dziatar promocyjnych.
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Bryndza podhalanska

Wytwarzanie seréw owczych jest nieodzownym elementem
towarzyszacym przez stulecia wypasowi owiec na Podhalu.
Do produkeji bryndzy podhalanskiej wykorzystywane jest
mleko owcze pochodzace od polskiej owey gérskiej, ewentual-
nie dodawane jest mleko krowie pochodzace od kréw rasy pol-
skiej czerwonej. Poza tradycyjna metoda wytwarzania wplyw
na wyjatkowe whasciwosci sera maja czynniki naturalne, ta-

Oscypek

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzanski, ktéry od razu przy-
wodzi na mysl Tatry i Podhale. Do produkgji oscypka wyko-
rzystywane jest mleko owcze pochodzace od polskiej owey
gorskiej. Ze wzgledu na ograniczong mozliwos¢ pozyskiwania
mleka owczego, dostepnego migdzy kwietniem a pazdzierni-
kiem, produkcja oscypka jest mozliwa jedynie w tym czasie.
Jesli do produkeji oscypka wykorzystuje si¢ mleko krowie —
jedynie od kréw rasy polska czerwona — stanowi¢ moze ono
najwyzej 40% mleka uzytego do produkdji sera.

Oscypek ma ksztatt dwustronnego stozka. Jego $rodko-

Redykotka

Nazwa ,redykotka” wywodzi si¢ od okresu ,redykania si¢”
— powrotu owiec z hal do domu, kiedy to rozdawano serki
bezptatnie. Mianem tym okre$lano réwniez kazdy prezent
z sera ofiarowywany np. dla pozyskania czyich$ wzgledéw
albo jako podzickowanie za otrzymang przystuge.

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy wy-
nikiem moczenia sera w solance oraz posmak wedzenia, uzy-
skiwany dzicki tradycyjnie stosowanej metodzie produkcji.

kie jak specyficzna roslinno$¢ Tatr i Podhala. Bryndza pod-
halaniska to migkki ser podpuszczkowy, o réwnej lub lekko
wypuklej powierzchni, niekiedy nieco popgkanej. Bryndza
podhalariska charakteryzuje si¢ jednolita konsystencja, przy-
pominajaca pastg, chociaz spotykana jest réwniez w posta-
ci ziarnistej lub grudkowatej. Ser ma pikantny, stony smak,
czasem lekko ostry lub kwasny.

wa (najszersza) cz¢s$¢ jest walcowata i zdobiona wypukty-
mi oraz wklestymi wzorami. Charakterystyczny dla kaz-
dego producenta pas zdobien, podzielony na trzy czgci:
$rodkowa (gtéwna) i dwie boczne powstaje na oscypku,
dzigki zatozeniu w procesie jego produkeji formy — tzw.
oscypiorki. Po przekrojeniu oscypka moze by¢ widoczne
jedno duze oczko w centralnej jego czgsci, pozostatosé
po szpikulcu, wokét ktérego ser byt formowany. Oscy-
pek jest twardy i elastyczny. Cechuje go wyrazny zapach
wedzenia i lekko stony smak.

Redykotki wytwarza si¢ z resztek sera, ktérego nie wystar-
czy na przygotowanie oscypka. Cecha charakterystyczna re-
dykotki jest jej specyficzny ksztatt — zwierzatka, serduszka
lub wrzeciona. Zgodnie z tradycja figurki z sera wyrabiano,
sprzedawano i darowywano zawsze parami. Niezwyktos¢ re-
dykotki polega réwniez na tym, ze petnifa ona funkcje obrze-
dowe. Golabkami i kogutkami z sera ozdabiano rézgi wesel-
ne oraz wierzchotki wieicéw dozynkowych.
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Wisnia nadwislanka

Wisnie sokéwki odroslowej byly poczatkowo uprawiane w re-
jonie Stupii Nadbrzeznej. Z biegiem czasu wisnie te rozpo-
wszechnily si¢ w calym nadwislaiiskim pasie o podobnych
warunkach glebowo-klimatycznych. Ze wzgledu na wyste-
powanie na tym $cisle okreslonym terenie nad Wista, wisnia
ta nazywana jest obecnie wisnia nadwislanka. Potaczenie wply-
wu wystepujacych tu gleb i bliskosci rzeki pozwala nie tyl-
ko na wzrost i kwitnienie, ale réwniez uzyskanie wysokiego

PodkarpacRi miod spadziowy

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje.
Pszczelarstwo rozwijato si¢ najbardziej na ziemiach naj-
stabszych, w poblizu duzych komplekséw lesnych (gtow-
nie puszcze jodlowe) i tam najdtuzej przetrwato w swych
archaicznych formach, tak bartniczej, jak i pasiecznej.
Wysoki poziom umiejgtnosci lokalnych pszczelarzy wy-
nika z zachowania tradycyjnego sposobu prowadzenia go-
spodarki pasiecznej, $cisle zwigzanej z tym obszarem. Po-

Karp zatorski

Linia karpia zatorskiego jest rodzima linia wyhodowana
na terenie trzech sasiadujacych gmin: Zator, Przeciszéw oraz
Spytkowice, potozonych w zachodniej czgsci wojewddztwa
matopolskiego. Lokalni hodowcy i naukowcy, dzigki obser-
wacjom, pracom badawczym i doswiadczeniu, tak zwang
metoda zatorska wyselekcjonowali karpie najlepiej przysto-
sowane do panujacych na tym terenie warunkéw przyrod-
niczych. Metoda chowu oparta jest na dwuletnim systemie,
uzyskujac w pierwszym roku wzrost masy ciata ryb od 60
do 150 graméw oraz do 86% przezycia.

stopnia wiazania owocéw o najwyzszej jakosci oraz specy-
ficznych whasciwosciach. Jakos¢ ta jest écisle i nicodzownie
zwiazana z miejscem lokalizacji sadéw i panujacych tu wa-
runkéw glebowo-klimatycznych.

W zaglebieniu szyputkowym wisni nadwislanki po oderwa-
niu szyputki powstaje niewielki wyciek soku, ktéry zamie-
nia si¢ w galaretke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, prze-
dtuzajac tym samym trwatos¢ owocéw.

zyskiwany jest on z naturalnego zaglebia laséw iglastych,
charakteryzujacych si¢ bardzo duzym udziatem jodty po-
spolitej. Umiejetny wybér lokalizacji pasieki, w szcze-
gblnosci ze wzgledu na zmienno$¢ wystgpowania spadzi,
charakter uksztattowania terenu, sposéb pozyskiwania
miodu, zasady jego przechowywania i rozlewania, maja
wplyw na wyjatkowy charakter produktu, scisle zwiaza-
ny z obszarem, z ktérego pochodzi.

Karp zatorski charakteryzuje si¢ dobrym wygrzbieceniem
i zwarta forma. Jest ryba szybko przyrastajaca, o wysokiej
wydajnosci migsnej. Migso karpia zatorskiego charaktery-
zuje si¢ $wiezym, rybim zapachem i delikatnym smakiem.
Do produkdji karpia zatorskiego stosuje si¢ krzyzowki czystej
linii karpia zatorskiego z czystymi liniami: wegierska, jugo-
stowiariska, golyska oraz izraelska. Otrzymane w ten sposéb
potomstwo charakteryzuje si¢ wysokimi cechami produk-
cyjnymi i dobra przezywalnoscia.
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Fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca/Fasola z Doliny Dunajca

Powodzie wyst¢pujace na obszarze, na ktdrym wytwarza-
na jest fasola z Doliny Dunajca spowodowaly naniesienie
na pola uprawne warto$ciowych namuléw rzecznych, po-
prawiajac w ten spos6b zyznoé¢ gleb. Wszystko to wplyneto
na uksztattowanie warunkéw glebowo-klimatycznych opty-
malnych do uprawy fasoli. Nasiona fasoli z Doliny Dunajca
s gladkie, dobrze wypelnione i wyrdzniaja si¢ podwyzszo-
na zawartoscia biatka, niska wilgotnoscia oraz specyficznym,
lekko stodkawym smakiem. Fasola z Doliny Dunajca swa ja-

Fasola wrzawska

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewédztwie podkarpac-
kim, jest produktem powstajacym wylacznie dzigki pota-
czeniu czynnika naturalnego (tj. klimatu, gleb, wiatréw,
nastonecznienia, potozenia itp.), oraz lokalnych umiejet-
nosci miejscowych producentéw w zakresie wyboru ter-
mindw siania i zbierania fasoli, zasad uprawy i prowadze-
nia fasoli, doboru tyczek, oceny ziaren oraz prowadzenia
innych zabiegéw. Wylacznie dzigki takiemu potaczeniu

kos¢ zawdzigeza jednak nie tylko $rodowisku przyrodnicze-
mu, ale réwniez tradycji i technice produkeji na tym terenie
oraz doskonalonym przez lata umiejgtnosciom miejscowej
ludno$ci. Plantagje ,Picknego Jasia” wpisaly si¢ juz na stale
w krajobraz Doliny Dunajca w wojewédztwie matopolskim,
a fasola pod réznymi postaciami stanowi wazny element re-
gionalnej kuchni. Organizowane sg réwniez $wigta promu-
jace fasole, takie jak ,,Swieto fasoli” i ,Fasolowe Zniwa’.

daje si¢ uzyska¢ niepowtarzalng jakos¢ fasoli wrzawskiej.
Duze wartosci odzywcze i smakowe fasoli wrzawskiej spra-
wiaja, ze zapotrzebowanie na nig stale wzrasta, a w lokal-
nej kuchni pojawiaja si¢ coraz to nowe potrawy oparte
na tym cennym warzywie.

Fasola wrzawska charakteryzuje si¢ bardzo cienka skérka, a jej
ziarna maja wyjatkowo delikatny, tagodny smak.

Miod z Sejneniszczyzny/Lozdziejszezyzny

Miéd z Sejnefiszczyzny/tozdziejszczyzny jest miodem nek-
tarowym wielokwiatowym. Jest to produkt wyjatkowy i §ci-
$le zwiazany z obszarem, z ktérego pochodzi — po stronie
polskiej z powiatu sejnenskiego oraz powiatu suwalskie-
go, a po stronie litewskiej z regionu Lozdzieje. Obszary
te charakteryzuja si¢ duzym udziatem naturalnych eko-
systeméw takowych, torfowiskowych, zaroslowych oraz
lesnych o bogatym skladzie florystycznym.

Sposdb zbierania miodu z Sejnefszczyzny/Eozdziejszczyzny
jest Scisle zwiazany z tradycja i umiejetnosciami miejscowych

pszezelarzy. Umiejetnosci te dotycza m.in. zasad wyboru lo-
kalizacji pasieki, hodowli pszczot i tradycyjnej gospodarki
pasiecznej, polegajacej m.in. na uzywaniu uli wykonanych
z materiatéw, ktérych podstawowym sktadnikiem jest drewno
oraz przestrzeganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczét.
Cecha specyficzng miodu z Sejneniszczyzny/ozdziejszezyzny
jest jego zabarwienie — od ciemnozéltego do ciemnozlote-
go oraz goryczkowy smak (ze wzgledu na duzy udziat roslin
motylkowych) i silny aromat. Charakterystyczna cecha mio-
du jest takze jego lekkie zmetnienie.
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Miod spadziowy z Beskidu WYSpowego (aplikuje o Chroniong Nazwg Pochodzenia)

Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego to ptynny lub skry-
stalizowany midd spadziowy powstajacy ze spadzi jodlowej.
Surowcem do jego produkcji jest spadz jodtowa z gérskich
laséw jodtowych Beskidu Wyspowego i niewielkiej czg-
$ci Beskidu Makowskiego zwanej Beskidem Myslenickim.
Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego wytwarzany jest wy-
tacznie przez rodziny pszczele rasy krainiskiej (Apis mellifera
carnica) linii Dobra lub ich krzyzéwki z innymi pszczotami
rasy krairiskiej (Apis mellifera carnica). Spadz wytwarzana
na jodle pospolitej stanowi co najmniej 95% ogdlnej zawar-

to$ci spadzi w Miodzie Spadziowym z Beskidu Wyspowe-
go. Miéd nieskrystalizowany jest koloru czarno-zielonego
z mozliwymi ciemnobrazowymi przebarwieniami.

Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego zawdzigcza swo-
ja jako$¢ nie tylko wyjatkowym whasciwosciom $rodowi-
ska przyrodniczego, ale réwniez umiejgtnoéciom lokalnych
pszczelarzy. Tylko wspélne oddzialywanie wymienionych
czynnikéw pozwala uzyska¢ midd spadziowy odznaczaja-
cy si¢ specyficznymi cechami.

Miod wrzosowy z Borow Dolnoslgskich

Potaczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obszaréw
wrzosowisk oraz specyficznej kombinagji roslinnosci, wy-
stgpujacej na obszarze Boréw DolnoSlaskich, powoduje,
ze tylko tam mozna uzyska¢ wyjatkowy i niepowtarzalny
miéd wrzosowy z Boréw Dolno§laskich. Oprécz renomy
przypisywanej jego pochodzeniu, miéd wrzosowy z Boréw
Dolnoslaskich charakteryzuje si¢ takze wyjatkowym skta-
dem i niespotykang gdzie indziej wysoka zawartoscia pytku

Rogal swietomarcinski

Rogal $wigtomarciniski od co najmniej 150 lat cieszy si¢ w Po-
znaniu niestabnaca popularnoscia i powodzeniem. W $wia-
domosci poznaniakéw i gosci grodu nad Warta wyrdb ten
nierozerwalnie zwigzany jest z obchodami 11 listopada —
dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala $wigtomarcinskiego zwiaza-
ne sa z czynnikami ludzkimi - umiejgtnosciami wytwércow,
ktérzy wyrabiaja ten przysmak wedtug tradycyjnych metod,
przy wykorzystaniu okreslonych surowcow. Jakos¢ tego pro-

wrzosowego. Jego barwa jest bursztynowo-herbaciana, zas
smak malo stodki, ostry i gorzkawy, poniewaz pozyskuje
si¢ go z nektaru wrzosu bez udziatu roélin uprawnych. Tyl-
ko polaczenie wszystkich czynnikéw — poczawszy od czy-
stosci $rodowiska przez ckstensywne uzytkowanie siedlisk,
az do tradycyjnych technik zbierania — umozliwia uzyska-
nie tego wyjatkowego, specyficznego produktu.

duktu wynika zaréwno z tradycyjnej metody jego wyrobu,
jak tez z jego smaku i aromatu, uzyskiwanego dzigki wyko-
rzystaniu do wyrobu rzadkiego, a zarazem wykwintnego na-
dzienia, jakim jest bialy mak. Unikatowe nadzienie odrdz-
nia rogala $wigtomarciriskiego od innych stodkich wypiekéw.
Od poczatku istnienia tradycji wypieku rogali $wigtomarcin-
skich uzywa si¢ ciasta drozdzowego péifrancuskiego z cha-
rakterystycznym listkowaniem.

¥
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Wielkopolski ser smazony

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi
smazonemu nadaje zgliwialy twarég oraz kminek (w przypad-
ku wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem). Niezmier-
nie wazne jest uzywanie do jego produkgji $wiezych surow-
cow, tj. mleka oraz produkowanego z niego masta i twarogu.
Szczegblnie waznym procesem, nadajacym wyjatkowe walo-
ry smakowe i zapachowe oraz barwg i konsystencje wielko-

Andruty Raliskie

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, stano-
wit juz od $redniowiecza mieszaning narodéw i kultur. An-
druty kaliskie wywodza si¢ z tradycji produkcji zydowskiej
macy, stanowia jednak produkt oryginalny, z odmienng re-
ceptura i metoda wypieku. W tradycyjnym piecu do wypie-
ku andrutéw znajdowaly si¢ krazki (tzw. fajerki), po zdje-
ciu ktérych nad ptomieniem rozgrzewano do okoto 180°C
zwarte powierzchnie formy. Po ogrzaniu forme zdejmowano,

polskiemu serowi smazonemu, jest proces gliwienia, pole-
gajacy na naturalnym rozktadzie biatka, trwajacym 2—3 dni.
Réwnie waznym procesem jest smazenie sera, ktére nadaje
mu dhuisza trwatosé.

