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Szanowni Państwo!

Publikacja, którą teraz Państwo trzymacie w ręku jest wyjątkowa. To autorskie przepisy opracowane 
przez młodych kucharzy. Być może już wkrótce, życzę im tego, to właśnie oni będą kształtować na-

sze kulinarne gusty. Kreatywność, czasem bunt wobec tego co zastali, to cechy immanentne dla mło-
dzieńczego wieku. Naturalne jest też wówczas szczere zaangażowanie i poszukiwanie własnych dróg. 
Dzięki tym cechom powstają nowe, inspirujące połączenia smaków i aromatów. Młodzi adepci sztuki ku-
linarnej mieli okazję wykazać się w ogólnopolskim konkursie dla szkół gastronomicznych. Jest to współ-
zawodnictwo na najlepszy przepis kulinarny wykorzystujący produkty zarejestrowane, jako Chroniona 
Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalność.

Nasza historia, wielokulturowość, współistnienie na ziemiach polskich wielu narodów, położenie geogra-
ficzne na przecięciu szlaków handlowych z północy na południe i ze wschodu na zachód sprawiają, że 
posiadamy bardzo bogate tradycje w produkcji żywności i przyrządzania wyśmienitych dań. I o ile pol-
ska żywność stopniowo zdobywa uznanie zagranicznych konsumentów, to jeszcze wiele mamy do zro-
bienia, aby w ślad za tym spopularyzować naszą kuchnię. Od zawsze cechowało ją bogactwo smaków 
i wyśmienite surowce. Dania były zasobne w przyprawy i zioła.

To bogate dziedzictwo kulinarne stwarza doskonałe podstawy do szukania nowych, inspirujących prze-
pisów na dania główne i desery. Jestem przekonany, że otwartość i pomysłowość młodych ludzi potra-
fi doskonale łączyć tradycje z nowoczesnym podejściem do kuchni.

Mam nadzieję, że zaprezentowane w tej publikacji przepisy młodych kucharzy staną się także inspiracją 
do własnych poszukiwań i eksperymentów bazujących na polskich produktach odkrywając je na nowo 
ku uciesze podniebienia.

Jan Krzysztof Ardanowski
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi



5

Głównym założeniem systemów jakości żywności w UE jest pro-
mowanie zróżnicowanej produkcji rolnej, ochrona nazw produk-

tów przed nadużywaniem i imitacją oraz pomaganie konsumentom 
w zrozumieniu szczególnego charakteru produktów zarejestrowa-
nych. Podstawowymi znakami służącymi do identyfikacji produktów 
rolnych i środków spożywczych są: Chroniona Nazwa Pochodze-
nia i Chronione Oznaczenie Geograficzne – podkreślające związek 
między jakością a miejscem pochodzenia produktów oraz Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalność – wyróżniająca ich tradycyjną meto-
dę produkcji. Instrumenty te zapewniają ochronę producentów przed 
nieuczciwą konkurencją i pozwalają im promować swoje wyroby. Jed-
nocześnie informują konsumenta o specyfice i unikatowości tych pro-
duktów. Procesom tym towarzyszy ochrona dziedzictwa kulinarnego 
i kulturowego, promocja tradycji i rozpowszechnianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Ozna-
czenia Geograficznego oraz Gwarantowanej Tradycyjnej Specjal-
ności jest oficjalnym potwierdzeniem wysokiej jakości i gwarancją 
pochodzenia produktów. Umieszczony na etykiecie produktu sym-
bol jednego z trzech certyfikatów gwarantuje wyjątkową jakość pro-
duktu, wynikającą ze specyficznych uwarunkowań regionalnych, hi-
storii, czy też unikatowej tradycji wytwarzania. Nadanie produktowi 
oznaczenia gwarantuje mu ochronę prawną przed próbą fałszowa-
nia bądź podrabiania. 

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazwę produktu pocho-
dzącego z określonego regionu, miejsca lub kraju. 
Jakość lub cechy charakterystyczne tego produk-
tu są wynikiem oddziaływania środowiska geogra-
ficznego, na które składają się zarówno czynniki 

naturalne, jak i  ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodzenia odnosi się 
do obszaru geograficznego, na którym odbywają się wszystkie eta-
py produkcji danego wyrobu. 

Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza 
nazwę produktu pochodzącego z określonego re-
gionu, miejsca lub kraju, którego jakość, renoma 
lub inne cechy charakterystyczne są wynikiem 
danego pochodzenia geograficznego. Chronione 
Oznaczenie Geograficzne odnosi się do obszaru 

geograficznego, na którym odbywa się co najmniej jeden z etapów 
produkcji danego wyrobu. 

Gwarantowana Tradycyjna Specjalność oznacza 
produkt, który posiada specyficzny charakter odróż-
niający go od podobnych produktów należących do 
tej samej kategorii oraz udokumentowaną, co najmniej 
30-letnią tradycję i historię jego wytwarzania. Nazwa 

produktu powinna być sama w sobie oryginalna albo odnosić się do 
oryginalnych cech produktu.

Do końca sierpnia 2018 r. już 42 polskie produkty zostały wpisane 
do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczeń 
Geograficznych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalności, 
a 2 kolejne czekają na rejestrację.

Wsparcie finansowe dla producentów wytwarzających produk‑
ty regionalne i tradycyjne zarejestrowane jako Chroniona Na‑
zwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne i Gwa‑
rantowana Tradycyjna Specjalność.

W ramach Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014–2020 
(PROW 2014–2020) wdrożono działanie: „Systemy jakości produk-
tów rolnych i środków spożywczych”, które składa się z dwóch pod-
działań: „Wsparcie na przystępowanie do systemów jakości” oraz 
„Wsparcie działań informacyjnych i promocyjnych realizowanych 
przez grupy producentów na rynku wewnętrznym”. Poddziałania te 
obejmują m.in. produkty zarejestrowane przez Komisję Europejską 
jako chronione nazwy pochodzenia, chronione oznaczenia geogra-
ficzne i gwarantowane tradycyjne specjalności. 

W ramach poddziałania „Wsparcie na przystępowanie do systemów 
jakości” uczestnikom systemów jakości żywności udziela się pomo-
cy przez okres 5 lat w formie rocznej płatności. Jej maksymalna wy-
sokość została ustalona na podstawie kosztów stałych wynikają-
cych z uczestnictwa producenta rolnego w danym systemie. Pomoc 
przyznawana jest producentom, którzy nie otrzymywali tego rodzaju 
wsparcia dla tego samego produktu rolnego lub środka spożywcze-
go w ramach działania „Uczestnictwo rolników w systemach jakości 
żywności” objętego PROW 2007–2013.

W ramach poddziałania „Wsparcie działań informacyjnych i pro-
mocyjnych realizowanych przez grupy producentów na rynku we-
wnętrznym” wsparcie udzielane jest grupom producentów realizu-
jących projekty z zakresu informacji i promocji produktów rolnych 
i środków spożywczych wyprodukowanych w ramach systemów ja-
kości żywności. Beneficjenci mogą uzyskać refundację w wysokości 
70% kosztów kwalifikowanych, faktycznie poniesionych na realizację 
działań promocyjnych. Kryteria wyboru uwzględniają założoną przez 
wnioskodawców efektywność zaplanowanych działań promocyjnych.

Systemy jakości żywności w UE
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Chroniona Nazwa Pochodzenia

Bryndza podhalańska
Wytwarzanie serów owczych jest nieodzownym elementem towa-
rzyszącym przez stulecia wypasowi owiec na Podhalu. Do produk-
cji bryndzy podhalańskiej wykorzystywane jest mleko owcze pocho-
dzące od polskiej owcy górskiej, ewentualnie dodawane jest mleko 
krowie pochodzące od krów rasy polskiej czerwonej. Poza tradycyj-
ną metodą wytwarzania wpływ na wyjątkowe właściwości sera mają 
czynniki naturalne, takie jak specyficzna roślinność Tatr i Podhala. 
Bryndza podhalańska to miękki ser podpuszczkowy, o równej lub lek-
ko wypukłej powierzchni, niekiedy nieco popękanej. Bryndza pod-
halańska charakteryzuje się jednolitą konsystencją, przypominającą 
pastę, chociaż spotykana jest również w postaci ziarnistej lub grudko-
watej. Ser ma pikantny, słony smak, czasem lekko ostry lub kwaśny. 