Ser smazony wytwarzany zgodnie z wielkopolska, przekazy-
wana z pokolenia na pokolenie receptura, cieszy si¢ nicusta-
jaco dobra opinia w calej Polsce, a takze poza jej granicami.

powierzchnie rozwierano i na jedna z nich nalewano lyzke
ciasta. Nastepnie powierzchnig rozwierano i zsuwano upie-
czonego andruta drewniang fopatka na przygotowana bla-
che. Andruty jawia si¢ w zbiorowej $wiadomosci jako sym-
bol miasta, nic wigc dziwnego, ze dawni kaliszanie, rozsiani
po $wiecie, czgsto prosza o dostarczenie produktu, ktérego
smak kojarzy im si¢ nie tylko z rodzinnym miastem, ale tak-
ze z dziecifistwem.

Truskawka kaszubska/kaszébsko maléna

Truskawki zostaly sprowadzone na teren Kaszub na poczat-
ku xx wieku, a obszar ich uprawy zwigkszat si¢ w tym regio-
nie z roku na rok. Wyjatkowy smak i popularno$¢ upraw do-
prowadzita do znacznego wzrostu ich liczby.

Renomy, jaka posiada truskawka kaszubska lub kaszéb-
skd maléna, nie datoby si¢ utrzyma¢, gdyby nie warun-
ki klimatyczne, ktére sprzyjaja uprawom na tym tere-
nie. Miazsz owocu posiada intensywnie czerwona barwe.
Owoce sa jedrne, lekko twardawe, a zarazem soczyste.

Truskawka jest aromatyczna i stodka w smaku. O wyjat-
kowosci i popularnoéci truskawki kaszubskiej lub kaszéb-
skdé maléna $wiadczy wielko$¢ upraw truskawki w tym
regionie, a takze liczne wzmianki w prasie krajowej, re-
gionalnej i lokalnej pokazujace, iz wszystko, co dotyczy
truskawek, jest bardzo wazne dla mieszkaicow Kaszub.
Na Pojezierzu Kaszubskim wystepuja rozlegte pola tru-
skawkowe, z ktérych stynie caly region.
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Zridto: ARIMR

Fasola Rorczynska

Najszybszy rozwéj produkdji fasoli w okolicach Nowego Kor-
czyna w wojewodztwie $wigtokrzyskim zwiazany jest z okre-
sem wylewania Nidy pod koniec lat so. ubieglego wieku. Po-
wodzie zniszczyly wowczas istniejace uprawy. Na zalanych
obszarach zaczgto sadzi¢ masowo fasolg, w tym najpopular-
niejsza odmiang — , Pickny Jas”. Dzigki korzystnym warun-
kom uzyskiwano tu tak dorodne okazy fasoli, ze odmiang

Miod RurpiowsRi

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kur-
piach Biatych si¢gaja xv wieku. Miody kurpiowskie tra-
fialy na dwory krélewskie i ksiazece, a takze do klaszto-
réw i dworéw magnackich. Przednia jako$¢ tych miodéw
byla przyczyna nadawania bartnikom kurpiowskim przy-
wilejéw, a miéd i jego pozyskiwanie chronione byly rega-
liami — krélewskimi certyfikatami.

Na KurpiowszczyZznie zasada jest, ze nie pszczota, lecz
pszczelarz szuka pozytkéw. Produkt powstaje z nektaru

Suska sechloniska

Nazwa ,suska sechloniska” wywodzi si¢ z miejscowej gwa-
ry. Suska oznacza suszke, czyli podsuszona i podwedzo-
na $liwke. Dookreslenie ,sechlofiska” pochodzi od nazwy
miejscowosci Sechna, lezacej w gminie Laskowa w woje-
wodztwie matopolskim, z ktérej pochodzi tradycja suszenia.
Suska sechloriska, wytwarzana zgodnie z przekazywang
z pokolenia na pokolenie metoda, polegajaca na podwe-
dzaniu §liwek dymem w specjalnych suszarniach, cieszy
si¢ nieustajaco dobra opinia wéréd konsumentéw. Cecha

pochodzaca z tego regionu zaczgto nazywa¢ fasola korczyn-
ska. Uprawy fasoli rozprzestrzenity si¢ na obszarze, na kté-
rym mozna bylto uzyska¢ jej odpowiednia jakos¢ i pozada-
ne parametry. Specyfika produktu zwiazana jest z wielkoscig
uzyskiwanych tu ziaren fasoli, a takze z ich bardzo delikat-
nym smakiem. Ziarna te wyrdzniaja si¢ réwniez podwyz-
szong zawarto$cig biatka oraz obnizona zawartoscig wody.

kolejno kwitnacych po sobie gatunkéw roslin. W uzy-
skiwanym miodzie wielokwiatowym zadna ro$lina pozyt-
kowa nie jest dominujaca. Miéd charakteryzuje réwniez
niski poziom zawartoéci wody. Specyfika miodu wynika
takze z bardzo duzych ograniczen przy jego produkeji,
np. nieprzekraczanie w metodzie produkeji temperatury
30°C powoduje, ze zachowane s3 w nim wszystkie natu-
ralne enzymy i zwiazki eteryczne.

charakterystyczng suski sechloriskiej jest wysoka zawar-
to$¢ wody, blyszczaca skérka w kolorze ciemnogranato-
wym, przechodzacym nawet do czarnego oraz wyczuwal-
ny posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu §wiadczy wyznaczony przez wladze sa-
morzadowe turystyczny ,Szlak suszonej liwki”. Na szlaku
znajduja si¢ gospodarstwa posiadajace sady sliwkowe oraz

suszarnie owocow.
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Rietbasa lisiecka

Zwiazek kietbasy lisieckiej z regionem opiera si¢ na lokalnej
technologii wytwarzania i kunszcie producentéw, wynika-
jacych z wieloletnich tradycji masarskich oraz renomy, jaka
kietbasa lisiecka uzyskata przez lata produkcji. Kietbasa li-
siecka wytwarzana jest wylacznie z migsa wieprzowego, przy
czym 85% miesa pozyskuje si¢ z szynki. Kietbasa lisiecka od-
znacza si¢ barwa ciemnobrazows, lekko I$niaca, typowa dla
produktéw naturalnie wedzonych. Na przekroju poprzecz-
nym wyraznie widoczne sa kawatki migsa otoczone oczka-

Obwarzanek krakowski

Wedtug definicji ze ,Stownika staropolskiego” obwarza-
nek to ,rodzaj ciasta w ksztalcie zwinigtego w kétko watka,
prawdopodobnie przed pieczeniem parzony”. Nazwa ob-
warzanka krakowskiego pochodzi wlasnie od sposobu jego
produkgji, czyli od obwarzania ciasta w podgrzanej wodzie.
Cechy charakterystyczne obwarzanka krakowskiego zwiaza-
ne sg z czynnikami ludzkimi - umiejgtno$ciami producen-
tow, ktérzy wytwarzaja go wedtug tradycyjnych metod przy
wykorzystaniu okreslonych surowcéw. Produke ten cechuje
specyficzny ksztalt, smak i aromat oraz zastosowanie najlep-

Sliwka szydtowska

Stosowana na obszarze gminy Szydtéw w wojewddztwie
$wigtokrzyskim metoda suszenia i wedzenia $liwek pozwa-
la na odréznienie tego regionu od regionéw przylegtych.
Spotykana w gminie Szydtéw metoda przygotowywania §li-
wek nie jest wykorzystywana na sasiednich obszarach ani
w innych regionach kraju. Sliwki poddawane s3 proceso-
wi suszenia i wedzenia przy wykorzystaniu tradycyjnych
szydtowskich suszarni, ktérych obstuga wymaga duzych
umiejetnosdci i wiedzy. Potaczenie odpowiedniego surow-
ca i specyficznej metody produkeji pozwala uzyskaé nie-

mi farszu. W smaku kietbasy lisieckiej dominuje smak do-
prawionego migsa wieprzowego, z delikatnie wyczuwalng
nuta pieprzu, aromatem czosnku oraz zaznaczong obecno-
dcig soli. Zapach jest swoisty dla kietbasy wieprzowej. Cecha
charakterystyczng kietbasy lisieckiej jest jej gruba $rednica.
Z tego powodu, zgodnie z tradycja, jako ostonki stosowano
wylacznie naturalne flaki wotowe, dzisiaj zastgpowane nie-
kiedy ostonkami biatkowymi.

szej gatunkowo maki. Tradycyjnie wytwarzany obwarzanek
krakowski to wypiek spiralnie zwinigty z dwéch lub trzech
wateczkéw ciasta, tzw. sulek. Kazdy obwarzanek krakowski
ma inny ksztatt ze wzgledu na reczne obrabianie i formowa-
nie ciasta. Charakterystyczng cecha obwarzanka krakowskie-
go jest szybka utrata waloréw smakowych. Wyrabiany trady-
cyjnie jest najsmaczniejszy zaraz po wypieczeniu, poniewaz
po kilku godzinach rozpoczyna sig szybki proces jego czer-
stwienia. Z tego powodu obwarzanek krakowski dostarcza-
ny jest do punktéw sprzedazy jeszcze cieply.

powtarzalny produkt. Owoce posiadaja jednolita, elastycz-
na strukture miazszu oraz bardzo czysty i intensywny smak
oraz zapach wedzenia. Sliwki charakreryzuja si¢ bardzo po-
marszczona, ale blyszczaca skorka.

O zwiazku produktu z regionem $wiadcza m.in. specjalnie
organizowane dni stuzace jego promogji. Jedna z atrakeji
tego $wieta jest pokaz suszenia $liwek na tradycyjnych szy-
dtowskich tacach. Tak suszone $liwki degustowane sa przez
gosci ,,Swic;ta Sliwki”.
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Jablka lacRie

Rozwojowi sadownictwa lackiego sprzyjato wiele atutéw,
do ktérych naleza niewatpliwie korzystne warunki natural-
ne i klimatyczne. Juz w okresie migdzywojennym stwierdzo-
no, ze okolice te posiadaja swoisty mikroklimat sprzyjajacy
sadownictwu. Jabtka tackie cechuje wyisza kwasowo$¢ oraz
rumieniec wigkszy od przecigtnego. Dzicki wysokiej kwa-
sowosci mozna stwierdzi¢, iz jabtka tackie maja tzw. gérska
zielong nutke, czyli sa bardziej wyraziste w smaku, kwasniej-
sze oraz bardziej aromatyczne. Owoce te charakreryzuja si¢

Chleb pradnicki

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi si¢ od pierwotnego
miejsca jego produkcji, czyli wsi Pradnik, bedacej obecnie
dzielnica Krakowa. Chleb pradnicki oraz metoda jego wy-
twarzania zostaly uksztattowane przez wieloletnia prakeyke,
wypracowang przez pokolenia pickarzy. Charakterystycz-
ne cechy chleba pradnickiego zwiazane sa z umiejetnoscia-
mi i kunsztem sztuki piekarskiej wytwércéw, ktdrzy pieka
go wedlug tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu tylko
okreslonych surowcéw. Szczegdlng cecha, najsilniej odréz-

Midd drahimski

Pszczelarstwo (wezesniej bartnictwo) bylo dawniej i jest na-
dal popularnym zajeciem ludnosci zamieszkujacej Pojezierze
Drawskie. Aktywno$¢ pszczelarzy na tym obszarze potwier-
dzaja réwniez informacje o dziatalnosci két pszezelarskich.

Miéd drahimski jest Scisle zwiazany z obszarem, z ktérego po-
chodzi. Pod nazwg ,miéd drahimski” sprzedawane sg te ro-
dzaje miodu, ktére powstaja z roslin charakterystycznych dla
tego regionu: miéd gryczany, miéd rzepakowy, miéd wrzo-

réwniez duza jedrnoscia miazszu i soczystoscia. O renomie
jablek fackich $wiadczy fake, ze od 1947 1. organizowane jest
$wigto - ,Dni Kwitnacej Jabtoni”. Geneza tego $wigta wy-
nika z checi obrony tradycji sadowniczej na terenie Eacka
w perspektywie budowy zapory na rzece Dunajec, co dopro-
wadzitoby do zalania tego miasta. Od tamtej pory corocznie
w maju odbywa si¢ ,Swicto Kwitnacej Jabtoni”, keére cieszy
si¢ niestabnaca popularnoscia.

niajaca go od innych wyrobéw, jest jego rozmiar. Chleb wy-
piekany na co dziert ma forme¢ bochnéw o wadze ok. 4,5 kg,
a przy okazji waznych wydarzen piecze si¢ bochny o wadze
ok. 14 kg. Ma on wéwezas ok. 1m dtugosci, od 12 do 15cm
wysokosci, a szeroko$¢ bochenka w srodku wynosi od 45
do socm. Chleb pradnicki wyréznia si¢ réwniez dtugim
okresem $wiezosci, ktéra zapewniaja mu uzyte w recepturze
ziemniaki lub platki ziemniaczane.

sowy, midd lipowy oraz miéd wielokwiatowy. Miéd drahim-
ski jest miodem naturalnym, ktéry charakteryzuje si¢ wy-
soka zawartoscia proliny, cukréw redukujacych oraz pytku
przewodniego. Do jego produkeji uzywa si¢ tylko okreslo-
nych podgatunkéw pszczét. Pszczelarze zazwyczaj zbieraja
miéd w sposéb tradycyjny i rzemielniczy oraz sami rozle-
waja wytworzone we wlasnych pasickach miody do opako-
wan detalicznych.
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Rotocz Slaski/kotacz Slaski

Kotocz $laski wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spozywa-
nia obrzgdowego ciasta weselnego, ktére na ziemiach pol-
skich wypiekano juz od x stulecia. Jako kosztowne ciasto
weselne kotacz mial zagwarantowaé nowej rodzinie do-
statek. Z biegiem czasu narodzit si¢ zwyczaj ,,chodzenia
z kotaczem”. W wielu miejscach Slaska na okoto trzy dni
przed weselem przyjete jest zanoszenie gotowego kotocza
zaproszonym na wesele gosciom.

Kotocz $laski wystepuje w czterech najpopularniejszych od-

Jabtka grojecRie

Dynamiczny rozwéj sadownictwa gréjeckiego nastapit po 11
wojnie §wiatowej, czego dowodem jest powstanie Zaktadu
Doswiadczalnego Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa. Za-
ktad ten stat si¢ wzorcowym gospodarstwem, na przyktadzie
ktérego lokalni sadownicy uczyli si¢ nowoczesnych metod
uprawy drzew owocowych.

Jablka gréjeckie charakteryzuja si¢ wyzszym od przecigtnego
wybarwieniem i bardziej intensywnym rumiericem. Swiadczy
to o wysokiej zawarto$ci barwnikéw, gtéwnie antocyjanéw

Ser Rorycinski swojski

Ser koryciniski swojski wytwarzany jest na terenie woje-
wodztwa podlaskiego, w regionie tradycyjnie nastawionym
na produkcje mleka i przetworéw mlecznych. Ser koryciri-
ski swojski jest serem dojrzewajacym, wyrabianym z petne-
go mleka niepasteryzowanego, ktére nadaje mu charakee-
rystyczny aromat $wiezego mleka. Ma ksztatt sptaszczone;j
kuli z charakterystycznym karbowaniem na powierzchni,
zwiazanym z cedzakami, w ktérych jest wyrabiany. Ser jest
wilgotny i elastyczny, z licznymi, réwnomiernie roztozo-

mianach, czyli bez nadzienia, z nadzieniem serowym, ma-
kowym lub jabtkowym. Charakterystyczna cecha tego wy-
pieku jest jego ksztalt. Zgodnie ze staropolskim zwyczajem
kotacz byt okragly, a na Slasku uksztattowata si¢ tradycja
wypieku kotocza w ksztalcie prostokatnym. Inna cecha ko-
tocza §laskiego jest specyficzna i pracochtonna w przygoto-
waniu posypka, odrézniajaca go od zblizonych wypiekéw
z innych czgsci Polski.

i karotenoid6w. Jabtka gréjeckie cechuje wysoka kwasowos¢,
doceniana wsréd przetwércéw z catej Europy. Niska tempera-
tura noca wplywa korzystnie na procesy fizjologiczne, zacho-
dzace w jabtkach tuz przed zbiorem, dzigki czemu mozliwe
jest osiagnigcie odpowiedniego stosunku cukréw do kwaséw.
Gwarantuje to wy$mienity smak jabtek gréjeckich.
Coroczne obchody Swieta Kwitnacych Jabloni pokazuja, jak
wazne dla okolic Gréjca jest sadownictwo.

nymi drobnymi oczkami. W zaleznosci od dlugosci leza-
kowania, ser ten okresla si¢ jako $wiezy, lezakowany lub
dojrzaly. Wystepuja réwniez odmiany sera koryciriskiego
swojskiego z dodatkiem przypraw i $wiezych lub suszo-
nych ziét, m.in. pieprzu, papryki, bazylii, lubczyku, mie-
ty, grzybdw suszonych, czosnku oraz oliwek.
Wspbtczesnie ser koryciniski swojski jest coraz bardziej zna-
ny i poszukiwany, zwlaszcza na terenie pétnocnej i §rodko-
wej Polski.
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Jagniecina podhalanska

Do produkgji jagnigciny podhalanskiej wykorzystuje sig ja-
gnicta owiec rasy cakiel podhalanski oraz wywodzacej sig
z tej rasy polskiej owcy gérskiej, doskonale przystosowanych
do warunkéw srodowiskowych, panujacych na terenie Pod-
hala. Jagniecina podhalariska cechuje si¢ wyjatkowa soczysto-
$cia, ktdra jest uzalezniona od zawartosci thuszczu $rédmie-
$niowego, czyli marmurkowatosci. Na znikome otluszczenie
migsa jagniat decydujacy wplyw maja uwarunkowania gene-
tyczne ras tradycyjnie stosowanych do produkji jagnigciny

Cebularz lubelski

Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywa-
nej z pokolenia na pokolenie recepturze tego wyjatkowego
placka siegaja x1x w. Nazwa cebularza lubelskiego pochodzi
od uzytej do farszu cebuli. Przed 11 wojna $wiatowa cebula-
rze byly wypickane przez Zydéw lubelskich, kazimierskich
i zamojskich, jednakze receptura ich wypieku rozprzestrze-
nita si¢ szybko po catej Lubelszezyznie.

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wyboro-
wego, ktére charakteryzuje si¢ dwukrotnie wigkszym dodat-

KrupnioRi slaskie

Krupnioki ¢laskie $cisle wiaza si¢ z historia Slaska. Wystepo-
waly m.in. w jadlospisach weselnych, za$ ich upowszechnie-
nie na stofach $laskich nastapito w latach trzydziestych xrx
wieku, kiedy to powszechne byto wykorzystywanie glowizny
ubijanych zwierzat gospodarskich jako jednego ze skfadni-
kéw surowcowych do produkeji krupniokéw. Rosnaca po-
pularnoé¢ krupniokéw $laskich w xix wieku zwiazana byta
réwniez za sprawg $laskiego stanu gérniczego. Gérnik mu-
sial ,zjes¢ dobrze i ttusto, aby mie¢ sile do cigzkiej pracy”.

Krupnioki §laskie zaliczaja si¢ do wedlin podrobowych, nie-

podhalariskiej, w polaczeniu ze specyficznymi warunkami
naturalnymi regionu. Niskie ottuszczenie jest takze zastugg
metody zywienia jagniat, ktéra oparta jest na mleku matek
oraz pokarmie pochodzacym ze wskazanego regionu. Mle-
ko to, bedace podstawa zywienia jagniat, przektada si¢ bez-
posrednio na specyficzny smak i zapach, zblizony do dzi-
czyzny, ktéry jest najbardziej wyrdzniajaca cecha jagnigciny
podhalariskiej. Ponadto migso wyréznia sig jasnorézowa bar-
wa i mickka, lecz sprezysta struktura.

kiem cukru i margaryny lub masta w poréwnaniu do zwy-
klego ciasta pszennego. Na powierzchni znajduje si¢ warstwa
farszu, sktadajacego si¢ z pokrojonej w gruba kostke cebuli
wymieszanej z makiem, sola i olejem roglinnym. Farsz ma zto-
cista barwe oraz smak i zapach pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniajg cebularza lubelskie-
go, ktdry pojawia si¢ na wielu konkursach, §wigtach bran-
zowych oraz targach krajowych i zagranicznych.

trwalych, parzonych, z przyprawami, w ostonce naturalne;j.
Sposéb ich wytwarzania rézni si¢ nieco w zaleznosci od miej-
sca. Jedna z gléwnych réznic jest rodzaj oraz ilos¢ uzytej ka-
szy gryczanej lub jeczmiennej, co jest uwarunkowane lokal-
na tradycja na danym terenie gminy lub powiatu. Wyjatkowa
renoma krupniokéw §laskich jest wigc réwniez zastuga lo-
kalnych wytwércow, kedrych wiedza, doswiadezenie i kul-
tywowanie tradycji jest gwarantem otrzymania charaktery-
stycznego produktu.
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Rietbasa biata parzona wielkopolska

Kietbasy parzone byly znane na ziemiach polskich co naj-
mniej od x1x w. Stosowano rdézne receptury, ktére do dzi-
siaj mozna znalez¢ w narodowych ksiagzkach kucharskich.
Wyjatkowos¢ i odrgbnos¢ kietbasy biatej parzonej wielko-
polskiej zaczeto éciéle podkresla¢ w latach 9o-tych xx w.

W kietbasie biatej parzonej wielkopolskiej dominuje smak
zaparzonego migsa wieprzowego z lekkim aromatem czosn-
ku i pieprzu. Wyraznie wyczuwalna jest réwniez nuta ma-
jeranku, podkreslajaca smak. Wyjatkowo$¢ kietbasy bia-
tej parzonej wielkopolskiej polega réwniez na tym, ze jest

Rietbasa piaszczanska

Piaski Wielkie to nazwa podkrakowskiej wsi, znajduja-
cej si¢ od 1940 roku w granicach administracyjnych mia-
sta Krakowa, ktéra zastyneta produkeja kietbasy piaszczani-
skiej, dostarczanej przez wieki do Krakowa, w tym na stét
krélewski na Wawelu. Legenda glosi, ze krakowscy rzez-
nicy zazdroscili piaszczanom zarobku i postarali sig, aby
rada miejska zabronita im handlu. Piaszczanie poskarzy-
li si¢ krélowi, ktdry obiecal pozwoli¢ im handlowag, jezeli
uda im si¢ niepostrzezenie wnie$¢ do miasta dtuga na dwa
metry kietbase. Piaszczanie wydrazyli w dtugim kiju otwor,
w ktérym ukryli kietbase, przechytrzajac w ten sposéb straz.

Czosnek galicyjski

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzany jest czosnek ga-
licyjski, lezy na obszarze Galicji — ziem polskich, ktére w la-
tach 17741918 nalezaly do zaboru austriackiego. Od tej hi-
storycznej nazwy pochodzi nazwa czosnek galicyjski.

Wysoka jako$¢ i specyficzne cechy czosnku galicyjskiego
zwiazane sa z warunkami glebowo-klimatycznymi obszaru,
na ktérym jest wytwarzany oraz umiejetnosciami lokalnych
producentéw. Dzigki kombinagji tych czynnikéw otrzymuje
si¢ czosnek o szczegdlnych whasciwosciach fizykochemicznych
i organoleptycznych, ktére odrézniaja go od innych produk-
téw. Czosnek galicyjski charakteryzuje si¢ wysoka zawarto-

produkowana ze $wiezego, schtodzonego, niepeklowanego
migsa, w 70% pochodzacego z szynki.

O znaczeniu kietbasy bialej parzonej wielkopolskiej $wiad-
czy fakt, ze w okresie stanu wojennego, kiedy migso regla-
mentowano, wydawano rzeznikom dodatkowe przydziaty
migsa na jej produkcje. Popularnos¢ kietbasy biatej pa-
rzonej wielkopolskiej wzrosta na tyle, ze rzeznicy zaczeli
ja produkowac¢ takze w okresie poza $wigtami, dzigki cze-
mu stata si¢ bardzo lubianym specjatem, codziennie sprze-
dawanym w sklepach.

W rezultacie krél Kazimierz Wielki pozwolit piaszczanom
nadal sprzedawac kietbase w Krakowie, a dlatego, ze przy-
niesli kietbase w kiju, nazwat ich ,Kijakami”.

Kietbasa piaszczariska jest kietbasa gruborozdrobniona, przy-
gotowywana z migsa wieprzowego, peklowana na pétmokro
marynatg ze specjalnie przygotowanego wywaru ziotowego,
sktadajacego sig z ziela angielskiego, lisci laurowych, owo-
céw jatowca oraz gozdzikéw, a takze dodatku soli kamien-
nej. Waznym etapem w produkdji kietbasy piaszczanskiej jest
réwniez wedzenie, do ktérego wykorzystywane jest drew-
no z drzew lisciastych: bukowego, olchowego i debowego.

$cig alliny (zwiagzku odpowiadajacego za charakterystycz-
ny czosnkowy smak), fioletowo-rézowym lub fioletowym
zabarwieniem tuski okrywajacej, duza gtéwka i matq licz-
ba zabkéw w gldwee, dzigki czemu wielko$¢ pojedynczego
zabka jest réwniez wigksza w poréwnaniu do innych czosn-
kéw. Duzy wplyw na jakos¢ czosnku galicyjskiego maja réw-
niez umiejetnosci lokalnych producentéw, ktére przejawia-
ja si¢ na kazdym etapie jego produkcji. Do wymienionych
umiejetnosci nalezy wybor odpowiedniego terminu sadze-
nia tak, aby roéliny mogly si¢ dobrze ukorzeni¢ przed na-
dejsciem przymrozkdw.




Zridto: ARiIMR

POd‘plwek kUjaWSki (aplikuje o Chronione Oznaczenie Geograficzne)

Historia wytwarzania podpiwka kujawskiego siega 1816 1., kie-
dy bracia Bohmowie zatozyli fabryke na terenie wojewddz-
twa kujawsko-pomorskiego. To whasnie w tej fabryce stwo-
rzono mieszanke jeczmienia i cykorii z dodatkiem chmielu
(mieszanka suszu) wraz z receptura, na podstawie ktdrej kon-
sumenci sporzadzali napéj orzezwiajacy w domach. Wpisat
si¢ on na stale w histori¢ tego regionu.

Podpiwek kujawski to gazowany, fermentowany, stodzo-
ny, bezalkoholowy napdj zbozowy o ciemnobrazowej bar-
wie, wprowadzany do obrotu w dwéch formach: gotowego
napoju gazowanego oraz mieszanki suszu, stuzacej do przy-

gotowywania napoju w warunkach domowych. Z uwagi
na duza dostgpnos¢ surowcéw stuzacych do wytwarzania
podpiwka kujawskiego oraz umiejetnosci lokalnych produ-
centéw uksztaltowata si¢ na tym obszarze unikalna metoda
wytwarzania podpiwka.

O renomie, jaka obecnie cieszy si¢ podpiwek kujawski wéréd
konsumentéw, $wiadczy jego obecno$¢ na targach krajowych
i lokalnych imprezach, promujacych wyroby tradycyjne i re-
gionalne, a takze zdobyte nagrody i wyréznienia na krajo-
wych konkursach.

Miody pitne - pottorak, dwajniak, trojniak, czworniak staropolskie tradycyjne

Tradycyjny podzial miodéw pitnych istnial w Polsce
od wickéw i przetrwal w $wiadomosci konsumentéw
do dnia dzisiejszego. W zaleznosci od metody produkeji
wyréznia sig: péttoraki, dwéjniaki, tréjniaki i czwérnia-
ki. Kazdy rodzaj odnosi si¢ do innego typu miodu pitne-
go - produkowanego z innych proporcji miodu i wody
lub soku oraz o réznych okresach lezakowania. Miody pit-
ne sa klarownymi napojami fermentowanymi z brzeczki
miodowej, wyrdzniajacymi si¢ charakterystycznym mio-
dowym aromatem i smakiem. Kolor miodu pitnego wyste-

Olej rydzowy tradycyjny

Do produkgji oleju rydzowego tradycyjnego wykorzysty-
wana jest ro$lina o nazwie Inianka siewna, ludowo okre-
$lana w Polsce jako ,rydz”, ,rydzyk”, ,ryzyk” lub tez —
znacznie rzadziej — ,lennica”. W niektérych regionach
Polski funkcjonuje wytacznie ludowa nazwa tej rosliny
»rydz” — pochodzaca od wyjatkowego, rdzawego kolo-
ru jej nasion. Kolor ten przypomina barwe pospolite-
go grzyba — rydza — i wlasnie ze wzgledu na rdzawy ko-
lor nasion Inianki siewnej olej nazywany jest rydzowym.
Szczegdlny charakter oleju rydzowego tradycyjnego wyni-

puje w odcieniu od zlocistego do ciemnobursztynowego,
co uzaleznione jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego
do jego produkgji. Zawartos¢ alkoholu wynosi w przypad-
ku péteoraka i dwéjniaka od 15 do 18% obj., tréjniaka od 12
do 15% obj., w czwérniaku natomiast od 9 do 12% obj.
Otrzymanie wyjatkowego, specyficznego i niepowtarzalne-
go produktu, jakim jest miéd pitny, gwarantuje przestrze-
ganie zasad dotyczacych wszystkich etapéw produkeji, be-
dacych efektem doswiadczei w wytwarzaniu tego trunku
na ziemiach Polski od ponad tysiaca lat.

ka z kilku podstawowych cech: wyjatkowego smaku i za-
pachu, barwy oraz sktadu fizykochemicznego. Olej rydzo-
wy tradycyjny rézni si¢ od innych tego typu produktéw
specyficznym smakiem, z wyczuwalng nuta cebuli i gor-
czycy oraz przyjemnym, czystym aromatem o umiarkowa-
nym nasileniu. Olej rydzowy tradycyjny posiada bogate
whasciwosci odiyweze oraz skiad chemiczny. Zawiera bo-
wiem wiele cennych sktadnikéw — szczegélnie wieloniena-
sycone kwasy tluszczowe.

\ > 4
Aromaty
® Tradycji




Aromaty
Tradycji

Pierekaczewnik

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, wywodzacym si¢
z terenéw dawnych kreséw Rzeczypospolitej, ktére zamiesz-
kiwane byly mi¢dzy innymi przez Tataréw. Dzi¢ki wspélnym
kontaktom na stoly polskie czgsto trafialy przysmaki tatarskie,
a jednym z takich produktéw byl wiasnie pierekaczewnik.