Oscypek
Oscypek to najsłynniejszy ser tatrzański, który od  razu przywodzi 
na myśl Tatry i Podhale. Do produkcji oscypka wykorzystywane jest 
mleko owcze pochodzące od polskiej owcy górskiej. Ze względu 
na ograniczoną możliwość pozyskiwania mleka owczego dostępne-
go między kwietniem a październikiem, produkcja oscypka jest moż-
liwa jedynie w tym czasie. Jeśli do produkcji oscypka wykorzystuje 
się mleko krowie – jedynie od krów rasy polska czerwona, stanowić 
może ono najwyżej 40% mleka użytego do produkcji sera. 

Oscypek ma kształt dwustronnego stożka. Jego środkowa (najszer-
sza) część jest walcowata i zdobiona wypukłymi oraz wklęsłymi wzo-
rami. Charakterystyczny dla każdego producenta pas zdobień po-
dzielony na trzy części – środkową (główną) i dwie boczne powstaje 
na oscypku dzięki założeniu w procesie jego produkcji formy – tzw. 
oscypiorki. Po przekrojeniu oscypka może być widoczne jedno duże 
oczko w centralnej jego części, pozostałość po szpikulcu wokół któ-
rego ser był formowany. Oscypek jest twardy i elastyczny. Cechuje 
go wyraźny zapach wędzenia i lekko słony smak.

Redykołka
Nazwa „redykołka” wywodzi się od okresu „redykania się” – powro-
tu owiec z hal do domu, kiedy to rozdawano serki bezpłatnie. Mia-
nem tym określano również każdy prezent z sera ofiarowywany  
np. dla pozyskania czyichś względów albo jako podziękowanie 
za otrzymaną przysługę. 

Redykołki cechuje specyficzny lekko słony smak będący wynikiem 
moczenia sera w solance oraz posmak wędzenia, uzyskiwany dzię-
ki tradycyjnie stosowanej metodzie produkcji. Redykołki wytwarza 
się z resztek sera, którego nie wystarczy na przygotowanie oscyp-
ka. Cechą charakterystyczną redykołki jest jej specyficzny kształt – 
zwierzątka, serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z tradycją figurki z sera 
wyrabiano, sprzedawano i darowywano zawsze parami. Niezwykłość 
redykołki polega również na tym, że pełniła ona funkcje obrzędowe. 
Gołąbkami i kogutkami z sera ozdabiano rózgi weselne oraz wierz-
chołki wieńców dożynkowych.

Źródło: ARiMR Źródło: ARiMR Źródło: ARiMR
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Wiśnia nadwiślanka
Wiśnie sokówki odroślowej były początkowo uprawiane w rejonie 
Słupii Nadbrzeżnej. Z biegiem czasu wiśnie te rozpowszechniły się 
w całym nadwiślańskim pasie o podobnych warunkach glebowo
‑klimatycznych. Ze względu na występowanie na  tym ściśle okre-
ślonym terenie nad Wisłą, wiśnia ta nazywana jest obecnie wiśnią 
nadwiślanką. Połączenie wpływu występujących tu gleb i bliskości 
rzeki pozwala nie tylko na wzrost i kwitnienie, ale również uzyska-
nie wysokiego stopnia wiązania owoców o najwyższej jakości oraz 
specyficznych właściwościach. Jakość ta  jest ściśle i nieodzownie 
związana z miejscem lokalizacji sadów i panujących tu warunków 
glebowo‑klimatycznych. 

W zagłębieniu szypułkowym wiśni nadwiślanki po oderwaniu szy-
pułki powstaje niewielki wyciek soku, który zamienia się w galaret-
kę zapobiegającą dalszemu wyciekowi, przedłużając tym samym 
trwałość owoców.

Podkarpacki miód spadziowy
Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje. Pszczelarstwo 
rozwijało się najbardziej na ziemiach najsłabszych w pobliżu dużych 
kompleksów leśnych (głównie puszcze jodłowe) i tam najdłużej prze-
trwało w swych archaicznych formach tak bartniczej, jak i pasiecznej. 
Wysoki poziom umiejętności lokalnych pszczelarzy wynika z zachowa-
nia tradycyjnego sposobu prowadzenia gospodarki pasiecznej ściśle 
związanej z tym obszarem. Pozyskiwany jest on z naturalnego zagłę-
bia lasów iglastych charakteryzujących się bardzo dużym udziałem 
jodły pospolitej. Umiejętny wybór lokalizacji pasieki, w szczególności 
ze względu na zmienność występowania spadzi, charakter ukształ-
towania terenu, sposób pozyskiwania miodu, zasady jego przecho-
wywania i rozlewania mają wpływ na wyjątkowy charakter produktu, 
ściśle związany z obszarem z którego pochodzi. 

Karp zatorski
Linia karpia zatorskiego jest rodzimą linią wyhodowaną na  terenie 
trzech sąsiadujących gmin: Zator, Przeciszów oraz Spytkowice, po-
łożonych w zachodniej części województwa małopolskiego. Lokalni 
hodowcy i naukowcy dzięki obserwacjom, pracom badawczym i do-
świadczeniu, tak zwaną metodą zatorską wyselekcjonowali karpie 
najlepiej przystosowane do panujących na  tym terenie warunków 
przyrodniczych. Metoda chowu oparta jest na dwuletnim systemie, 
uzyskując w pierwszym roku wzrost masy ciała ryb od 60 do 150 gra-
mów oraz do 86% przeżycia.

Karp zatorski charakteryzuje się dobrym wygrzbieceniem i zwartą 
formą. Jest rybą szybko przyrastającą o wysokiej wydajności mię-
snej. Mięso karpia zatorskiego charakteryzuje się świeżym rybim za-
pachem i delikatnym smakiem. Do produkcji karpia zatorskiego sto-
suje się krzyżówki czystej linii karpia zatorskiego z czystymi liniami: 
węgierską, jugosłowiańską, gołyską oraz izraelską. Otrzymane w ten 
sposób potomstwo charakteryzuje się także wysokimi cechami pro-
dukcyjnymi i dobrą przeżywalnością. 

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Źródło: ARiMR Źródło: ARiMR Źródło: ARiMR
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Fasola „Piękny Jaś” z Doliny Dunajca/  
fasola z Doliny Dunajca

Powodzie występujące na obszarze, na którym wytwarzana jest fasola z Doliny Dunajca spowodowa-
ły naniesienie na pola uprawne wartościowych namułów rzecznych, poprawiając w ten sposób żyzność 
gleb. Wszystko to wpłynęło na ukształtowanie warunków glebowo-klimatycznych optymalnych do upra-
wy fasoli. Nasiona fasoli z Doliny Dunajca są gładkie, dobrze wypełnione i wyróżniają się podwyższo-
ną zawartością białka, niską wilgotnością oraz specyficznym lekko słodkawym smakiem. Fasola z Do-
liny Dunajca swą jakość zawdzięcza jednak nie tylko środowisku przyrodniczemu, ale również tradycji 
i technice produkcji na tym terenie oraz doskonalonym przez lata umiejętnościom miejscowej ludności. 
Plantacje „Pięknego Jasia” wpisały się już na stałe w krajobraz Doliny Dunajca w województwie ma-
łopolskim, a fasola pod różnymi postaciami stanowi ważny element regionalnej kuchni. Organizowane 
są również święta promujące fasolę, takie jak „Święto fasoli” i „Fasolowe Żniwa”.

Fasola wrzawska
Fasola wrzawska, uprawiana w województwie podkarpackim, jest produktem powstającym wyłącznie 
dzięki połączeniu czynnika naturalnego (tj. klimatu, gleb, wiatrów, nasłonecznienia, położenia itp.), oraz 
lokalnych umiejętności miejscowych producentów w zakresie wyboru terminów siania i zbierania fasoli, 
zasad uprawy i prowadzenia fasoli, doboru tyczek, oceny ziaren oraz prowadzenia innych zabiegów. Wy-
łącznie dzięki takiemu połączeniu daje się uzyskać niepowtarzalną jakość fasoli wrzawskiej. Duże war-
tości odżywcze i smakowe fasoli wrzawskiej sprawiają, że zapotrzebowanie na nią stale wzrasta, a w lo-
kalnej kuchni pojawiają się coraz to nowe potrawy oparte na tym cennym warzywie.

Fasola wrzawska charakteryzuje się bardzo cienką skórką, a  jej ziarna mają wyjątkowo delikatny, ła-
godny smak. 

Chroniona Nazwa Pochodzenia
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Miód z Sejneńszczyzny/Łoździejszczyzny
Miód z Sejneńszczyzny/Łoździejszczyzny jest miodem nektarowym wielokwiatowym. Jest to produkt 
wyjątkowy i ściśle związany z obszarem, z którego pochodzi – po stronie polskiej z powiatu sejneńskie-
go oraz powiatu suwalskiego, a po stronie litewskiej z regionu Łoździeje. Obszary te charakteryzują się 
dużym udziałem naturalnych ekosystemów łąkowych, torfowiskowych, zaroślowych oraz leśnych o bo-
gatym składzie florystycznym. 

Sposób zbierania miodu z Sejneńszczyzny/Łoździejszczyzny jest ściśle związany z tradycją i umiejętno-
ściami miejscowych pszczelarzy. Umiejętności te dotyczą m.in. zasad wyboru lokalizacji pasieki, hodowli 
pszczół i tradycyjnej gospodarki pasiecznej polegającej m.in. na używaniu uli wykonanych z materiałów, 
których podstawowym składnikiem jest drewno oraz przestrzeganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania 
pszczół. Cechą specyficzną miodu z Sejneńszczyzny/Łoździejszczyzny jest jego zabarwienie – od ciem-
nożółtego do ciemnozłotego oraz goryczkowy smak (ze względu na duży udział roślin motylkowych) i sil-
ny aromat. Charakterystyczną cechą miodu jest także jego lekkie zmętnienie.

Miód spadziowy z Beskidu Wyspowego
aplikuje o Chronioną Nazwę Pochodzenia

„Miód spadziowy z Beskidu Wyspowego” to płynny lub skrystalizowany miód spadziowy powstający ze 
spadzi jodłowej. Surowcem do jego produkcji jest spadź jodłowa z górskich lasów jodłowych Beskidu 
Wyspowego i niewielkiej części Beskidu Makowskiego zwanej Beskidem Myślenickim.

„Miód spadziowy z Beskidu Wyspowego” wytwarzany jest wyłącznie przez rodziny pszczele rasy kraiń-
skiej (Apis mellifera carnica) linii Dobra lub ich krzyżówki z innymi pszczołami rasy kraińskiej (Apis mel-
lifera carnica). Spadź wytwarzana na jodle pospolitej stanowi co najmniej 95% ogólnej zawartości spadzi 
w „miodzie spadziowym z Beskidu Wyspowego”. Miód nieskrystalizowany jest koloru czarno‑zielonego 
z możliwymi ciemnobrązowymi przebarwieniami.

„Miód spadziowy z Beskidu Wyspowego” zawdzięcza swoją jakość nie tylko wyjątkowym właściwościom 
środowiska przyrodniczego, ale również umiejętnościom lokalnych pszczelarzy. Tylko wspólne oddziaływa-
nie wymienionych czynników pozwala uzyskać miód spadziowy odznaczający się specyficznymi cechami.

Chroniona Nazwa Pochodzenia
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Miód wrzosowy  
z Borów Dolnośląskich

Połączenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obszarów wrzoso-
wisk oraz specyficznej kombinacji roślinności występującej na ob-
szarze Borów Dolnośląskich powoduje, że tylko tam można uzyskać 
wyjątkowy i niepowtarzalny miód wrzosowy z Borów Dolnośląskich. 
Oprócz renomy przypisywanej jego pochodzeniu, miód wrzosowy 
z Borów Dolnośląskich charakteryzuje się także wyjątkowym skła-
dem i niespotykaną gdzie indziej wysoką zawartością pyłku wrzo-
sowego. Jego barwa jest bursztynowo‑herbaciana, zaś smak mało 
słodki, ostry i gorzkawy, ponieważ pozyskuje się go z nektaru wrzo-
su bez udziału roślin uprawnych. Tylko połączenie wszystkich czyn-
ników – począwszy od czystości środowiska przez ekstensywne użyt-
kowanie siedlisk, aż do tradycyjnych technik zbierania – umożliwia 
uzyskanie tego wyjątkowego, specyficznego produktu. 

Rogal świętomarciński
Rogal świętomarciński od co najmniej 150 lat cieszy się w Poznaniu 
niesłabnącą popularnością i powodzeniem. W świadomości pozna-
niaków i gości grodu nad Wartą wyrób ten nierozerwalnie związany 
jest z obchodami 11 listopada – dnia św. Marcina. 

Cechy charakterystyczne rogala świętomarcińskiego związane 
są z czynnikami ludzkimi − umiejętnościami wytwórców, którzy wy-
rabiają ten przysmak według tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu 
określonych surowców. Jakość tego produktu wynika zarówno z trady-
cyjnej metody jego wyrobu, jak też z jego smaku i aromatu uzyskiwa-
nego dzięki wykorzystaniu do wyrobu rzadkiego, a zarazem wykwint-
nego nadzienia, jakim jest biały mak. Unikatowe nadzienie odróżnia 
rogala świętomarcińskiego od innych słodkich wypieków. Od początku 
istnienia tradycji wypieku rogali świętomarcińskich używa się ciasta 
drożdżowego półfrancuskiego z charakterystycznym listkowaniem. 

Wielkopolski ser smażony
Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi smażone-
mu nadaje zgliwiały twaróg oraz kminek (w przypadku wielkopolskie-
go sera smażonego z kminkiem). Niezmiernie ważne jest używanie 
do jego produkcji świeżych surowców, tj. mleka oraz produkowanego 
z niego masła i twarogu. Szczególnie ważnym procesem nadającym 
wyjątkowe walory smakowe i zapachowe oraz barwę i konsystencję 
wielkopolskiemu serowi smażonemu jest proces gliwienia polegają-
cy na naturalnym rozkładzie białka trwającym 2–3 dni. Równie waż-
nym procesem jest smażenie sera, które nadaje mu dłuższą trwałość. 

Ser smażony wytwarzany zgodnie z wielkopolską, przekazywaną z po-
kolenia na pokolenie recepturą, cieszy się nieustająco dobrą opinią 
w całej Polsce, a także poza jej granicami. 

Chronione Oznaczenie Geograficzne
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Andruty kaliskie
Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, stanowił już 
od średniowiecza mieszaninę narodów i kultur. Andruty kaliskie wy-
wodzą się z tradycji produkcji żydowskiej macy, stanowią jednak pro-
dukt oryginalny z odmienną recepturą i metodą wypieku. W tradycyj-
nym piecu do wypieku andrutów znajdowały się krążki (tzw. fajerki), 
po zdjęciu których nad płomieniem rozgrzewano do około 180°C zwar-
te powierzchnie formy. Po ogrzaniu formę zdejmowano, powierzch-
nie rozwierano i na  jedną z nich nalewano łyżkę ciasta. Następnie 
powierzchnię rozwierano i zsuwano upieczonego andruta drewnia-
ną łopatką na przygotowaną blachę. Andruty jawią się w zbiorowej 
świadomości jako symbol miasta, nic więc dziwnego, że dawni ka-
liszanie rozsiani po świecie, często proszą o dostarczenie produk-
tu, którego smak kojarzy im się nie tylko z rodzinnym miastem, ale 
także z dzieciństwem.

Truskawka kaszubska/ 
kaszëbskô malëna

Truskawki zostały sprowadzone na teren Kaszub na początku XX wie-
ku, a obszar ich uprawy zwiększał się w tym regionie z roku na rok. 
Wyjątkowy smak i popularność upraw doprowadziła do znacznego 
wzrostu ich liczby. 