Specyfika produktu jest jego wielowarstwowa struktura, beda-
ca rezultatem uktadania na sobie cienkich (prawie przezroczy-

Rietbasa jalowcowa staropolska

Nazwa kietbasa jalowcowa staropolska jest wynikiem zasto-
sowania w procesie produkcji owocéw krzewu jatowca (Ju-
niperus), rozdrabnianych tuz przed dodaniem do surowca
migsnego oraz korzystania z gatazek jatowca podczas pro-
cesu wedzenia. Rozdrobnienie jatowca bezposrednio przed
rozpoczgciem procesu produkeji wzmacnia charakeerystycz-

Rietbasa mysliwska staropolska

Cecha wyrézniajaca kietbase mysliwska staropolska sposréd
innych kietbas jest jej smak i zapach. Cechy te sa wynikiem
zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych
przypraw i ich proporcji. Nalezy przy tym podkresli¢ szcze-
g6lna role, jaka nadaje kietbasie mysliwskiej jatowiec (Juni-
perus). Ta tradycyjna przyprawa, wystgpujaca czgsto w lasach,
poteguje smak oraz zapach kietbasy i wplywa znaczaco na jej
specyficzne whasciwosci. Zastosowanie w procesie produkji
jatowca w wyjatkowy sposéb wigze produke z myslistwem.

stych) warstw ciasta i farszu, ktére nastgpnie zwija si¢ w rulon.
Specyficzny wyglad zewngtrzny pierekaczewnika wynika
z konicowej fazy jego przygotowywania. Zwinigty w rulon
produkt umieszcza si¢ w okraglym naczyniu do pieczenia.
Po upieczeniu pierekaczewnik wyréznia si¢ wygladem przy-
pominajacym muszle slimaka oraz wielkoscia — jego $redni-
ca wynosi min. 25 cm, a ciasto wazy ok. 3kg.

ny smak kietbasy i wplywa na jej szczegdlny charakeer, na-
tomiast wedzenie w dymie jalowcowym dopetnia jej smak
i poteguje wyjatkowy zapach. Specyfika sposobu produkeji,
a w szczeg6lnosci wykorzystywanie jatowca oraz wyjatkowe
cechy organoleptyczne, byly podstawa do nazywania tej we-
dliny kietbasa jalowcows staropolska.

Szczegblny charakter kietbasy mysliwskiej staropolskiej wy-
nika z kruchosci, soczystosci i specyfiki migsa, wyjatkowego
smaku i zapachu oraz charakterystycznego ksztattu. Kietbasa
mysliwska staropolska jest krotka, réwnomiernie pomarszczo-
na. Znaczenia kietbasa mysliwska staropolska nabrata w Pol-
sce po II wojnie §wiatowej, a w 1953 r. wpisano ja na oficjal-
na list¢ wedlin przeznaczonych na rynek. Do dzi$ kietbasa
mysliwska staropolska jest jednym z najbardziej popular-
nych i najchetniej spozywanych wyrobéw wedliniarskich.

Zrédto: ARiIMR
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Rabanosy staropolskie

Kabanosy staropolskie spozywano powszechnie na zie-
miach Polski juz w latach 20. i 30. xx wieku. Znacznie
wezesniej, bo juz w potowie x1x wieku, kabanowe (z mie-
sa kabanéw) szynki, zeberka oraz kietbasy wyrabiano takze
na wlasny uzytek w wiejskich gospodarstwach.

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech ty-
powych dla tego produktu: kruchosci, soczystosci i specy-
fiki migsa, wyjatkowego smaku i zapachu oraz jednolite-
go, charakterystycznego ksztattu. Istotnym sktadnikiem
kabanoséw staropolskich (wplywajacym na ich specyfike)

jest migso wieprzowe pochodzace od specjalnie chowanych
i tradycyjnie utrzymywanych w Polsce $win. Cechg charak-
terystyczng kabanoséw staropolskich jest réwniez wyraz-
nie styszalny w chwili ich przetamywania dzwigk trzasku,
bedacy efektem kruchos$ci migsa oraz jego odpowiedniego
suszenia i wedzenia. Cecha wyrézniajaca kabanosy staro-
polskie wéréd innych kietbas jest ich smak i zapach, kté-
re s3 wynikiem zastosowania w procesie produkeji odpo-
wiednio dobranych przypraw, a takze whasciwego procesu
wedzenia, ktéry dodatkowo poteguje walory produkeu.

Rietbasa krakowska sucha staropolska

Sposéb produkgji ,kietbasy krakowskiej suchej staropol-
skiej” wywodzi si¢ z tradycji krakowskich kietbas grubo
krojonych, o ktérych w wydanej w 1926 roku publikacji
pt. ,Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazéw-
ki 0 wyrobie wedlin” pisze polski autor Andrzej Rézycki.
O specyficznym charakterze kietbasy krakowskiej staro-
polskiej swiadczy sktad surowcowy oraz zachowane pro-
porcje. Do produkeji kietbasy wykorzystuje si¢ grubo roz-

drobnione migso wieprzowe klasy 1. Nie bez znaczenia
pozostaja procesy peklowania, osadzania oraz wedzenia,
a takze wyraznie wyczuwalne w smaku nuty pieprzu z de-
likatnym posmakiem gatki muszkatotowej oraz czosnku.
Cechg charakterystyczna kietbasy krakowskiej suchej sta-
ropolskiej jest widoczny po wzigciu pod $wiatlo cienkiego
plasterka — tworzacy si¢ mozaikowy ukfad tzw. witrazyka.
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Daniel Bauer (Opiekun: llona Pietrowska)

Zespot Szkot Gastronomicznych w kodzi

Jabtko, seler naciowy,
truskawRka, palona pszenica

SKEADNIKI:

Bazowe sktadniki

- 200 g cytryn

- 500 g jablek tqckich
(CHhOG)

© 60 g pigwy

©5j4

Beza wloska

- 150 g cukru

- 100 g jablek tgckich
(ChOG) (na sok)

- 3 biatka

Ciastko Sable

- 250 g maki pszennej

- 200 g masta

- 100 g cukru pudru

- 2 Z6ltha

- 40 g suski
sechlotiskiej (ChOG)

- 1gsoli

Karmel z palonym

mastem

- 200 g cukru

- 200 g Smietanki

- 130 g masta

- 20 g soku z cytryny

Ciastko

truskawkowe

- 94 g maki

- 3 g proszku do
pieczenia

. 2 jaja

- 65 g cukru

- 56 g syropu
glukozowego

- 37 g masta

- 100 g truskawki

kaszubskiej (ChOG)

Do nasqczenia

- 50 g likieru
truskawkowego

- 100 g truskawki
kaszubskiej (ChOG)

- Is g soku z cytryny

Sos z palonej

pszenicy

- 05 g ziarna pszenicy

- 250 g Smietanki

- 90 g czekolady biatej

Jabtko gotowane

w soku z selera

- I50 g jablek
grdjeckich (ChOG)

- 200 g selera
naciowego

- 30 g miodu drahim-
skiego (ChOG)

- 5o ml wina biatego
potwytrawnego

Granita z selera

naciowego

- 200 g selera
naciowego

- 30 g miodu
drahimskiego
(ChOG)

- Is g soku z cytryny

- 25 g soku z pigwy

- 15 g melisy swiezej

Kruszonka z kozim

serem

© 75 g maki
migdatowej

- 75 g cukru

- 75 g masta

- 140 g maki pszennej

- 80 g sera koziego

Chips jabtkowy
- 300 g jablek lgckich
(ChOG)

© 200 g Swiezego
sgpinaku

- 2 lygki
maltodekstryny

- 1 biatko

Marynowane kwiaty

rumianku oraz liscie

selera

- 100 ml wody

- 50 g miodu
drahimskiego
(ChOG)

- 40 g octu cydrowego

- 20 g lisci selera

- 20 g kwiatu
rumianku

Konﬁtmrl z jablek
200 g jablek tqckich
(ChOG)

- 30 g masta

- 10 g cukru

- 2 galqzki tymianku

Swiezego

Swieza truskawka

- 100 g truskawki
kaszubskiej (ChOG)

- Is g soku z cytryny

Wywar z jabtka

oraz agrestu

- 200 jablek lgckich
(ChOG) (na sok)

- I50 g agrestu

- peczek swiezego
majeranku

- 50 ml wody

- I5 g soku z cytryny

- 15 g miodu
kurpiowskiego
(CHOG)



PRZYGOTOWANIE:

Beza wtoska na soku
jabtkowym

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna su-
rowcéw. Oddzieli¢ biatka od z6t-
tek. Z soku jabtkowego oraz cu-
kru sporzadzi¢ syrop, zagotowujac
do 121°C. W miedzyczasie biatka ze
szczypta cukru ubijaé na niskich ob-
rotach. Gdy syrop osiagnie odpo-
wiednig temperaturg, cienkim stru-
mieniem wlewa¢ do ubijajacych si¢
biatek — ubija¢ na wysokich obro-
tach do wystudzenia bezy. Wypor-
cjowaé na talerz. Podpali¢ poprzez
polanie ptonacym alkoholem wyso-
koprocentowym.

Sable z wedzong Sliwkg

Masto utrze¢ z cukrem pudrem. Do-
da¢ przesiang make, wymieszaé. Do-
da¢ z6ttka oraz pokrojong w kost-
ke $liwke i mieszaé przez chwilg.
Schiodzi¢. Rozwatkowaé na grubosé¢
0,5 cm i wycia¢ pozadane ksztalty.
Obciazy¢, piec w temp. 160°C przez
12 minut. Wyporcjowal.

Rarmel z palonym mastem
Masto (70 g) podgrzewad na §red-
nim ogniu do uzyskania lekko bra-
zowego koloru oraz orzechowego
aromatu. Schiodzié.

Potowe cukru podgrzewa¢ do uzy-
skania jasnego karmelu, nast¢pnie
doda¢ pozostaty cukier i wymieszaé
drewniang tyzka. Smietanke zagoto-

waé. Gdy cukier si¢ rozpusci i uzy-
skamy jasny karmel (160°C), wlewa¢
stopniowo goraca $mietanke, caly
czas mieszajac. Mieszajac stopnio-
wo dodawa¢ palone masto, nastgp-
nie pozostale masto (60 g — pokro-
jone w kostke). Doda¢ sok z cytryny,
wystudzi¢. Wyporcjowad.

Ciastko truskawkowe
Przeprowadzi¢ obrébke wstepna
surowcéw. Z truskawek sporzadzi¢
gladkie purée.

Jaja ubi¢ z cukrem na puszysta mase.
Mleko z syropem glukozowym pod-
grzewaé do polaczenia sktadnikéw.
Doda¢ masto, rozpusci¢ i wystudzic.
Do plynu doda¢ ¥5 masy jajecznej
i wymiesza¢. Doda¢ purée truskaw-
kowe, wymiesza¢. Doda¢ make i pro-
szek do pieczenia, wymiesza¢. Dodaé
pozostalg cz¢$¢ masy jajecznej (na
dwa razy). Delikatnie wymiesza¢. Piec
w temp. 175°C przez 22—25 minut.
Sos z palonej pszenicy

Ziarna pszenicy wysypaé na blache
i whozy¢ do piekarnika nagrzanego
do 220°C. Piec okoto 45 minut — do
uzyskania ciemnobrazowego koloru.
Pszenicg doda¢ do $mietanki i goto-
waé na malym ogniu okoto 10 mi-
nut. Odcedzi¢. Do $mietanki do-
da¢ mleko i zagotowaé. Doda¢ biala
czekolade i zemulgowad za pomoca
blendera. Wyporcjowaé.

Jabtko gotowane w soku

z selera

Przeprowadzi¢ obrébke wstgpna su-
rowcéw. Seler naciowy zblendowaé
i odcedzi¢ sok. Jabtka pokroi¢ na
czastki. W rondlu skarmelizowaé
midd, dodaé biate wino i sok z sele-
ra (90 g). Doda¢ pokrojone w czast-
ki jabtka i gotowa¢ na matym ogniu
przez 5—7 minut. Wyporcjowac.
Granita z selera naciowego
Przeprowadzi¢ obrébke wstepna su-
rowcow. Seler zblendowaé na glad-
kie purée.

Doda¢ midd, sok z cytryny oraz pi-
gwy, wymiesza¢. Zamrozi¢ i wypor-
cjowac.

KRruszonka z kozim serem
Wszystkie sktadniki wymieszaé,
ucierajac do powstania kruszonki.
Schiodzi¢ i piec w temp. 160°C przez
20 minut.

Chips jabtkowy

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna su-
rowcéw. Jabtka ugotowa¢ i zblendo-
wac¢ na gladkie purée. Liscie szpina-
ku zblanszowa¢ i sporzadzi¢ gladkie
purée. Do purée doda¢ maltodek-
stryng oraz biatko, wymiesza¢. Roz-
prowadzi¢ cienko na silipat i suszy¢
w temp. 95°C przez 40—45 minut.
Wyporcjowac.

(© 150 minut

Marynowane kRwiaty
rumianku / liscie selera
Sporzadzi¢ marynatg: miéd skar-
melizowa¢, doda¢ ocet oraz wode.
Lidcie selera naciowego oraz kwia-
ty rumianku zala¢ goraca marynata.
Wystudzi¢ i wyporcjowaé.
Ronfitura z jablek
Przeprowadzi¢ obrébke wstgpna su-
rowcéw. W rondlu podgrzaé masto,
doda¢ jabtka, cukier, $wiezy tymia-
nek i dusi¢ okoto 5 minut. Doda¢
sok z cytryny. Wyporcjowac.
Swieza truskawka

Truskawki doktadnie oczysci¢. Po-
kroi¢ w czastki, wrzuci¢ do wody
z lodem oraz sokiem z cytryny. Wy-
porcjowac.

Sok jabtkowo-agrestowy
Przeprowadzi¢ obrébke wstepna su-
rowcéw. Majeranek zala¢ wrzatkiem,
odstawi¢ na 10 minut — odcedzié.
Agrest zblendowaé na purée i od-
cedzi¢ sok. Z jabtek wycisna¢ sok,
a nastepnie wymiesza¢ sok jabtkowy,
agrestowy oraz wode z majeranku.
Schtodzi¢ i wyporcjowac.

F
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Racper Serafiriczuk (Opiekun: Renata Kroél-KluseR)
Zespot Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w Gdansku

Miod polski

Aromaty
@ Tradycji

SKEADNIKI:
Mus z miodu - 6 g zelaryny - 7 g stodu Dolnoslgskich - 5 g proszku do - 20 g syropu
wrzosowego - 60 g biatej czekolady Jeczmiennego (ChOG) pieczenia 2 kwiatéw bzu
- 120 g miodu - I50 g serka - 30 g cukru - 30 g miodu - 80 g masta - IS g octu z kwiatéw
wrzosowego z Boréw mascarpone - 1 z61tko z Sejneriszczyzny/ - 90 g maslanki bzu
Dolnoslgskich Kruche ciastko ze Miodownilk Lozdziejszczyzny Sos - 2 gsoli
(CHOG) stodem - 30 g miodu (ChNP) - 6o g potroraka Purée z gruszki
- 250 g Smietanki 36% - 180 ¢ maki akacjowego - 240 g maki staropolskiego - 200 g gruszki
- 80 g masta - I5 g kakao - 60 g miodu - 3 jaja tradycyjnego (GTS) - 20 g cukru
kakaowego - 50 g masta wrzosowego z Bordw - 5 g sody - 50 g ciemnego piwa - 10 g soku z cytryny
PRZYGOTOWANIE: (© 150 minut
Mus z miodu wrzosowego Kruche ciastko ze stodem Miodownik Purée z gruszki

Zelatyne namoczyé w wodzie. Miéd,
$mietang, masto kakaowe podgrza¢,
a nastepnie zala¢ nimi czekoladg, do-
da¢ mascarpone i uptynniona zela-
tyng, zmiksowa¢é. Wyla¢ na foli¢ ba-
belkowa i schtodzié.

Make¢ przesia¢ na stolnicg, dodaé
26ttko, thuszez oraz pozostate sktad-
niki. Wszystkie sktadniki zarobi¢ no-
zem, a nastgpnie wyrobi¢ i schtodzi¢.
Rozwatkowa¢, wycia¢ odpowiednie
ksztatty i podpiec w 160°C przez
okoto 20 minut.

Jajka ubi¢ z cukrem. Doda¢ pozosta-
te sktadniki, lekko wymieszaé. Cia-
sto przela¢ do formy i upiec w 175°C
przez 30 minut.

Sos

Wszystkie sktadniki polaczy¢ i zre-
dukowat.

Gruszki obra¢, pokroi¢ na kawat-
ki i gotowa¢ z cukrem. Gdy beda
mickkie pozostawi¢ na chwilg, a na-
stepnie zmiksowaé na gladkie purée.



Dominika Bonikowska, Radostaw Hebel (Opiekun: Bozena Demytruk)
Zespot Szkot Hotelarsko-Gastronomicznych w Gdyni

Sernik miodowy

na Rruszonce z fasoli z curdem wisniowym, mietowa espumag
oraz sezamRiem z czarnuszkg

SKEADNIKI:

- 200 g koziego - 150 g miodu - 20 g maki - I50 g cukru - Is g czarnuszki - 10 listkéw zelatyny
twarogu drahimskiego ziemniaczanej trazcinowego - 25 g glukozy - cynamon do smaku

- I50 g bialej gryczanego (ChOG) - 35 g maki pszennej - 80 g miodu w proszku - kwiaty do dekoracji
czekolady - 50 ml miodu pitnego - 50 g cukru pudru wielokwiatowego - I jabtko grdjeckie

- 400 ml Smietanki pottorak (GTS) - 100 g masta - 20 g soku z limonki (ChOG)
36% - I50 g fasoli ,Pigkny - 250 g wisni - 20 g soku - 200 ml wody

- I50 g serka Jas” z Doliny nadwislanki z pomarariczy gazowanej
mascarpone Dunajca (ChNP) (ChNP) - 35 g bialego sezamu - 80 g swiezej migty

PRZYGOTOWANIE: (© 180 minut

Sernik miodowy

Namoczy¢ 6 listkow zelatyny. Za-
gotowad 100 ml §mietanki i uplyn-
ni¢ w niej 100 g biatej czekolady.
Doda¢ zelatyng, rozpusci¢ delikat-
nie mieszajac. Lekko ostudzi¢. Do
miski natozy¢ 200 g twarogu, 150
g serka mascarpone, 200 g miodu
drahimskiego oraz so ml péttora-
ka. Wszystko razem zmiksowa¢, do-
da¢ szezyptg cynamonu. Ostudzong
$mietanke wla¢ powoli do twarogu,
ciagle mieszajac. Ubi¢ 100 ml $mie-
tanki. Wszystkie sktadniki polaczy¢,
przela¢ do form i schtodzic.

Kruszonka z fasoli

200 g fasoli ugotowad na bardzo
miekko. Po obraniu skérki zblendo-
wac ja na gladka mas¢. Doda¢ make
ziemniaczang oraz cukier puder, za-
la¢ odrobing $mietanki, bardzo do-
ktadnie wymiesza¢. Rozwatkowaé
bardzo cienko i piec przez 30 min.
w temperaturze 150°C. Po upiecze-
niu pokruszy¢. Spali¢ 15 g masta.
Biata czekolad¢ drobno posicka¢.
Wszystko do siebie doda¢ i delikat-
nie wymieszaé.

Curd wisniowy

Zblendowa¢ 250 g wiéni z dodat-
kiem so g cukru. Przetozy¢ do miski

i doda¢ 2 zéttka. Miesza¢ na parze
w celu lekkiego podgrzania. Doda¢
30 g masta. Miesza¢ do zgestnienia.
Sezamek

Sezam bialy, czarnuszke, make
pszenna, cukier puder dokladnie
wymiesza¢. Doda¢ masto, sok z po-
maraficzy, bardzo doktadnie zagnies¢
wszystkie sktadniki (jak ciasto kru-
che). Przygotowana mas¢ rozwat-
kowac¢ i piec w 150°C przez oko-
fo 30 minut.

Espuma mietowa

Zagotowa¢ 75 ml §mietanki z listka-
mi $wiezej migty, sokiem z limon-
ki, 65 g cukru i 80 g miodu. Namo-

czy¢ 4 listki zelatyny. Do masy doda¢
zelatyne i ostudzi¢. 75 ml §mietany
ubi¢ na 3/4. Wszystkie przygotowane
skladniki potaczy¢ z 200 ml maglan-
ki. Przygotowana mas¢ przela¢ do
syfonu, nabi¢ 2 naboje i schlodzi¢.
Jabtko Rompresowane
Przeprowadzi¢ obrébke wstegpna
jabtka, obra¢, wycia¢ kulki, zala¢
woda gazowana i sokiem z cytryny.
Przetozy¢ do worka vacuum i zgrzaé.
Umiesci¢ w lodéwee.

Wszystkie elementy potrawy utozy¢
na talerzu, udekorowaé.

F

) ;
Aromaty
® Tradycji




WYROZNIENIE

Rarolina Bielecka, Ola Wesotowska (Opiekun: Anna Korzen)
Zespot Szkrotnr 6 w Etku

Soczyste poledwiczki wieprzowe

z purée marchwiowo-imbirowym, sosem truskawkowym,
kRarmelizowanym jabtkiem grojeckim i jadalng gabka z kRopru

SKEADNIKI:

Polgdwiczka

wieprzowa

w wedzonym boczku

- I polgdwica
wieprzowa

- I lyzka miodu
z Sejneriszczyzny/
Lozdziejszczyzny
(CHhNP)

- so ml wédki

- I cebula

- 8 plastréw boczku
wedzonego na zimno

Aromaty
@ Tradycji

- ziele angielskie, lis¢
laurowy

- 56l i pieprz do
smaku

- olej do smazenia

- czosnek

Purée marchwiowo-

imbirowe

- 600 g marchwi

- 2 tyzki masta

. I cebula

. 2 zqbki czosnku
galicyjskiego
(ChOG)

- 1 tyzka miodu

z Sejneriszczyzny/
Lozdziejszczyzny

(ChNP)

- Icm imbiru

- sok z cytryny do

smaku

- s6l, pieprz,

cukier i gatha
muszkatolowa do
smaku

Sos truskawkowy
- 300 g truskawki

kaszubskiej (ChOG)

- 130 ml trdjniaka

staropolskiego
tradycyjnego (GTS)

- 2 lyzki miodu

z Sejneriszczyzny/
Lozdziejszczyzny

(ChNP)

. I cebula
. 2 zqbki czosnku

galicyjskiego
(CHOG)

- sok z cytryny do
smaku

- 2 tyzki masta

- 56l i pieprz do
smaku

Karmelizowane

]a[)l/m grdjeckie
2 jabltka gréjeckie
(ChOG)

- 2 lyzki masta

- 3 lyzki miodu
z Sejneriszczyzny/
Lozdziejszczyzny

(CHhNP)

Jadalna ggbka
z kopru
. 2 jaja

- 12 g maki pszennej

- 150 g kopru

- 1 zgbek czosnku
galicyjskiego
(ChOG)

- sok z cytryny do
smaku

- 56l i pieprz do

smaku



PRZYGOTOWANIE:

Poledwiczka wieprzowa

w wedzonym boczku
Wymiesza¢ w misce wédke z mio-
dem, cebula pokrojona w pétpla-
sterki lub pidrka, zielem angielskim
i liciem laurowym. Poledwice do-
ktadnie oczysci¢ z bton, zanurzy¢
w marynacie i pozostawi¢ na oko-
fo 2 godziny. Migso osaczy¢ z mary-
naty, posoli¢ i popieprzy¢. Owinaé
$cisle plastrami boczku. Poledwicg
obsmazy¢ w niewielkiej ilosci thusz-
czu, az boczek bedzie zrumieniony.
Migso przetozy¢ do naczynia do pie-
czenia i piec w nagrzanym do 160°C
piekarniku przez ok. 15-20 minut.

Purée marchwiowo-
-imbirowe

Obrang marchew pokroi¢ w plastry
i gotowa¢ w niewielkiej ilosci wody
pod przykryciem, z dodatkiem soli,
cukru i masta. Po ok. 10 minutach
gotowania doda¢ obrany i rozdrob-
niony imbir i gotowa¢ az marchew
bedzie migkka. Marchew odsaczy¢
z wody. Cebul¢ pokroi¢ w kostke,
czosnek drobno posiekaé. Na pa-
telni rozpusci¢ masto, zeszkli¢ ce-
bule i czosnek. Doda¢ ugotowana
marchew z imbirem. Chwil¢ pod-
dusi¢. Wszystko przenies¢ do naczy-
nia blendera. Doda¢ miéd i przypra-
wy. Zmiksowa¢ na aksamitna masg.

Sos truskawkowy

Cebulg pokroi¢ w kostke, czosnek
drobno posickaé. Na patelni roz-
pusci¢ masto, zeszkli¢ cebulg i czo-
snek. Doda¢ truskawki, chwilg pod-
smazy¢. Doda¢ midd i podgrzewaé
przez ok. s minut. Wla¢ tréjniaka,
zredukowac sos, a nast¢gpnie zmikso-
wad i przetrzec przez sito. Doprawi¢
sola, pieprzem i sokiem z cytryny.
Karmelizowane jabtka gréjeckie
Jabtka umy¢, osuszy¢, obraé i pokro-
i¢ w kostke ok. 1 x 1 cm. Na rozgrza-
na patelni¢ wlozy¢ miéd i masto. Po
chwili dorzuci¢ rozdrobnione jabt-
ka. Smazy¢ przez chwilg, przewra-
cajac na druga strong.

(© 180 minut

Jadalna gabka z kopru

Jaja, make, sok z cytryny, sél i pieprz
oraz drobno posiekany koper zmik-
sowaé blenderem. Przecedzi¢ mase
przez sito, a nastgpnie umiescic ja
w syfonie do bitej $mietany. Nabi¢
dwa naboje. W spodach kubkéw jed-
norazowych zrobi¢ dziurki nozem.
Wycisnaé z syfonu mas¢ do kubkéw.
Wstawi¢ do kuchenki mikrofalo-
wej na 45 sekund przy mocy 750W.

. @ Tradycji
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WYROZNIENIE

Piotr Ropcik, Robert Maks (Opiekun: Izabela Szczesny)
Technikum nr 4 dla Niestyszacych i Stabostyszacych
w Specjalnym 0srodku Szkolno-Wychowawcezym w Lublincu

Gabka fasolowa

w towarzystwie pianki jogurtowo-mietowej,

ziemi andrutowo-czekoladowej oraz musujacych truskawek

SKEADNIKI:

- 10 jaj - 40 g miodu - szezypta soli

- 100 g fasoli ,, Pigkny z Sejneriszczyzny/ - 40 g maki
Jas” z Doliny Lozdziejszczyzny - I50 g jogurtu
Dunajca (ChNP) (CHNP) naturalnego

PRZYGOTOWANIE:

Gabka fasolowa

Fasol¢ namoczy¢ i ugotowaé. Do
blendera wlozy¢ kolejno jaja, ugoto-
wang fasole, miéd, make i sdl, a na-
stgpnie zmiksowaé. Zmiksowana
mieszanke wla¢ do syfonu, uzy¢
dwoéch kapsutek (N20) i zostawi¢
na co najmniej 3 godziny w lodéwee,
pozostawiajac mieszanke w syfonie.
Nastepnie przela¢ do plastikowych

pojemnikéw. Pojemnik z masa wio-
zy¢ do mikrofaléwki na 2 minuty.
Pianka jogurtowo-mietowa
Przygotowac sok z migty. Podgrzaé
$mietanke, sok z miety i cukier. Do-
da¢ namoczong zelatyng. Ochto-
dzi¢. Doda¢ jogurt i sok z cytry-
ny. Wla¢ do pojemnikéw. Schtodzi¢
ok. 2 godzin.

- I50 g Smictanki 36% - sok z cytryny - 500 ml wody

- 50 ml soku z migry - 50 g cukru - 100 g cukru

- 50 g cukru - I lyzka wody - 300 g truskawki

- 10 g Zelatyny - 35 g gorzkiej kaszubskiej (ChOG)
czekolady

Ziemia andrutowo-
czekoladowa

Do garnka wsypa¢ cukier, doda¢
tyzke wody i podgrzewa¢ do 130°C.
Sciagna¢ z ognia i dodac 35 g posie-
kanej czekolady, wymiesza¢. Andru-
ty skruszy¢.

(© 180 minut

Musujace truskawRi

Cukier podgrza¢ w wodzie do roz-
puszczenia, a nastgpnie ostudzié
i wla¢ do syfonu razem z truskaw-
kami. Fadowa¢ dwoma nabojami

do sody (CO2).



Hubert Kietbasiniski, Igor Ptazewski (Opiekun: Anna Korzen)

Zespot SzRotnr 6 w Etku

Piers RaczRi

purée z pietruszki z nutq biatej czekolady, sos wisniowy, satatka

z Riszonego jabtka i wedzonego sera Rorycinskiego

Piersi kaczki

- 4 sztuki piersi

Purée z pietruszki
- 600 g korzenia

tradycyjnego (GTS)
- 4 kostki bialej

z kaczki pietruszki czekolady

- 2 zqbki czosnku - 1 cebula - 3 byzki masta
galicyjskiego - I zqbek czosnku - sl pieprz i gatha
(ChOG) galicyjskiego muszkatotowa do

- galqzki rozmarynu (ChOG) smaku

- 56, pieprz - 200 ml mleka Sos wisniowy
(gruboziarnisty) do - 130 ml tréjniaka - 300 g wypestkowanej
smaku staropolskiego wisni nadwislanki

PRZYGOTOWANIE:

Piersi Raczki Purée z pietruszki

Piersi z kaczki umy¢ i osuszy¢. Ské-
re z thuszczem naciaé ostroznie no-
zem ,w kratke” (nie przecinajac mie-
sa). Piersi przyprawi¢ sola i grubo
mielonym pieprzem. Migso potozy¢
na zimnej patelni skérg do spodu.
Gdy ttuszez si¢ czg$ciowo wyto-
pi, a skdra zrumieni, obréci¢ piersi
i smazy¢ ok. 2 minuty. Piersi przeto-
zy¢ do naczynia do zapiekania i piec
w nagrzanym do 180°C piekarniku
przez ok. 11 minut.

Obrang pietruszke pokroi¢ w nie-
regularng kostke. Cebulg pokroi¢
w kostke, czosnek drobno posie-
ka¢. Na patelni rozpusci¢ masto, ze-
szkli¢ cebulg i czosnek. Dodaé pie-
truszke. Chwilg podsmazy¢. Doda¢
miéd pitny i flambirowa¢, a nastep-
nie doda¢ mleko i ogrzewa¢ do migk-
kosci pietruszki. Cato$¢ zmiksowaé
na aksamitna mase wraz z bialg cze-
koladag. Przetrzed przez sito. Dopra-
wi¢ do smaku sola, pieprzem i gal-
ka muszkatotowa.

SKLADNIKI:
(ChNP) galicyjskiego - I50 g sera
- 130 ml trdjniaka (CHOG) koryciriskiego
staropolskiego - 2 tyzki masta swojskiego (ChOG)
tradycyjnego (GTS) - 56l i pieprz do - 2 ukiszone jabtka
- 2 tyzki miodu smaku lgckie (CHOG)
z Sejneriszczyzny/ Salatka z wedzonego - 2 lyzki oleju
Lozdziejszczyzny sianem sera z pokrzywy
(CHNP) korycitiskiego - natka pietruszhki
- 1 cebula i kiszonego jabtka - 56l i pieprz do
- I zqbek czosnkn tackiego smaku
(© 120 minut

Sos wisniowy

Cebulg pokroi¢ w kostke, czosnek
drobno posicka¢. Na patelni rozpu-
$ci¢ masto, zeszkli¢ cebule i czosnek.
Doda¢ wisnie i miéd. Podgrzewaé
2—3 minuty. Wla¢ tréjniak i zredu-
kowa¢ sos. Sos doprawi¢ pieprzem
i sola. Zmiksowaé i przetrze¢ przez
sito. Przed podaniem podgrza¢ i do-
da¢ zimne masto.