Renomy, jaką posiada truskawka kaszubska lub kaszëbskô malëna, 
nie dałoby się utrzymać gdyby nie warunki klimatyczne, które sprzyja-
ją uprawom na tym terenie. Miąższ owocu posiada intensywnie czer-
woną barwę. Owoce są jędrne, lekko twardawe, a zarazem soczy-
ste. Truskawka jest aromatyczna i słodka w smaku. O wyjątkowości 
i popularności truskawki kaszubskiej lub kaszëbskô malëna świad-
czy wielkość upraw truskawki w tym regionie, a także liczne wzmian-
ki w prasie krajowej, regionalnej i lokalnej pokazujące, iż wszystko, 
co dotyczy truskawek jest bardzo ważne dla mieszkańców Kaszub. 
Na Pojezierzu Kaszubskim występują rozległe pola truskawkowe, 
z których słynie cały region.

Fasola korczyńska
Najszybszy rozwój produkcji fasoli w okolicach Nowego Korczyna 
w województwie świętokrzyskim związany jest z okresem wylewania 
Nidy pod koniec lat 50. ubiegłego wieku. Powodzie zniszczyły wów-
czas istniejące uprawy. Na zalanych obszarach zaczęto sadzić ma-
sowo fasolę w tym najpopularniejszą odmianę – „Piękny Jaś”. Dzię-
ki korzystnym warunkom uzyskiwano tu  tak dorodne okazy fasoli, 
że odmianę pochodzącą z tego regionu zaczęto nazywać fasolą kor-
czyńską. Uprawy fasoli rozprzestrzeniły się na obszarze, na którym 
można było uzyskać jej odpowiednią jakość i pożądane parametry. 
Specyfika produktu związana jest z wielkością uzyskiwanych tu zia-
ren fasoli, a także z ich bardzo delikatnym smakiem. Ziarna te wy-
różniają się również podwyższoną zawartością białka oraz obniżo-
ną zawartością wody. 

Chronione Oznaczenie Geograficzne
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Miód kurpiowski
Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Białych 
sięgają XV wieku. Miody kurpiowskie trafiały na dwory królewskie 
i książęce, a  także do klasztorów i dworów magnackich. Przednia 
jakość tych miodów była przyczyną nadawania bartnikom kurpiow-
skim przywilejów, a miód i jego pozyskiwanie chronione były rega-
liami – królewskimi certyfikatami. 

Na Kurpiowszczyźnie zasadą jest, że nie pszczoła, lecz pszczelarz 
szuka pożytków. Produkt powstaje z nektaru kolejno kwitnących 
po sobie gatunków roślin. W uzyskiwanym miodzie wielokwiatowym 
żadna roślina pożytkowa nie jest dominująca. Miód charakteryzu-
je również niski poziom zawartości wody. Specyfika miodu wynika 
także z bardzo dużych ograniczeń przy jego produkcji, np. nieprze-
kraczanie w metodzie produkcji temperatury 30°C powoduje, że za-
chowane są w nim wszystkie naturalne enzymy i związki eteryczne.

Suska sechlońska
Nazwa suska sechlońska wywodzi się z miejscowej gwary. Suska 
oznacza suszkę, czyli podsuszoną i podwędzoną śliwkę. Dookre-
ślenie sechlońska pochodzi od nazwy miejscowości Sechna leżą-
cej w gminie Laskowa w województwie małopolskim, z której po-
chodzi tradycja suszenia. 

Suska sechlońska wytwarzana zgodnie z przekazywaną z pokole-
nia na pokolenie metodą, polegającą na podwędzaniu śliwek dy-
mem w specjalnych suszarniach, cieszy się nieustająco dobrą opi-
nią wśród konsumentów. Cechą charakterystyczną suski sechlońskiej 
jest wysoka zawartość wody, błyszcząca skórka w kolorze ciemno-
granatowym przechodzącym nawet do czarnego oraz wyczuwalny 
posmak i aromat wędzenia. 

O renomie produktu świadczy wyznaczony przez władze samorzą-
dowe turystyczny „Szlak suszonej śliwki”. Na szlaku znajdują się 
gospodarstwa posiadające sady śliwkowe oraz suszarnie owoców.

Kiełbasa lisiecka
Związek kiełbasy lisieckiej z regionem opiera się na lokalnej techno-
logii wytwarzania i kunszcie producentów, wynikających z wielolet-
nich tradycji masarskich oraz renomy, jaką kiełbasa lisiecka uzyska-
ła przez lata produkcji. Kiełbasa lisiecka wytwarzana jest wyłącznie 
z mięsa wieprzowego, przy czym 85% mięsa pozyskuje się z szynki. 
Kiełbasa lisiecka odznacza się barwą ciemnobrązową lekko lśniącą, 
typową dla produktów naturalnie wędzonych. Na przekroju poprzecz-
nym wyraźnie widoczne są kawałki mięsa otoczone oczkami farszu. 
W smaku kiełbasy lisieckiej dominuje smak doprawionego mięsa wie-
przowego z delikatnie wyczuwalną nutą pieprzu, aromatem czosnku 
oraz zaznaczoną obecnością soli. Zapach jest swoisty dla kiełbasy 
wieprzowej. Cechą charakterystyczną kiełbasy lisieckiej jest jej gru-
ba średnica. Z tego powodu zgodnie z tradycją jako osłonki stoso-
wano wyłącznie naturalne flaki wołowe, dzisiaj zastępowane niekie-
dy osłonkami białkowymi. 
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Obwarzanek krakowski
Według definicji ze „słownika staropolskiego” obwarzanek to  „ro-
dzaj ciasta w kształcie zwiniętego w kółko wałka, prawdopodob-
nie przed pieczeniem parzony”. Nazwa obwarzanka krakowskiego 
pochodzi właśnie od sposobu jego produkcji, czyli od obwarzania 
ciasta w podgrzanej wodzie. Cechy charakterystyczne obwarzanka 
krakowskiego związane są z czynnikami ludzkimi − umiejętnościami 
producentów, którzy wytwarzają go według tradycyjnych metod przy 
wykorzystaniu określonych surowców. Produkt ten cechuje specy-
ficzny kształt, smak i aromat oraz zastosowanie najlepszej gatunko-
wo mąki. Tradycyjnie wytwarzany obwarzanek krakowski to wypiek 
spiralnie zwinięty z dwóch lub trzech wałeczków ciasta, tzw. sulek. 
Każdy obwarzanek krakowski ma inny kształt ze względu na ręczne 
obrabianie i formowanie ciasta. Charakterystyczną cechą obwarzan-
ka krakowskiego jest szybka utrata walorów smakowych. Wyrabia-
ny tradycyjnie jest najsmaczniejszy zaraz po wypieczeniu, ponieważ 
po kilku godzinach rozpoczyna się szybki proces jego czerstwienia. 
Z tego powodu obwarzanek krakowski dostarczany jest do punktów 
sprzedaży jeszcze ciepły. 

Śliwka szydłowska
Stosowana na obszarze gminy Szydłów w województwie świętokrzy-
skim metoda suszenia i wędzenia śliwek pozwala na odróżnienie tego 
regionu od regionów przyległych. Spotykana w gminie Szydłów me-
toda przygotowywania śliwek nie jest wykorzystywana na sąsiednich 
obszarach ani w innych regionach kraju. Śliwki poddawane są pro-
cesowi suszenia i wędzenia przy wykorzystaniu tradycyjnych szy-
dłowskich suszarni, których obsługa wymaga dużych umiejętności 
i wiedzy. Połączenie odpowiedniego surowca i specyficznej metody 
produkcji pozwala uzyskać niepowtarzalny produkt. Owoce posia-
dają jednolitą, elastyczną strukturę miąższu oraz bardzo czysty i in-
tensywny smak i zapach wędzenia. Śliwki charakteryzują się bardzo 
pomarszczoną, ale błyszczącą skórką. 

O związku produktu z regionem świadczą m.in. specjalnie organizo-
wane dni służące jego promocji. Jedną z atrakcji tego święta jest po-
kaz suszenia śliwek na tradycyjnych szydłowskich tacach. Tak suszo-
ne śliwki degustowane są przez gości „Święta śliwki”.