Salatka z wedzonego sianem
sera korycinskiego i Riszone-
go jabtka tackiego

Ser pokroi¢ w kostke i uwedzi¢ przy
uzyciu siana. Kiszone jablka fackie
pokroi¢ w kostke, natke pietrusz-
ki posieka¢. Wszystko wymieszaé
zolejem z pokrzywy i przyprawami.
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Matgorzata Rutkiewicz, Jakub Modrzynski (Opiekun: Teresa Rzeznik)
Zespot Szkot Gastronomicznych w Lodzi

FINALISTA

Panna cotta z lodami

na bazie octu balsamicznego, z galaretkg truskawkowag
i makaronikami francuskimi, bezg i purée truskawkowym

X
Aromaty
Tradycji

- 50 g biatej czekolady

- 10 g drobnego cukru

krysztatu

SKLADNIKI:
Makaroniki Lody na bazie octu Galaretka Beza Truskawka Panna cotta
francuskie balsamicznego truskawkowa - 1 biatko marynowana - 100 ml Smietanki
- 70 g maki - 30 goctu - 250 g truskawki - 25 g cukru pudru w zielonym pieprzu 36 %
migdatowej balsamicznego kaszubskiej (ChOG) - 25 g pudru - I50 g truskawki - 25 ml mleka 3,2 %
- 100 g cukru pudru - 240 g mleka 3,2% - 30 ml soku z cytryny z truskawki kaszubskiej (ChOG) - 120 g bryndzy
- 50 g biatka - 6 zoltek - 80 g syropu kaszubskiej (ChOG) - 5 g pieprzu zielonego podhalariskiej
- szezypta soli - 60 g cukru pudru cukrowego - 2 gmaki - sgocty (CHNP)
- 100 g truskawki - 5 gsyropu cukrowego - 20 ml wody kukurydzianej balsamicznego - 20 g agaru
kaszubskiej (ChOG) - 6o g Smietanki 36 % - 30 g agaru - 25 g syropu - 80 g miodu
- 15 ml soku z limonki Purée truskawkowe cukrowego z Sejneriszczyzny/
- 10 g drobnego cukru - 150 g truskawki - 10 g soku Lozdziejszczyzny
krysztatu kaszubskiej (ChOG) z pomarariczy (ChNP)



PRZYGOTOWANIE:

Makaroniki francuskie

Biatko ubic ze szczypta soli na sztyw-
ng piane. Nadal miksujac dodawaé
stopniowo cukier puder. Miksowa¢
az masa bedzie gtadka i blyszcza-
ca. Nastgpnie dodawa¢ stopniowo
make migdatowa, delikatnie miesza-
jac szpatutka. Masg przetozy¢ do re-
kawa cukierniczego, wyciska¢ masg
tworzac makaroniki. Odstawi¢ na
okoto 20~60 minut, aby makaroni-
ki obeschly. Piec w piekarniku roz-
grzanym do 140°C przez 14 minut.

Nadzienie do makaronikow
Truskawki zmiksowa¢ w blenderze.
Przela¢ do garnka i podgrzaé. Do za-
gotowanej masy doda¢ czekolads.
Miesza¢ do momentu az czekolada
catkowicie si¢ rozpusci. Ostudzone
makaroniki przektada¢ schtodzo-
nym kremem.

Lody na bazie octu
balsamicznego

Mleko doprowadzi¢ do wrzenia.
W migdzyczasie ubi¢ zéttka z cu-
krem i syropem cukrowym. Nast¢p-
nie stopniowo wlewa¢é zagotowane
mleko do masy jajecznej. Mas¢ who-
zy¢ ponownie do rondelka, podgrza¢
do temp. 85°C, stale mieszajac. Mie-
szaning przecedzi¢ przez sito. Doda¢
do masy $mietankg i ocet.

Galaretka truskawkowa
Wszystkie sktadniki z wyjatkiem
agaru zblendowa¢. Mas¢ wlozy¢ do
rondla. Gotowa¢ na wolnym ogniu,
by woda odparowata. Agar rozpusci¢
w wodzie. Plyn dola¢ do masy tru-
skawkowej. Odstawi¢, by stezato.
Purée truskawkowe

Truskawki z cukrem zagotowa¢ na
wolnym ogniu, az do rozpuszczenia
si¢ cukru i zmickczenia truskawek,
a nast¢pnie przecisnaé przez sito.
Beza

Ubi¢ piang z biatek ze szczypta soli.
Nastg¢pnie dodawaé stopniowo cu-
kier puder i make¢ kukurydziana.
Masg delikatnie wymiesza¢ szpatul-
ka. Mas¢ rozprowadzi¢ na matg tak,
aby utworzy¢ warstwe o grubosci
2 mm. Oprészy¢ pudrem truskawko-
wym. Piec w 130°C przez 50 minut.

(© 180 minut

Truskawka marynowana

W misce polaczy¢ zielony pieprz,
ocet balsamiczny, syrop cukrowy
i sok z pomaraniczy. Truskawki prze-
kroi¢ na potéwki i doda¢ do mary-
naty na okoto 30 minut.

Panna cotta

Smietankq, mleko i mi6éd zagotowaé
w rondlu. Agar zala¢ zimna woda
i pozostawi¢ do napgcznienia, na-
stgpnie podgrzaé ciagle mieszajac,
az do catkowitego rozpuszczenia sig.
Doda¢ do wezesniej przygotowa-
nej masy i dokladnie wymieszaé.
Do masy doda¢ bryndzg, zmikso-
waé blenderem do uzyskania glad-
kiej masy. Mieszaning przecedzi¢
przez sito. Wla¢ do foremek. Pozo-
stawi¢ do stezenia.

. @ Tradyc;ji
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Damian DursRi, Sebastian Durski (Opiekun: Ratarzyna HryciuR)
Zespot Szkot Ekonomiczno-Ustugowych w Zychlinie

GotgbRi w lisciach winogron

nadziewane farszem z Rietbasy i pora, podane na porowym sianie, z musem z czerwonej
kRapusty i wisni, purée fasolowo-jabtkowym, sosem maslano-smietanowym z ziarnami
gorezycy, pieczonymi z miodem, mtodymi lisémi brzozy oraz bezg orzechowa

SKEADNIKI:

- 4 szt. lisci winogron - 40 g gorczycy - 90 g masta

- 200 g kietbasy - 50 ml podpiwka strzatkowskiego
Jjatowcowej kujawskiego - 200 g kapusty
staropolskiej (GTS) (aplikuje 0 ChOG) czerwonej

- 400 g pora - 70 g podkarpackiego - 100 g wisni

- 300 ml Smietanki miodu spadziowego nadwislanki

(ChNP) (CHhNP)
PRZYGOTOWANIE:
GoltabRi Mus z czerwonej kapusty

Kietbas¢ pokroi¢ w paski, podsma-
zy¢ na suchej patelni, doda¢ pokro-
jonego drobno pora, dusi¢, lekko
popieprzy¢. Pod koniec duszenia
doda¢ $mietanke, zredukowa¢ do
gestej konsystencji.

Liscie winogron sparzy¢ w lekko
osolonej wodzie, nastgpnie okra-
gly ring wyltozy¢ folia, wlozy¢ liscie
winogron, naktada¢ farsz, zwina¢
sakiewke. Cato$¢ owina¢ folig spo-
zywcza i gotowal 5§ minut we wrza-
cej wodzie.

Kapust¢ pokroi¢ w drobne paski,
lekko podsmazy¢ na masle, doda¢
wisnie i smazy¢ az do odparowa-
nia wody, a nastgpnie zala¢ winem,
doda¢ miéd, chili i dusi¢ do miek-
kosci. Zblendowaé i przetrzed przez
sito. Do uzyskania wlasciwej konsy-
stencji doda¢ $mietanke.

Purée z fasoli

Namoczona wczesniej fasole ugo-
towal w niewielkiej ilosci $mietan-
ki z dodatkiem gatki muszkatotowej
oraz oleju rydzowego. Jabtka pod-
smazy¢ na klarowanym masle. Po-

- wino z porzeczek do
podlewania kapusty

- 150 g fasoli , Pigkny
Jas” z Doliny

(GTS)

- olej rydzowy
tradycyjny do smaku

- 8 szt. lisci brzozy

. chili do smaku
- gatka muszkatotowa
do smaku

- 100 g palonej stoniny

Dunajca (ChNP) - 2 bialka
- 100 g jablek lgckich - 20 g orzechéw
(ChOG) wloskich

taczy¢ z fasola, zblendowad i prze-
trze¢ przez sito.

Sos maslano-$mietanowy

z ziarnami gorczycy

Gorczyce zalaé niewielka ilodcia
wody i gotowaé do migkkosci, do-
da¢ podpiwek kujawski i $mietan-
ke, lekko podgotowad. Na koniec
doda¢ miéd, mieszaé az si¢ rozpu-
$ci i doda¢ 2 tyzki zimnego masta.
Nie gotowac.

Siano porowe

Pory pocia¢ na dlugie cienkie pa-
ski, wlozy¢ do nagrzanego piekarni-
ka, skropi¢ lekko olejem rydzowym,

(© 90 minut

piec do uzyskania strukeury siana.
Beza orzechowa

Z bialek ubi¢ piang, doda¢ miéd
i prazone orzechy, piec w 140°C do
uzyskania chrupkosci.

Pieczone liscie brzozy

Liscie brzozy wysmarowa¢ miodem,
piec w 170°C do chrupkosci (poza
sezonem mozna wykorzystaé juz
wezeéniej przygotowane liscie z mio-
dem zamknigte w szczelnych pojem-
nikach, aby nie utraci¢ migkkosci).
Posypka ze skory stoniny
Palong skér¢ ze stoniny utrzeé
w mozdzierzu.



Urszula Jachimowicz, Weronika Rutkowska
(Opiekun: Matgorzata Teresa Krajewska)
Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Sejnach

FINALISTA

Rociolek rolnika

- 2,2 kg bialej kapusty - 240 g kietbasy - 600 g marchwi
- 500 g kiszonej mysliwskiej - 500 g pieczarek
kapusty staropolskiej (GTS) - 900 g papryki
- I kg ziemniakdw - 300 g boczku - 55 g czosnku

- 600 g karkéwki galicyjskiego
(ChOG)
PRZYGOTOWANIE:

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna su-
rowcéw. Kietbasg, boczek i papryke
pokroi¢ w ok. 1 cm kostkg, ziemnia-
ki pokroi¢ w plastry. Czosnek roz-
drobni¢ przez praske, karkéwke ob-
smazy¢ w przyprawach z odrobing

miodu, pieczarki podsmazy¢ na pa-
telni, a $liwki przekroi¢ na pét. Ko-
ciotek wysmarowa¢ smalcem i oblo-
zy¢ li$¢mi kapusty. W gotowym juz
kociotku uktada¢ warstwami kolej-
no pokrojone warzywa i migso na

SKLADNIKI:
- 270 g Sliwki - 10 g miodu - przyprawy do
sgydiowskiej z Sejneriszczyzny/ smaku: sol, pieprz,
(ChOG) Lozdziejszczyzny papryka ostra,
- 200 g namoczonej (CHNP) kminek.
fasoli , Pigkny Jas”
z Doliny Dunajca
(ChNP)
(© 150 minut

przemian tak, aby ostatnia warstwa
zakonczyla si¢ ziemniakami. Cato$¢
podla¢ ok. 0,4 1 bulionu warzyw-
nego. Kociotek szczelnie zamkna¢
i ogrzewad, najlepiej nad ogniskiem.
Jezeli nie ma takiej mozliwosci —

ustawi¢ go na kuchence gazowej.
Intensywny, aromatyczny zapach wy-
dobywajacy si¢ z kociotka sygnalizu-
je, ze nalezy oceni¢ migkkos¢ sktad-
nikéw, ewentualnie odpowiednio
wydhuzy¢ czas obrébki termiczne;j.

Aromaty
® Tradycji




FINALISTA

Lukasz Wozniak (Opiekun: Elzbieta Kurowska)
Zespot Szkot Gastronomicznych w kodzi

Comber z jelenia

z purée z bobu i zielonego groszku, zelem ze sliwki, paczkiem z oscypkiem,
karmelizowanym jabtkiem, chipsem z czerwonej kapusty,
piklowang cebulg i demi glace z sosem zurawinowym

SKEADNIKI:

Jeler

- 400 g jelenia

- I5 g czosnku

- 70 ml oleju
3 galqzki tymianku
i rozmarynu

- 50 ml sosu sojowego
Jasnego

- 5 szt. owocu jatowca
3 liscie laurowe

- 5 szt. ziela
angielskiego

- s6l, pieprz do smaku

Purée z bobu

- 300 g bobu

- 100 g ziclonego
groszku

Aromaty
@ Tradycji

- 50 g masta

. 5 g Swiezej migty

- s6l, pieprz do smaku
Jabthka
karmelizowane

- 400 g jablek tgckich

(ChOG)

- 30 g miodu

drahimskiego
(ChOG)

- 30 g masta
- 2 g mielonego

kardamonu
- 561, pieprz do smaku

Zel ze sliwki
- 300 g sliwki
- 50 g suski

sechloiskiej (ChOG)

- 20 g miodu

kurpiowskiego
(CHhOG)

- 30 g masta

- 2 g cynamonu

- I listek zelatyny

- s6l, pieprz do smaku
Pgczek z oscypkiem

- 300 g serka

homogenizowanego
waniliowego

© 3 jaja
- 200 g maki pszennej
- 3 g proszku do

pieczenia

- 2gsoli

- olej do smazenia

- 50 g oscypka (ChNP)

Chips z czerwonej

kapusty

. 200 g czerwonej
kapusty

- 30 g masta

- s6l, pieprz do smaku

Cebula piklowana
100 g cebuli

- 250 ml wody

- 125 g octu

- 100 g cukru

- 10 g soli

- 4 liscie laurowe

- 8 szt. ziela
angielskiego

Oliwa smakowa

- 50 g pietruszki

. 50 g szczypioru

- 100 g koperku

- 150 g oleju

- 2 gsoli

Demi glace z sosem

Zurawinowym —

baza do sosu

- 500 g kosci wotowych

- 200 g cebuli

- 100 g marchwi

- 100 g selera

- 100 g korzenia
pietruszhki

- 100 g pora

- 100 ml wina

czerwonego
potwytrawnego

. 3 szt. ziela

angielskiego

- 5 lisci laurowych
© 505 Zurawinowy
- 30 g masta

- soml wina

czerwonego
potwytrawnego

© 30 g Zurawiny
- 15 g miodu

drahimskiego
(CHhOG)



PRZYGOTOWANIE:

Comber z jelenia

Przyprawy rozgnie$¢ w mozdzie-
rzu i wymiesza¢ z olejem. Migso
oczyscié i natrze¢ marynatg. Odsta-
wi¢ do marynowania na 2 godziny.
Smazy¢ 10 minut, doda¢ masto, czo-
snek i ziota — bastowa¢. Piec w temp.
180°C przez 10 minut. Migso odsta-
wi¢, aby ,odpocz¢to” na 10 minut
przed wyporcjowaniem.