Jabłka łąckie
Rozwojowi sadownictwa łąckiego sprzyjało wiele atutów, do któ-
rych należą niewątpliwie korzystne warunki naturalne i klimatyczne. 
Już w okresie międzywojennym stwierdzono, że okolice te posiadają 
swoisty mikroklimat sprzyjający sadownictwu. Jabłka łąckie cechuje 
wyższa kwasowość oraz rumieniec większy od przeciętnego. Dzię-
ki wysokiej kwasowości można stwierdzić, iż jabłka łąckie mają tzw. 
górską zieloną nutkę, czyli są bardziej wyraziste w smaku, kwaśniej-
sze oraz bardziej aromatyczne. Owoce te charakteryzują się również 
dużą jędrnością miąższu i soczystością.

O renomie jabłek łąckich świadczy fakt, że od 1947 r. organizowa-
ne jest święto − „Dni Kwitnącej Jabłoni”. Geneza tego święta wynika 
z chęci obrony tradycji sadowniczej na terenie Łącka w perspekty-
wie budowy zapory na rzece Dunajec, co doprowadziłoby do zala-
nia tego miasta. Od tamtej pory corocznie w maju odbywa się „Świę-
to Kwitnącej Jabłoni”, które cieszy się niesłabnącą popularnością. 

Chronione Oznaczenie Geograficzne
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Chleb prądnicki
Nazwa chleba prądnickiego wywodzi się od pierwotnego miejsca 
jego produkcji, czyli wsi Prądnik będącej obecnie dzielnicą Krakowa. 
Chleb prądnicki oraz metoda jego wytwarzania zostały ukształtowane 
przez wieloletnią praktykę, wypracowaną przez pokolenia piekarzy. 
Charakterystyczne cechy chleba prądnickiego związane są z umie-
jętnościami i kunsztem sztuki piekarskiej wytwórców, którzy pieką 
go według tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu tylko określonych 
surowców. Szczególną cechą najsilniej odróżniającą go od  innych 
wyrobów jest jego rozmiar. Chleb wypiekany na co dzień ma formę 
bochnów o wadze ok. 4,5 kg, a przy okazji ważnych wydarzeń pie-
cze się bochny o wadze ok. 14 kg. Ma on wówczas ok. 1 m długo-
ści, od 12 do 15 cm wysokości, a szerokość bochenka w środku wy-
nosi od 45 do 50 cm. Chleb prądnicki wyróżnia się również długim 
okresem świeżości, którą zapewniają mu użyte w recepturze ziem-
niaki lub płatki ziemniaczane. 

Miód drahimski
Pszczelarstwo (wcześniej bartnictwo) było dawniej i jest nadal popu-
larnym zajęciem ludności zamieszkującej Pojezierze Drawskie. Ak-
tywność pszczelarzy na tym obszarze potwierdzają również informa-
cje o działalności kół pszczelarskich.

Miód drahimski jest ściśle związany z obszarem, z którego pochodzi. 
Pod nazwą „miód drahimski” sprzedawane są te rodzaje miodu, które 
powstają z roślin charakterystycznych dla tego regionu: miód grycza-
ny, miód rzepakowy, miód wrzosowy, miód lipowy oraz miód wielo-
kwiatowy. Miód drahimski jest miodem naturalnym, który charaktery-
zuje się wysoką zawartością proliny, cukrów redukujących oraz pyłku 
przewodniego. Do jego produkcji używa się tylko określonych pod-
gatunków pszczół. Pszczelarze zazwyczaj zbierają miód w sposób 
tradycyjny i rzemieślniczy oraz sami rozlewają wytworzone we wła-
snych pasiekach miody do opakowań detalicznych.

Kołocz śląski/kołacz śląski
Kołocz śląski wywodzi się z tradycji wypieku i spożywania obrzędo-
wego ciasta weselnego, które na ziemiach polskich wypiekano już 
od X stulecia. Jako kosztowne ciasto weselne kołacz miał zagwaran-
tować nowej rodzinie dostatek. Z biegiem czasu narodził się zwyczaj 
„chodzenia z kołaczem”. W wielu miejscach Śląska na około trzy dni 
przed weselem przyjęte jest zanoszenie gotowego kołocza zaproszo-
nym na wesele gościom. 

Kołocz śląski występuje w czterech najpopularniejszych odmianach, 
czyli bez nadzienia, z nadzieniem serowym, makowym lub jabłkowym. 
Charakterystyczną cechą tego wypieku jest jego kształt. Zgodnie ze 
staropolskim zwyczajem kołacz był okrągły, a na Śląsku ukształto-
wała się tradycja wypieku kołocza w kształcie prostokątnym. Inną 
cechą kołocza śląskiego jest specyficzna i pracochłonna w przy-
gotowaniu posypka odróżniająca go od zbliżonych wypieków z  in-
nych części Polski. 

Chronione Oznaczenie Geograficzne
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Jabłka grójeckie
Dynamiczny rozwój sadownictwa grójeckiego nastąpił po  II wojnie 
światowej, czego dowodem jest powstanie Zakładu Doświadczalne-
go Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa. Zakład ten stał się wzorco-
wym gospodarstwem, na przykładzie którego lokalni sadownicy uczyli 
się nowoczesnych metod uprawy drzew owocowych. 

Jabłka grójeckie charakteryzują się wyższym od przeciętnego wy-
barwieniem i bardziej intensywnym rumieńcem. Świadczy to o wy-
sokiej zawartości barwników, głównie antocyjanów i karotenoidów. 
Jabłka grójeckie cechuje wysoka kwasowość doceniana wśród prze-
twórców z całej Europy. Niska temperatura nocą wpływa korzystnie 
na procesy fizjologiczne zachodzące w jabłkach tuż przed zbiorem, 
dzięki czemu możliwe jest osiągnięcie odpowiedniego stosunku cu-
krów do kwasów. Gwarantuje to wyśmienity smak jabłek grójeckich. 

Coroczne obchody Święta Kwitnących Jabłoni pokazują jak ważne 
dla okolic Grójca jest sadownictwo.

Ser koryciński swojski
Ser koryciński swojski wytwarzany jest na terenie województwa pod-
laskiego, w regionie tradycyjnie nastawionym na produkcję mleka 
i przetworów mlecznych. Ser koryciński swojski jest serem dojrze-
wającym, wyrabianym z pełnego mleka niepasteryzowanego, któ-
re nadaje mu charakterystyczny aromat świeżego mleka. Ma kształt 
spłaszczonej kuli z charakterystycznym karbowaniem na powierzchni 
związanym z cedzakami, w których jest wyrabiany. Ser jest wilgotny 
i elastyczny, z licznymi, równomiernie rozłożonymi drobnymi oczka-
mi. W zależności od długości leżakowania, ser ten określa się jako 
świeży, leżakowany lub dojrzały. Występują również odmiany sera 
korycińskiego swojskiego z dodatkiem przypraw i świeżych lub su-
szonych ziół, m.in. pieprzu, papryki, bazylii, lubczyku, mięty, grzy-
bów suszonych, czosnku oraz oliwek.

Współcześnie ser koryciński swojski jest coraz bardziej znany i po-
szukiwany, zwłaszcza na terenie północnej i środkowej Polski. 

Jagnięcina podhalańska
Do produkcji jagnięciny podhalańskiej wykorzystuje się jagnięta owiec 
rasy cakiel podhalański oraz wywodzącej się z tej rasy polskiej owcy 
górskiej, doskonale przystosowanych do warunków środowiskowych 
panujących na terenie Podhala. Jagnięcina podhalańska cechuje się 
wyjątkową soczystością, która jest uzależniona od zawartości tłuszczu 
śródmięśniowego, czyli marmurkowatości. Na znikome otłuszczenie 
mięsa jagniąt decydujący wpływ mają uwarunkowania genetyczne 
ras tradycyjnie stosowanych do produkcji jagnięciny podhalańskiej 
w połączeniu ze specyficznymi warunkami naturalnymi regionu. Ni-
skie otłuszczenie jest także zasługą metody żywienia jagniąt, która 
oparta jest na mleku matek oraz pokarmie pochodzącym ze wskaza-
nego regionu. Mleko to będące podstawą żywienia jagniąt przekłada 
się bezpośrednio na specyficzny smak i zapach, zbliżony do dziczy-
zny, który jest najbardziej wyróżniającą cechą jagnięciny podhalań-
skiej. Ponadto mięso wyróżnia się jasnoróżową barwą i miękką, lecz 
sprężystą strukturą.