Purée z bobu

Béb gotowaé we wrzacej, osolonej
wodzie przez 7 minut, doda¢ gro-
szek, gotowad 40 sekund, odcedzi¢
(zostawiajac wodg), zahartowaé. Béb
obraé. Zblendowaé warzywa, doda¢
masto, wodg z gotowania oraz do-
prawi¢ do smaku.

Jabtka karmelizowane
Przeprowadzi¢ obrébke wstepna
jabtek. Pokroi¢ w drobna kostke.
Miéd skarmelizowaé z mastem, do-
da¢ jabtka i dusi¢ s minut. Doda¢
kardamon i doprawi¢. Wyporcjowac.
Zel ze $liwki

Sliwki pozbawi¢ pestek i pokro-
i¢ w czastki. Miéd skarmelizowaé
z mastem, doda¢ $liwki oraz po-
krojona suske sechloniska. Dusi¢ do
mickkosci. Doda¢ uprzednio namo-
czong zelatyng, zblendowa¢, dopra-
wic. Schtodzi¢, a nast¢pnie zblendo-
waé na gtadka mase.

Paczek z oscypkiem

Serek wymiesza¢ z jajami, doda¢
make, proszek do pieczenia oraz
s6l. Doktadnie wymiesza¢. Formo-
waé paczki, naktadajac do $rodka
kawatki oscypka. Smazy¢ w rozgrza-
nym oleju (175°C) na zloty kolor.
Chips z czerwonej kapusty
Kapuste posiekaé, podsmazy¢ na
masle i dusi¢ do miekkosci. Zblen-
dowa¢ na gladkie purée i doprawié.
Rozprowadzi¢ na matg silikonows
i suszy¢ w temp. 90°C przez godzine.
Cebula piklowana

Z octu, wody, cukru i przypraw spo-
rzadzi¢ marynatg — zagotowac. Prze-
prowadzi¢ obrébke wstepna cebuli.
Pokroi¢ na potéwki. Cebulg gotowaé
w marynacie okoto s minut. Schto-
dzi¢ i wyporcjowac.

(© 180 minut

Oliwa smakowa

Ziola zblendowa¢, doda¢ olej oraz
s6l, a nast¢pnie podgrzewaé w 60°C
przez 7,5 minuty. Przecedzi¢ przez
gaz¢ i wyporcjowac.

Demi glace z sosem
zurawinowym

Gotowa baze do sosu zredukowad
o potowe obj¢tosci, doda¢ wino, ma-
sto oraz doprawié. Zurawine smazy¢
na masle z miodem i winem. Pota-
czy¢ z sosem. Wyporcjowac.

. ® Tradyc;ji
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Tomasz Jarmolski (Opiekun: Daniela Rapustka)
Zespot Szkot Gastronomicznych i Handlowych w Bielsku Biatej

Wyborny comber jagniecy

na postumencie z purée z selera, w asyscie Rulek ziemniaczanych

z oscypkiem i sosem szpinakowo-bazyliowym

SKEADNIKI:

- 250 g combra

- 20 ml sosu demi

- 250 g ziemniakdw

z jagnigciny glace - 50 g oscypka (ChNP)
podhalariskiej - 30 g bazylii - 2 szt. marchwi baby
(CHOG) - 60 g szpinaku - 4 szt. chipséw

- 120 g selera

PRZYGOTOWANIE:

Przygotowa¢ baze do sosu demi gla-
ce, a nastgpnie zabejcowaé nig mig-
so. Ugotowa¢ ziemniaki i seler. Ziem-
niaki zagnie$¢, wymieszaé ze startym

z topinamburn

oscypkiem i formowa¢ kulki. Mar-
chew zblanszowa¢ i skarmelizowad.
Seler zmiksowa¢ na gtadko. Z bazy-

lii i szczawiu przygotowal przecier.

- 500 g kosci wotowych
- 600 g wloszczyzny

- 50 g bulki tartej

- 30 g natki pietruszki
- 1 cebula szalothka

Migso obsmazy¢, obtoczyé w panierce
z poszatkowanej pietruszki wymiesza-
nej z butka tarta, a nastgpnie wstawi¢
do rozgrzanego do 160°C piekarni-

- 10 g oleju rydzowego
tradycyjnego (GTS)

- 20 lisci bazylii

- 4 liscie szczawiu

- 2 kwiatki jadalnych
bratkow

- 250 g oleju
rzepakowego

(© 180 minut

ka na 30 minut. Po upieczeniu mig-
so oraz obrana cebule skarmelizowaé
palnikiem. Wszystkie elementy poda-
wac na podgrzanych talerzach.



Dominika Wojtaszewska (Opiekun: Anna MatysiaR)
Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych w Radzyniu Podlaskim

w miodowej glazurze z sosem malinowym

Raczka

- I piers z kaczki ze - I lyzka konfitury - 75 ml czerwonego
skdrg malinowej wina

- gars¢ malin - olej rydzowy - Imaly kalafior

- I lyzka cukru tradycyjny (GTS) - 2 tyzki mleka
trzcinowego - 30 g masta

PRZYGOTOWANIE:

Raczka Purée z kalafiora

Skoreg na piersi z kaczki nacig¢ w kil-
ku miejscach, piers natrze¢ solg i pie-
przem. Na patelni potozy¢ piers od
strony skéry, smazyé 6-10 minut,
obréci¢ na drugg strong i smazy¢
3 minuty. Doda¢ lyzke poétroraka,
zdjaé z gazu i zostawi¢ pod przy-
kryciem.

Kalafior podzieli¢ na rézyczki i wio-
zy¢ na roztopione na patelni masto.
Po 3 minutach wla¢ mleko i §mietan-
ke — gotowa¢ do migkkosci, dopra-
wi¢ sola i pieprzem, zblendowa¢ na

gtadka mase.

- 100 ml $mietanki

30% tradycyjny (GTS) wtoskich
- midd drahimski - 4 marchwie baby - Ijajo
(CHOG) - Imatly burak - I lyzka maki

Sos malinowy

Do wytopionego ttuszczu z kaczki
wlozy¢ maliny, konfiture oraz cukier.
Wla¢ wino i zredukowaé. Doprawi¢
solg i pieprzem, przetrzeé przez sito.
Marchew baby

Na rozgrzana patelni¢ wytozy¢ ma-
sto, wrzuci¢ obrane i ugotowane
przez s minut marchwie. Doda¢
miéd drahimski i smazy¢ na wol-
nym ogniu.

- péttorak staropolski

SKEADNIKI:

- garsé orzechéw

(© 60 minut

Burak w orzechach

Obra¢ i ugotowa¢ buraka. Pokro-
i¢ w plastry, obtoczy¢ w mace, jaj-
kach i orzechach. Potozy¢ na patel-
ni, na rozgrzanym oleju. Smazy¢ po
minucie z kazdej strony.

F
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Rarolina Radosz, Wioleta Flak (OpiekRun: Marzenna Lesiak)

Zespot Szkot w Zarkach

Rarp zatorsRi

z pudrem z boczku, purée z selera i batatow oraz makaron z warzyw

SKLADNIKI:

- 600 g filetéw - 400 g selera - 400 g borowikéw
g karpia zatorskiego - 400 g baratéw (Swiezych lub
(ChNP) - 200 g cukinii mrozonych)

- 200 g boczku - 200 g marchwi - 200 g masta

w;dz(ngo surowego

PRZYGOTOWANIE:

Obrobka wstepna warzyw

i Rarpia

Seler ugotowaé¢ w mleku, a bata-
ty w wodzie, odcedzi¢, zblendo-
wa’ i przyprawié. Karpia przypra-

- 200 g pietruszki

- 1 litr mleka 3,2%

wi¢ mieszanka przypraw (sdl, pieprz
czarny, pieprz ziolowy, pieprz cytry-
nowy) i cytryna, a nast¢pnie opro-
szy¢ maka i smazy¢ na rozgrza-
nym oleju z mastem. Boczek upiec

- 100 ml Smietany 18% - olej do smazenia - pieprz cytrynowy,
- 50 g cebuli - przyprawy: sél, papryka stodka
- I/2 natki pietruszki pieprz czarny, mielona, gatka
- I cytryna pieprz ziolowy, muszkatotowa
- maka pszenna do
oprdszenia
(© 160 minut

i zmieli¢ na puder. Marchew, cuki-
ni¢ i pietruszk¢ pokroi¢ na maka-
ron, a nastgpnie podsmazy¢ na ma-
$le i przyprawié szczypta soli.

Sos borowikowy

Cebule pokroi¢ w kostke, a grzyby
w talarki. Cebul¢ podsmazy¢ na zto-
to, po czym doda¢ pokrojone grzy-
by i zawiesing ze $mietany, przypra-
wi¢ do smaku.

Aromaty
Tradycji




Jacek Darnowski, Jakub Sobezak (Opiekun: Renata Btoch)
Zespot Szkot Gastronomicznych w kodzi

Comber jagniecy

w mchu jadalnym, podany na purée z marchwi, polany sosem wisniowym

Comber w mchu - sél

Sos wisniowy na

- 800 g combra - pieprz tréjniaku
z jagnigciny - tymianck - 200 g mrozonych
podhalariskiej - musztarda francuska wisni
(CHOG) - czosnek - 100 g cukru
- 200 g butki - 75 ml tréjniaka
- 100 g Swiezej staropolskiego
pietruszhki tradycyjnego (GTS)
PRZYGOTOWANIE:

Comber jagniecy

Oczysci¢ migso, nastgpnie zama-
rynowaé. Obsmazy¢ w mchu, wy-
porcjowac.

Mech jadalny

Butke zblendowa¢ z pietruszka, na-
stepnie wstawi¢ do piekarnika roz-
grzanego do 180°C na § minut.

Purée z marchwi

Obrana marchew rozdrobni¢ i ugo-
towa¢ w mleku i masle, doprawi¢
przyprawa korzenna, solg i cukrem.
Zblendowa¢ na gladkq mase.

SKLADNIKI:
- przyprawy korzenne - 100 g oscypka Espuma z maslanki
. sél (ChNP) - 200 ml maslanki
- pieprz - cukier - ksantyna
Purée z marchwi . 56l - ziola
- 400 g marchwi - pieprz - sdl
- 50 g masta Puder z kabanosa - pieprz
- 400 ml mleka - 100 g kabanoséw
staropolskich (GTS)
(© 100 minut

Sos wisniowy na trgjniaku
Sporzadzi¢ karmel i wsypa¢ zamro-
zone wisnie, dola¢ tréjniak, dopra-
wi¢ sola, pieprzem, tymiankiem,
a nastgpnie zredukowad.

Puder z kabanosa

Kabanosa ususzy¢ w piecu w 190°C
przez 3—4 min, nast¢pnie zblendo-
wad na pyt i przesiaé przez sito.

Espuma z maslanki

Maslanke podgrza¢, doda¢ ksanty-
ny, doprawi¢ sola, pieprzem i zio-
tami, a nastgpnie wla¢ do syfonu.

F
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Emilia Czyrko, Dawid Wantrych (Opiekun: Elzbieta Walczak)
Zespot Szkot Gastronomicznych we Wroctawiu

Dolnoslgski comber jagniecy

SKLADNIKI:

- 650 g jagnigciny - 250 g maki pszennej - 300 g czerwonych
podhalaiskiej - Ijajo porzeczek
(CHhOG) - 250 g masta - 3 g ksantanu

- 100 g kaszy gryczanej - 100 ml oliwy z pestek - 50 g cukru

- 100 g bryndzy winogron - 2 gagaru
podhalariskiej - 100 g pietruszki - 5 jabtek tqckich
(ChNP) - 180 g skorzonery (ChOG)

- 300 ml mleka

PRZYGOTOWANIE:

Jagniecing zamarynowaé czosnkiem,
tymiankiem i rozmarynem w oleju,
24 h przed przygotowaniem potrawy.
Nastegpnie grillowaé przez 3—4 mi-
nuty z kazdej strony, a na koniec
posypac solg i $wiezo zmielonym
pieprzem. Make zarobi¢ z mastem,
nastgpnie dodad jajo, wodg, sol i wy-
robi¢ ciasto.

Kasze gryczana gotowaé przez 15 mi-
nut w osolonej wodzie i zostawié¢
do wystygniecia. Ugotowana kasze¢

i bryndz¢ wymiesza¢, doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem. Ulepione
pierogi gotowa¢ w osolonej wodzie.
Skorzonerg obra¢ i zblanszowaé
w mleku. Na patelni pali¢ masto
z dodatkiem soli i smazy¢ na tym
skorzonerg, a przed podaniem lek-
ko opali¢ palnikiem.

Porzeczki zblendowaé z mata iloscia
wody, nast¢pnie zagotowaé. Doda¢
cukier, ksantan i agar. Wszystko ra-
zem dobrze wymiesza¢ i przetrze¢

- 5 g gogdzikéw - 150 ml oleju - 1 galqzka porzeczki

- 50 ml miodu - 5 g lecytyny - rozmaryn
wrzosowego z Bordw - 60 g marchwi - tymianck
Dolnoslgskich - 400ml - 5ol
(ChOG) rabarbarowego demi - pieprz

- 6 gruszek glace

- 40 ml brandy

(© 180 minut

przez sito, zostawi¢ do wystygnig-
cia, nastgpnie ponownie zblendo-
wac i przetrzeé przez sito.

Gruszki podsmazy¢ na palonym ma-
§le z dodatkiem miodu, nastgpnie
flambirowa¢ z brandy do momen-
tu wyparowania alkoholu. Jabtka
uwedzi¢ w sianie z dodatkiem tra-
wy zubrowej i gozdzikéw, wycisnaé
z nich sok. Do soku doda¢ lecyty-
ny i blendowa¢ do momentu po-
wstania piany.

Z marchwi wycia¢ cienkie paski,
a nast¢pnie zapiec w piekarniku
przez 30 minut w temp. 100°C.

Listki pietruszki zblanszowa¢, zahar-
towac i osuszy¢. Oliwe z pietruszka
podgrza¢ w garnku do temp. 60°C
i utrzyma¢ przez 5 minut, a nastgp-
nie zblendowac i przetrze¢ przez sito.
Sporzadzi¢ demi glace z rabarbarem.



Dawid NowicRi (Opiekun: Izabela Szczesny)
Branzowa Szkota | stopnia Nr 1 w Specjalnym Osrodku
Szkolno-Wychowawczym w Lublivicu

KRuleczRi chlebowo-oscypkRowe

w towarzystwie sosu jabtkowego,
chipsa z Rietbasy oraz groszku zielonego

- Ijajo - 80 g oscypka - pieprz

- 200 g chleba (ChNP) - butka tarta
pradnickiego - szczypiorek - olej
(CHOG) - 56l

PRZYGOTOWANIE:

Ruleczki chlebowo-
-oscypkowe

Chleb namoczy¢ w wodzie, od-
cisnaé. Oscypek zetrze¢ na tarce.
Szczypiorek umy¢ i pokroié. Jajo
wybi¢ na talerzyk. Przygotowane
skladniki wlozy¢ do miski, wymie-

szaé, doda¢ sél i pieprz. Uformo-
wa¢ kuleczki, obtoczy¢ w bulce tar-
tej, a nastgpnie usmazy¢ na oleju.
Sos jabtkowy

Jabtka obrag, zetrze¢ na tarce i pod-
smazy¢ na patelni. Sporzadzi¢ zawie-
sing z wody i maki, potaczy¢ z jabl-

SKLADNIKI:
- 400 g jablek - 10 g miodu - 100 g kietbasy
grdjeckich (ChOG) - z Sejneriszczyzny/ mysliwskiej
- maka pszenna Lozdziejszczyzny staropolskiej (GTS)
- 30 g muszgtardy (ChNP) - 50 g groszku

kami, zagotowa¢, doda¢ musztarde
i midd, a nastgpnie doprawi¢ do
smaku.
Chips
Kietbas¢ pokroi¢ w plasterki. Pod-

smazy¢ na suchej patelni.

zielonego (strqczki)

(© 180 minut

GroszeR zielony

Groszek umy¢, oczyscié, ugotowac
w osolonej wodzie.

Sktadniki utozy¢ na talerzu.

Aromaty
@ Tradycji




Weronika Firlit, Kamil Wrézek (Opiekun: Agata Szwarc, Anna Jasiriska)

Zespot Szkot Zawodowych w Bieczu

Tort piernikowo-serowy

w otoczce musu truskawkowego i jabtkowego

SKLADNIKI:
Biszkopt - 4 byzki maki - 4 jaja Krem Mus truskawkowy Mus jabthkowy
piernikowo- pszennej - 100 g masta - 0,5 [ mleka - 500 g truskawki - 500 g jablek tqckich
-miodowy - 2 lygeczki przyprawy - 0,5 szkl. cukru - 5 Zottek kaszubskiej (ChOG) (CHOG)
- 4 jaja do piernika pudru - 0,5 szkl. cukru - 23 byzki - 23 byzki
- 2 tyzki cukru - 0,5 lyzeczki - I szt. cukru krysztatu podkarpackiego podkarpackiego
krysztatu cynamonu waniliowego - I cukier waniliowy miodu spadziowego miodu spadziowego
- 2 lyzki - garsé posiekanych - 0,5 opakowania - 2 lygki maki (ChNP) (ChNP)
podkarpackiego orzechdw whoskich budyniu pszennej - I galaretka - I galaretka
miodu spadziowego Blat serowy (mozna waniliowego lub - 2 lygki maki truskawkowa cytrynowa
(CHNP) upiec dwa) Smietankowego giemniaczanej (rozpuszczona
- 0,5 kg sera - 100 g suski w I szklance wody)
twarogowego sechlotiskiej (ChOG)
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PRZYGOTOWANIE:

Biszkopt piernikowo-
-miodowy

Oddzieli¢ biatka od zéttek. Bial-
ka ubi¢, utrwalié¢ cukrem kryszta-
tem, doda¢ miéd spadziowy, make
pszenna, przyprawe do piernika, cy-
namon i posiekane orzechy. Delikat-
nie wymiesza¢. Piec w temp. 180°C.
Po wystygnigciu przekroi¢ na pét.
Blat serowy

Masto utrze¢ z z6ttkami i cukrem
pudrem, dodawad porcjami zmie-
lony ser i dalej uciera¢. Ubi¢ z bia-
fek piang. Doda¢ do puszystego sera

wraz z budyniem i delikatnie wymie-
szaé. Piec w temp 180°C.

Rrem

Zéttka utrzeé¢ z cukrem kryszta-
fem i cukrem waniliowym. Doda¢
1/3 szkl. mleka oraz make pszenna
iziemniaczana, a nast¢pnie delikat-
nie wymiesza¢. Pozostaly ilo§¢ mleka
zagotowad, doda¢ do utartych zéteek
i wymiesza¢, a nastgpnie doprowa-
dzi¢ do wrzenia (ugotowa¢ budy1).
Pozostawi¢ do schlodzenia. 2 kostki
masta utrzeé¢ do biatosci, dodawa¢é
porcjami schfodzony krem i ucierad.

Suske sechloniska namoczy¢ w §liwo-
wicy tackiej.

Mus truskawkowy

Truskawki rozdrobni¢ za pomoca
blendera, doda¢ midd i krzepnaca
galaretke. Wymiesza¢. Wyla¢ na for-
mg wylozona folig aluminiowa i po-
zostawi¢ do zastygnigcia.

Mus jabtkowy

Jabtka umy¢, obraé i zetrze¢ na gru-
bej tarce. Podsmazy¢ do migkkosci
z niewielka ilo$cia wody. Dodac ga-
laretke cytrynows i wymieszaé. Wy-
la¢ do formy wylozonej folig alumi-

(© 180 minut

niowa i pozostawi¢ do zastygniecia.
Blaty piernikowe nasaczy¢ syropem
cukrowym z dodatkiem §liwowi-
cy fackiej.

Kolejnos¢ przektadania:

Blat piernikowy — krem + pokrojo-
ne w paski §liwki — mus truskawko-
wy — cienka warstwa kremu — blat
serowy — krem + pokrojone w pa-
ski §liwki — mus jabtkowy — cienka
warstwa kremu — blat piernikowy.
Boki posmarowa¢ kremem i posy-
pa¢ zmielonymi orzechami, a gére
pola¢ polewa.

N\
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Paulina Smolnik, Daniel Pelechaty (Opiekun: Piotr Kisson)
Zespot Szkot Gastronomicznych w Gorzowie Wielkopolskim

Antrykot wotowy

w obecnosci pierozka z farszem z serduszek, suski sechloniskiej oraz jabtka tackiego,
polenta grzybowa z oscypRiem, obtozona tezkg z Riszonej dyni, demi glace z wisnia

nadwislanka oraz miodem kRurpiowskim, z dodatkiem swiezych ziot i orzezwiajacej oliwy

SKEADNIKI:

Antrykot

- 2 kg antrykoru
z koscig

- 200 g masta

- 4 galgzki swiezego
rozmarynu

- 100 ml oleju

- 61, pieprz do smaku

- glowka czosnku
galicyjskiego
(CHOG)

- 200 g panierki panco

- 2 peczki pietruszki

Polenta

- 200 g kaszy jaglanej

- 200 g graybéw

- 50 ml wody po
moczenin grzybdw

- 100 g oscypka
(ChNP)

- s6l, pieprz do smaku

Oliwa smakowa

- 4 duze peczki natki
pietruszki

- I doniczka migty

- 100 ml oliwy
z oliwek

- soml oleju
rzepakowego

Pierozek

- 500 g maki pszennej
bp 405

- 200 ml letniej wody

- 60 g oleju

- s6l do smaku

- 300 g serc
drobiowych

- 2 jablka lgckie
(CHOG)

- 50 g suski
sechlotiskiej (ChOG)

- 200 g cebuli

- gatka muszkatolowa,
majeranek, sél,

pieprz do smaku

Demi Glace

- 200 g sosu ,fond”

- 3 kg kosci wolowej ze
sgpikiem

- 3 kg warzyw
(marchew, korzert
pietruszki, seler
naciowy, cebula)

- I gldwka czosnku

- woda

- 0,7 [ czerwonego
wytrawnego wina

- przyprawy do smaku
- 200 g suski

sechloriskiej (ChOG)

. 200 g wisni

nadwislanki

(ChNP)

- I jabtko tgckie

(CHOG)

Pikle z dyni

- 400 g dyni

- 150 ml octu

- 750 ml wody

- 250 g cukru

- liscie laurowe, ziele

angielskie do smaku
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PRZYGOTOWANIE:

Antrykot

Migso nalezy podda¢ obrébee wstgp-
nej brudnej oraz czystej. Nastegp-
nie przyprawié solq, pieprzem oraz
§wiezym rozmarynem i zostawic
w lodéwce. Obsmazy¢ na patelni
z dodatkiem czosnku oraz $wieze-
go rozmarynu. Na koniec bastowa¢
mastem. Po odpoczg¢ciu migsa obto-
czy¢ w panierce panco i pietruszce.
Polenta grzybowa

Suszone grzyby nalezy namoczy¢
w letniej wodzie, aby wydoby¢ smak.
Odstawi¢ so ml przecedzonej wody,
w ktérej moczyly sie grzyby.

Kasz¢ jaglang przeptuka¢ woda,
a nastgpnie gotowaé w osolonej wo-
dzie przez 15 minut od momentu
wrzenia. Grzyby pokroi¢ w drobna

kostke i wymieszad z ostygnieta ka-
sza. Doda¢ wodg z moczenia grzy-
béw oraz starty oscypek, przyprawié
do smaku i wymieszaé. Uformowaé
i zapiec w piecu.

Oliwa

Pietruszke oraz migt¢ umy¢, umie-
$ci¢ w naczyniu i zmieli¢. Stopnio-
wo dodawac oliwg i olej, az do uzy-
skania odpowiedniej konsystencji.
Cato$¢ przetrze przez sito.
Pierozek

Farsz

Serca i warzywa poddaé obrébce
wstepnej. Serca oprészy¢ pieprzem
i sola. Cebule pokroi¢ w drobna
kostke. Razem przesmazy¢ na masle.
Po usmazeniu odstawi¢ do ostygnig-
cia. Jabtko tackie i suske sechlon-

ska pokroi¢ w drobng kostke, a na-
stgpnie wszystkie sktadniki posieka¢
i doprawi¢ do smaku.

Ciasto

Make przesiaé przez sito. Dola¢ olej
oraz wodg i wyrabia¢ do uzyskania
odpowiedniej konsystencji. Odsta-
wi¢ na 15 minut do lodéwki.

Demi glace

Fond

Kosci razem z warzywami piec
w piekarniku w 220°C przez go-
dzing. Po upieczeniu przetozy¢ do
garnka z woda. Kosci wolowe ze
szpikiem wygotowa¢ z marchewka,
korzeniem pietruszki, selerem nacio-
wym, cebula oraz gléwka czosnku.
Po wygotowaniu wody uzupetniaé
ja do poczatkowej ilosci. Czynno$¢

(© 90 minut

powtarzaé co 24 h przez minimum
3 dni, w zalezno$ci od intensywno-
$ci bazy. Wszystkie skladniki prze-
cedzi¢ do mniejszego garnka, dola¢
czerwone wino i doprawi¢ do sma-
ku. Zredukowa¢ do odpowiedniej
konsystencji.

Fond rozpusci¢ z odrobing wody.
Doda¢ wydrylowane wisnie, suske,
jabtko oraz midd.

Pikle

Ugotowa¢ zalewe octowa z octu,
wody, cukru oraz ziela angielskiego
i liscia laurowego. Doprowadzi¢ do
wrzenia i odstawi¢. Nastgpnie z dyni
zetrze¢ na mandolinie cienkie pla-
stry i wycia¢ mate kota. Dynie za-
la¢ zalews i odstawi¢ na 20 minut.
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Aleksandra Dmyterko (Opiekun: Iwona Kurzawa)
Zespot Szkot Zawodowych w Rawiczu

Roladka z Rurczaka

z Riszonym szparagiem i Rabanosem, otulona bryndzowym ciastem

SKLADNIKI:

Ciasto - 0,5 lyzeczki sody Pozostale skladniki

- 200 g bryndzy oczyszczonej - podwdjna piers
podhalariskiej - szezypta soli z kurczaka
(ChNP) - gars¢ suszonych - I opakowanie

. 200g margarymny

pomidoréw (bez

wielkopolskiego sera

- 2 sgklanki maki zalewy) smazgonego (ChOG)
pszennej - peczek szezypiorku

- I jajo

PRZYGOTOWANIE:

Make przesia¢, doda¢ do niej mar-
garyne pokrojona w kawatki oraz
pokruszony ser bryndza. Wszyst-
ko razem posieka¢, dodac jajo, sél,
sode oczyszczona, pokrojone su-
szone pomidory oraz szczypiorek.
Ciasto szybko wyrobi¢ na jedno-
lita mase.

Piersi z kurczaka rozbi¢ na plastry.
Posypac¢ solg i pieprzem. Na kazdy
kawatek migsa utozy¢ listek sataty,
kawatek kabanosa i szparaga. Przy-
gotowane migso spia¢ wykataczka-
mi lub ni¢mi. Obsmazy¢ na oliwie
z kazdej strony przez kilka minut.
W tym czasie rozwatkowaé ciasto

- 3 kabanosy - 3 lyzki miodu - 2-3 tyzki oliwy
staropolskie (GTS) kurpiowskiego - 100 ml jogurtu
- stoik kiszonych (CHOG) naturalnego
sgparagéw - sdl - 100 ml majonezu
- liscie sataty - pieprz - 2 zgbki czosnku
- cukier

na grubo$¢ ok. 0,5 cm. Z migsa wy-
pia¢ wykataczki lub nici. Na ciasto
ulozy¢ migso, na nie kawatek sera
smazonego i doktadnie zawina¢. Po-
wtarza¢ czynnosci do wykorzystania
migsa. Whozy¢ zawijarice do pie-
karnika nagrzanego do 180°C. Gdy
uzyskaja jasniejszy, ztoty kolor, po-

(© 80 minut

smarowac¢ ich wierzch miodem. Piec
jeszcze okoto 5 minut.

Podawac¢ na ciepto lub zimno z so-
sem czosnkowym (majonez mieszaé
z jogurtem i zmiazdzonym czosn-
kiem, doprawionym sola, pieprzem
i odrobina cukru).



Patryk Hyter (Opiekun: Beata Pregowska)
Technikum Gastronomiczno-Hotelarskie nr 2 w Warszawie

Zeberka

z pietruszkowo-fasolowym purée i pierozkami z Ralarepy

Purée z pietruszki
i fasoli

- 250 g korzenia

pietruszka

- 50 g fasoli ,, Pigkny

Jas” z Doliny
Dunajca (ChNP)

- I50 g masta
- 300 ml mleka

- 56l do smaku

- pieprz do smaku
Pierozki z kalarepy
- 350 g kalarepy

- 60 ml wody

- 30 ml octu winnego
- 10 g cukru

- 200 g koziego sera

SKLADNIKI:
- 130 g wisni Dolnoslgskich
nadwislanki (ChOG)
(CHNP) - 56l do smaku
Sos ziolowy - pieprz do smaku
- 5 g szczypiorkn Puder z kietbasy
- 10 g kolendry - 170 g kietbasy
- I5 g natki pietruszki mysliwskiej
- 50 g miodu staropolskiej (GTS)

wrzosowego z Borow

Zeberka - 25 ml oleju

- 800 g zeberek - 250 ml wody
z jagnigciny - 4 zqbki czosnku
podhalariskiej - 56l do smakn
(CHOG) - pieprz do smaku

- 50 g miodu - ziele angielskie do
wrzosowego z Bordw smaku
Dolnoslgskich - [isé laurowy do
(ChOG) smaku

PRZYGOTOWANIE:

Zeberka

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna su-
rowcéw. Zebra podsmazy¢ do zbra-
zowienia na rozgrzanym tluszczu.
Poddusi¢ w wodzie, czosnku i przy-
prawach przez 20 minut, wyjaé, po-
smarowa¢ miodem i wstawi¢ do pie-
karnika rozgrzanego do 180°C na
10 minut.

Purée z pietruszki i fasoli
Przeprowadzi¢ obrébke wstepna su-
rowcéw. Pietruszke pokroi¢ w duza
kostke i smazy¢ do zbrazowienia,
w tym czasie fasole (wczesniej na-
moczona) ugotowaé do mickkosci.
Fasolg i pietruszke zagotowaé w mle-
ku. Wyja¢, zblendowa¢ z mastem
i doprawic.

Pierozki z Ralarepy

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna su-
rowcéw. Obrang kalarepg pokroi¢
w okragte platy o gruboséci 1 mm.
Wode, ocet i cukier zagotowad
i ostudzi¢, kalarepg umiesci¢ w wor-
ku do pakowania i wla¢ rozew6r. Trzy-
mac w chtodnym miejscu okoto jed-
nej godziny. Wisnie pokroi¢ w drobng
kostke i wymieszaé z serem, a nastgp-
nie nadziewa¢ serem i wisniami pta-

ty kalarepy.

(© 140 minut

Sos ziotowy

Ziota oczysci¢, doda¢ midd, sél
i pieprz, a nastgpnie wszystko zblen-
dowac.

Puder z Rietbasy

Kietbase pokroi¢ w plastry o grubo-
$ci s mm. Wstawi¢ do pieca nagrza-
nego do 140°C na 45 minut. Wy-
ja¢ i potozy¢ na papierowy recznik.
Zblendowa¢ na pyt.

\ > 4
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