Chronione Oznaczenie Geograficzne
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Cebularz lubelski
Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywanej z pokolenia na pokolenie recepturze tego wy-
jątkowego placka sięgają XIX w. Nazwa cebularza lubelskiego pochodzi od użytej do farszu cebuli. Przed 
II wojną światową cebularze były wypiekane przez Żydów lubelskich, kazimierskich i zamojskich. Jed-
nakże receptura ich wypieku rozprzestrzeniła się szybko po całej Lubelszczyźnie. 

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wyborowego, które charakteryzuje się dwukrotnie 
większym dodatkiem cukru i margaryny lub masła w porównaniu do zwykłego ciasta pszennego. Na po-
wierzchni znajduje się warstwa farszu składającego się z pokrojonej w grubą kostkę cebuli wymiesza-
nej z makiem, solą i olejem roślinnym. Farsz ma złocistą barwę oraz smak i zapach pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniają cebularza lubelskiego, który pojawia się na wielu konkursach, 
świętach branżowych oraz targach krajowych i zagranicznych. 

Krupnioki śląskie
Krupnioki śląskie ściśle wiążą się z historią Śląska. Występowały m.in. w jadłospisach weselnych, zaś 
ich upowszechnienie na stołach śląskich nastąpiło w latach trzydziestych XIX wieku, kiedy to powszech-
ne było wykorzystywanie głowizny ubijanych zwierząt gospodarskich, jako jednego ze składników su-
rowcowych do produkcji krupnioków. Rosnąca popularność krupnioków śląskich w XIX wieku związa-
na była również za sprawą śląskiego stanu górniczego. Górnik musiał „zjeść dobrze i tłusto, aby mieć 
siłę do ciężkiej pracy”.

Krupnioki śląskie zaliczają się do wędlin podrobowych, nietrwałych, parzonych, z przyprawami, w osłon-
ce naturalnej. Sposób ich wytwarzania różni się nieco w zależności od miejsca. Jedną z głównych róż-
nic jest rodzaj oraz ilość użytej kaszy gryczanej lub jęczmiennej, co jest uwarunkowane lokalną tradycją 
na danym terenie gminy lub powiatu. Wyjątkowa renoma krupnioków śląskich jest więc również zasłu-
gą lokalnych wytwórców, których wiedza, doświadczenie i kultywowanie tradycji jest gwarantem otrzy-
mania charakterystycznego produktu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne
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Kiełbasa biała parzona  
wielkopolska

Kiełbasy parzone były znane na ziemiach polskich co najmniej od XIX w. Stosowano różne receptury, 
które do dzisiaj można znaleźć w narodowych książkach kucharskich. Wyjątkowość i odrębność kiełba-
sy białej parzonej wielkopolskiej zaczęto ściśle podkreślać w latach 90-tych XX w.

W kiełbasie białej parzonej wielkopolskiej dominuje smak zaparzonego mięsa wieprzowego z lekkim aro-
matem czosnku i pieprzu. Wyraźnie wyczuwalna jest również nuta majeranku, podkreślającą smak. Wy-
jątkowość kiełbasy białej parzonej wielkopolskiej polega również na tym, że jest produkowana ze świe-
żego, schłodzonego, niepeklowanego mięsa w 70% pochodzącego z szynki. 

O znaczeniu kiełbasy białej parzonej wielkopolskiej świadczy fakt, że w okresie stanu wojennego, kiedy 
mięso reglamentowano, wydawano rzeźnikom dodatkowe przydziały mięsa na jej produkcję. Popularność 
kiełbasy białej parzonej wielkopolskiej wzrosła na tyle, że rzeźnicy zaczęli ją produkować także w okresie 
poza świętami, dzięki czemu stała się bardzo lubianym specjałem, codziennie sprzedawanym w sklepach.

Kiełbasa piaszczańska
Piaski Wielkie to nazwa podkrakowskiej wsi, znajdującej się od 1940 roku w granicach administracyjnych 
miasta Krakowa, która zasłynęła produkcją kiełbasy piaszczańskiej dostarczanej przez wieki do Krako-
wa, w tym na stół królewski na Wawelu. Legenda głosi, że Krakowscy rzeźnicy zazdrościli piaszczanom 
zarobku i postarali się, aby rada miejska zabroniła im handlu. Piaszczanie poskarżyli się królowi, który 
obiecał pozwolić im handlować, jeżeli uda im się niepostrzeżenie wnieść do miasta długą na dwa metry 
kiełbasę. Piaszczanie wydrążyli w długim kiju otwór, w którym ukryli kiełbasę, przechytrzając w ten spo-
sób straż. W rezultacie król Kazimierz Wielki pozwolił piaszczanom nadal sprzedawać kiełbasę w Kra-
kowie, a dlatego, że przynieśli kiełbasę w kiju, nazwał ich „Kijakami”. 

Kiełbasa piaszczańska jest kiełbasą gruborozdrobnioną przygotowywaną z mięsa wieprzowego, peklo-
waną na półmokro marynatą ze specjalnie przygotowanego wywaru ziołowego, składającego się z zie-
la angielskiego, liści laurowych, owoców jałowca oraz goździków, a także dodatku soli kamiennej. Waż-
nym etapem w produkcji kiełbasy piaszczańskiej jest również wędzenie, do którego wykorzystywane jest 
drewno z drzew liściastych: bukowego, olchowego i dębowego. 

Chronione Oznaczenie Geograficzne
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Czosnek galicyjski
Obszar geograficzny, na którym wytwarzany jest „czosnek galicyjski” leży na obszarze Galicji – ziem 
polskich, które w latach 1774–1918 należały do zaboru austriackiego. Od tej historycznej nazwy pocho-
dzi nazwa „czosnek galicyjski”. 

Wysoka jakość i  specyficzne cechy „czosnku galicyjskiego” związane są  z warunkami glebowo
‑klimatycznymi obszaru, na którym jest wytwarzany oraz umiejętnościami lokalnych producentów. Dzię-
ki kombinacji tych czynników otrzymuje się czosnek o szczególnych właściwościach fizyko‑chemicznych 
i organoleptycznych, które odróżniają go od innych produktów. „Czosnek galicyjski” charakteryzuje się 
wysoką zawartością alliny (związku odpowiadającego za charakterystyczny czosnkowy smak), fioletowo
‑różowym lub fioletowym zabarwieniem łuski okrywającej, dużą główką i małą liczbą ząbków w główce, 
dzięki czemu wielkość pojedynczego ząbka jest również większa w porównaniu do  innych czosnków. 
Duży wpływ na jakość „czosnku galicyjskiego” mają również umiejętności lokalnych producentów, któ-
re przejawiają się na każdym etapie jego produkcji. Do wymienionych umiejętności należy wybór odpo-
wiedniego terminu sadzenia, tak aby rośliny mogły się dobrze ukorzenić przed nadejściem przymrozków.

Podpiwek kujawski
aplikuje o Chronione Oznaczenie Geograficzne

Historia wytwarzania „podpiwka kujawskiego” sięga 1816 r., kiedy bracia Bohmowie założyli fabrykę na te-
renie województwa kujawsko‑pomorskiego. To właśnie w tej fabryce stworzono mieszankę jęczmienia 
i cykorii z dodatkiem chmielu (mieszanka suszu) wraz z recepturą, na podstawie której konsumenci spo-
rządzali napój orzeźwiający w domach. Wpisał się on na stałe w historię tego regionu.

„Podpiwek kujawski” to gazowany, fermentowany, słodzony, bezalkoholowy napój zbożowy o ciemnobrą-
zowej barwie, wprowadzany do obrotu w dwóch formach: gotowego napoju gazowanego oraz mieszanki 
suszu służącej do przygotowywania napoju w warunkach domowych. Z uwagi na dużą dostępność su-
rowców służących do wytwarzania „podpiwka kujawskiego” oraz umiejętności lokalnych producentów 
ukształtowała się na tym obszarze unikalna metoda wytwarzania podpiwka. 

O renomie, jaką obecnie cieszy się „podpiwek kujawski” wśród konsumentów, świadczy jego obecność 
na targach krajowych i lokalnych imprezach promujących wyroby tradycyjne i regionalne, a także zdo-
byte nagrody i wyróżnienia na krajowych konkursach.
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Miody pitne – półtorak, dwójniak, trójniak,  
czwórniak staropolskie tradycyjne

Tradycyjny podział miodów pitnych istnieje w Polsce od wieków i przetrwał w świadomości konsumen-
tów do dnia dzisiejszego. W zależności od metody produkcji wyróżnia się: półtoraki, dwójniaki, trój-
niaki i czwórniaki. Każdy rodzaj odnosi się do  innego typu miodu pitnego − produkowanego z  innych 
proporcji miodu i wody lub soku oraz o różnych okresach leżakowania. Miody pitne są klarownymi na-
pojami fermentowanymi z brzeczki miodowej, wyróżniającymi się charakterystycznym miodowym aro-
matem i smakiem. Kolor miodu pitnego występuje w odcieniu od złocistego do ciemnobursztynowego, 
co uzależnione jest od rodzaju miodu pszczelego użytego do  jego produkcji. Zawartość alkoholu wy-
nosi w przypadku półtoraka i dwójniaka od 15 do 18% obj., trójniaka od 12 do 15% obj., w czwórnia-
ku natomiast od 9 do 12% obj.

Otrzymanie wyjątkowego, specyficznego i niepowtarzalnego produktu, jakim jest miód pitny, gwarantuje 
przestrzeganie zasad dotyczących wszystkich etapów produkcji, będących efektem doświadczeń w wy-
twarzaniu tego trunku na ziemiach Polski od ponad tysiąca lat.

Olej rydzowy tradycyjny
Do produkcji oleju rydzowego tradycyjnego wykorzystywana jest roślina o nazwie lnianka siewna, ludo-
wo określana w Polsce jako „rydz”, „rydzyk”, „ryżyk” lub też znacznie rzadziej „lennica”. W niektórych 
regionach Polski funkcjonuje wyłącznie ludowa nazwa tej rośliny „rydz” – pochodząca od wyjątkowe-
go rdzawego koloru jej nasion, który to kolor przypomina barwę pospolitego grzyba – rydza i właśnie ze 
względu na rdzawy kolor nasion lnianki siewnej olej nazywany jest rydzowym. 

Szczególny charakter oleju rydzowego tradycyjnego wynika z kilku podstawowych cech: wyjątkowego 
smaku i zapachu, barwy oraz składu fizykochemicznego. Olej rydzowy tradycyjny różni się od  innych 
tego typu produktów specyficznym smakiem z wyczuwalną nutą cebuli i gorczycy oraz przyjemnym, czy-
stym aromatem o umiarkowanym nasileniu. Olej rydzowy tradycyjny posiada bogate właściwości od-
żywcze oraz skład chemiczny. Zawiera bowiem wiele cennych składników – szczególnie wielonienasy-
cone kwasy tłuszczowe.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalność

Źródło: ARiMR Źródło: ARiMR



20

Pierekaczewnik
Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, wywodzącym się z te-
renów dawnych kresów Rzeczypospolitej, które zamieszkiwane były 
między innymi przez Tatarów. Dzięki wspólnym kontaktom na stoły 
polskie często trafiały przysmaki tatarskie, a jednym z takich produk-
tów był właśnie pierekaczewnik. 

Specyfiką produktu jest jego wielowarstwowa struktura będąca rezul-
tatem układania na sobie cienkich (prawie przezroczystych) warstw 
ciasta i farszu, które następnie zwija się w rulon. 

Specyficzny wygląd zewnętrzny pierekaczewnika wynika z końco-
wej fazy jego przygotowywania. Zwinięty w rulon produkt umieszcza 
się w okrągłym naczyniu do pieczenia. Po upieczeniu pierekaczew-
nik wyróżnia się wyglądem przypominającym muszlę ślimaka, oraz 
wielkością – jego średnica wynosi min. 25 cm, a ciasto waży ok. 3 kg.

Kiełbasa jałowcowa staropolska
Nazwa kiełbasa jałowcowa staropolska jest wynikiem zastosowania 
w procesie produkcji owoców krzewu jałowca (Juniperus), rozdrab-
nianych tuż przed dodaniem do surowca mięsnego oraz korzystania 
z gałązek jałowca podczas procesu wędzenia. Rozdrobnienie jałowca 
bezpośrednio przed rozpoczęciem procesu produkcji wzmacnia cha-
rakterystyczny smak kiełbasy i wpływa na jej szczególny charakter, 
natomiast wędzenie w dymie jałowcowym dopełnia jej smak i potęguje 
wyjątkowy zapach. Specyfika sposobu produkcji, a w szczególności 
wykorzystywanie jałowca oraz wyjątkowe cechy organoleptyczne, były 
podstawą do nazywania tej wędliny kiełbasą jałowcową staropolską. 

Kiełbasa myśliwska staropolska
Cechą wyróżniającą kiełbasę myśliwską staropolską spośród innych 
kiełbas jest jej smak i zapach. Cechy te są wynikiem zastosowania 
w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich propor-
cji. Należy przy tym podkreślić szczególną rolę jaką nadaje kiełbasie 
myśliwskiej jałowiec (Juniperus). Ta tradycyjna przyprawa, występu-
jąca często w lasach, potęguje smak oraz zapach kiełbasy i wpływa 
znacząco na jej specyficzne właściwości. Zastosowanie w procesie 
produkcji jałowca w wyjątkowy sposób wiąże produkt z myślistwem.

Szczególny charakter kiełbasy myśliwskiej staropolskiej wynika z kru-
chości, soczystości i specyfiki mięsa, wyjątkowego smaku i zapachu 
oraz charakterystycznego kształtu. Kiełbasa myśliwska staropolska 
jest krótka, równomiernie pomarszczona. Znaczenia kiełbasa myśliw-
ska staropolska nabrała w Polsce po II wojnie światowej, a w 1953 r. 
wpisano ją na oficjalną listę wędlin przeznaczonych na rynek. Do dziś 
kiełbasa myśliwska staropolska jest jednym z najbardziej popularnych 
i najchętniej spożywanych wyrobów wędliniarskich.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalność
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Kabanosy staropolskie
Kabanosy staropolskie spożywano powszechnie na ziemiach Polski już w latach 20. i 30. XX wieku. Znacz-
nie wcześniej, bo już w połowie XIX wieku, kabanowe (z mięsa kabanów) szynki, żeberka oraz kiełbasy 
wyrabiano także na własny użytek w wiejskich gospodarstwach. 

Specyficzny charakter kabanosów wynika z kilku cech typowych dla tego produktu: kruchości, soczy-
stości i specyfiki mięsa, wyjątkowego smaku i zapachu oraz jednolitego, charakterystycznego kształtu. 
Istotnym składnikiem kabanosów staropolskich (wpływającym na ich specyfikę) jest mięso wieprzowe 
pochodzące od specjalnie chowanych i tradycyjnie utrzymywanych w Polsce świń. Cechą charaktery-
styczną kabanosów staropolskich jest również wyraźnie słyszalny w chwili ich przełamywania dźwięk 
trzasku będący efektem kruchości mięsa oraz jego odpowiedniego suszenia i wędzenia. Cechą wyróż-
niającą kabanosy staropolskie wśród innych kiełbas jest ich smak i zapach, które są wynikiem zastoso-
wania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw, a także właściwego procesu wędzenia, 
który dodatkowo potęguje walory produktu. 

Kiełbasa krakowska sucha staropolska
Sposób produkcji „kiełbasy krakowskiej suchej staropolskiej” wywodzi się z tradycji krakowskich kieł-
bas grubo krojonych, o których w wydanej w 1926 roku publikacji pt. Krakowskie wyroby wędliniarskie – 
praktyczne wskazówki o wyrobie wędlin pisze polski autor Andrzej Różycki.

O specyficznym charakterze kiełbasy krakowskiej staropolskiej świadczy skład surowcowy oraz zacho-
wane proporcje. Do produkcji kiełbasy wykorzystuje się grubo rozdrobnione mięso wieprzowe klasy I. Nie 
bez znaczenia pozostają procesy peklowania, osadzania oraz wędzenia, a także wyraźnie wyczuwalne 
w smaku nuty pieprzu z delikatnym posmakiem gałki muszkatołowej oraz czosnku. Cechą charaktery-
styczną kiełbasy krakowskiej suchej staropolskiej jest widoczny po wzięciu pod światło cienkiego pla-
sterka – tworzący się mozaikowy układ tzw. witrażyka.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalność

Źródło: ARiMR
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Przygotowanie

Składniki

Comber zamarynować w posiekanej mięcie, jałowcu, soli, pieprzu 
i soku z cytryny. Panierować w pestkach dyni. Zrumienić ze wszyst-
kich stron i wstawić do piekarnika nagrzanego do 160°C na 10 minut.

Bataty gotować przez 20–30 minut, dodać masło i mle-
ko, zblendować na purée, doprawić do smaku.

Rabarbar i truskawki prażyć z dodatkiem miodu. Część rabarbaru po-
kroić w paski i blanszować w syropie. Soczewicę gotować przez 40 mi-
nut z dodatkiem masła, na końcu posolić. Szparagi gotować przez ok. 
20 minut w bulionie. Składniki dania ułożyć dekoracyjnie na talerzu. 

•	 500 g combra z jagnięciny 
podhalańskiej (ChOG)

•	 150 g masła
•	 200 g truskawek kaszubskich 

(ChOG)

•	 150 g czarnej soczewicy
•	 3–5 szt. łodyg rabarbaru
•	 jałowiec do smaku
•	 1 cytryna
•	 12 szt. szparagów

•	 2 szt. batatów
•	 3 łyżki miodu kurpiowskiego 

(ChOG)
•	 świeża mięta 
•	 50 ml mleka 2%

•	 1 jajo
•	 100 g pestek dyni
•	 kiełki amarantusa
•	 pieprz czarny świeżo mielony
•	 sól

m i n u t

140-160

Zespół Szkół Gastronomicznych im. I Armii Wojska Polskiego w Łodzi
Mikołaj Augustyniak, Julia Krawceniuk

Comber z jagnięciny podhalańskiej
w pestkach dyni, z musem z rabarbaru i truskawki kaszubskiej,  

przyprawiony miodem kurpiowskim, podany z purée z batatów z czarną soczewicą i szparagami

miejsce
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Składniki

Przygotowanie
Ciasto marchewkowe
W większej misce, najlepiej makutrze, utrzeć do-
kładnie całe jajka z cukrem i miodem na puszystą 
masę. Następnie, mieszając, dodać po trochę na 
przemian mąkę, proszek do pieczenia oraz olej. 
Śliwki pokroić w mniejszą kostkę i dodać wraz ze 
startą marchewką oraz przyprawą do piernika do 
ciasta (w wersji alkoholowej śliwki można wcze-
śniej namoczyć w śliwowicy lub miodzie pitnym). 
Całość mieszać aż do uzyskania jednolitej masy.

Do nagrzanego do 170°C piekarnika włożyć cia-
sto na około 50–60 minut i piec do tzw. „suchego 
patyczka”. Po upieczeniu wystudzić.

Krem z białej czekolady
W kąpieli wodnej rozpuścić białą czekoladę z do-
datkiem kremówki. Następnie zestawić miskę z cze-
koladą i kremówką, i za pomocą miksera utrzeć na 

krem wraz z serkiem twarogowym. Krem można 
wstawić do lodówki, aby szybciej stężał.

Masa waniliowa
Pół litra mleka zagotować z cukrem i cukrem wa-
niliowym, budynie i żółtka dokładnie 
rozmieszać w pół szklanki mle-
ka. Połączyć z mlekiem i ugo-
tować budyń. Wystudzić. 
Masło utrzeć na puszy-
stą masę. Ucierając, 
dodawać po łyżce 
zimnego budyniu. 
W wersji z alkoho-
lem  – do gotowej 
masy dodać spiry-
tus i wymieszać.

Biszkopt czekoladowy
Jaja wyparzyć, oddzielić białka od żółtek. Białka 
ubić z cukrem na bardzo sztywną pianę. Dodać żółt-
ka i jeszcze ubijać. Następnie dodać mąkę, kakao, 
proszek do pieczenia i miód – bardzo delikatnie wy-

mieszać. Przelać do formy wyłożonej pa-
pierem do pieczenia. Włożyć do 

nagrzanego piekarnika i piec 
około 20 minut w tempera-

turze 180°C do tzw. „su-
chego patyczka”. Nasą-
czyć ponczem.

Poncz
Do przegotowanej 
wody wsypać cukier, 

wymieszać, a na koń-
cu połączyć z miodem 

pitnym, śliwowicą i kil-

koma kroplami soku z cytryny. Nasączyć bisz-
kopt ponczem.

Polewa
W kąpieli wodnej rozpuścić mleczną czekoladę 
z kremówką. Gotową polewę rozprowadzić po cie-
ście, tworząc wzory na powierzchni. 

Złożenie deseru
Układać warstwami: ciasto marchewkowe – krem 
z białej czekolady – biszkopt czekoladowy nasą-
czony ponczem – masa waniliowa – ciasto mar-
chewkowe – polewa.

Porcje ułożyć na talerzu deserowym i ozdobić kro-
plami czekolady, pestkami granatu i listkami mięty.

Ciasto marchewkowe
•	 3 szklanki drobno startej 

marchewki·
•	 1,5 szklanki cukru kryształu 
•	 4 jaja L (najlepiej od kury 

zielononóżki
•	 2 szklanki mąki tortowej (typ 

450) 
•	 0,75 szklanki oleju rydzowego 

tradycyjnego (GTS)
•	 2 łyżeczki proszku do pieczenia
•	 2 płaskie łyżeczki przyprawy do 

piernika
•	 ponad pół szklanki suski 

sechlońskiej (ChOG)
•	 2 łyżki miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG)

Masa waniliowa
•	 2,5 szklanki mleka
•	 1 szklanka cukru kryształu
•	 1 cukier waniliowy
•	 2 małe budynie waniliowe bez 

cukru
•	 4 żółtka
•	 1,5 kostki masła
•	 1 kieliszek spirytusu (opcjonalnie)

Biszkopt czekoladowy
•	 4 jaja
•	 4 łyżki mąki tortowej (typ 450)
•	 3 łyżki cukru kryształu
•	 1 łyżka podkarpackiego miodu 

spadziowego (ChNP)
•	 1 czubata łyżka kakao
•	 1 płaska łyżeczka proszku do 

pieczenia.

Krem z białej czekolady
•	 400 g serka twarogowego
•	 200 g białej czekolady
•	 3 łyżki śmietanki kremówki
Poncz:
•	 2 łyżki półtoraka staropolskiego 

tradycyjnego (GTS)
•	 2 łyżki śliwowicy
•	 0,5 szklanki wody

•	 1 łyżka cukru 
•	 kilka kropli cytryny
Polewa 
•	 100 g mlecznej czekolady
•	 3 łyżki śmietany kremówki

Zespół Szkół Zawodowych im K. Pułaskiego w Gorlicach
Kinga Brataniec, Weronika Matała

Śliwka zanurzona w cieście marchewkowym
otulona wanilią i białą czekoladą z listkiem mięty

miejsce
m i n u t

150-160
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Przygotowanie

Składniki

Polędwiczki wieprzowe pozbawić wszystkich błon. 
Sporządzić marynatę z soku jabłkowego, musztar-
dy, rozmarynu, jałowca oraz octu jabłkowego, na-
trzeć nią mięso i odstawić na kilka godzin. 

Wiśnię nadwiślankę przesmażyć na miodzie, na-
stępnie dodać rozmaryn i otartą skórkę z cytryny 
oraz suskę sechlońską, całość podlać częścią wina 

i octem balsamicznym. Po rozgotowaniu owoców 
i odparowaniu części płynu, przecedzić powstały 
sos i redukować do odpowiedniej konsystencji. Pod 
koniec redukowania płynu dodać masło. Bataty za-
piec w temp. 200°C, a marchew ugo-
tować do miękkości, pod koniec 
gotowania dodać masło. Wy-
cisnąć sok z pomarańczy. 

Ugotowane warzywa zblendować z sokiem z po-
marańczy, śmietanką i chili, doprawić. Kaszę ja-
glaną przepłukać, następnie ugotować na sypko, 
schłodzić, dodać białko i rozwałkować pod perga-

minem na cienki placek, piec w 200°C 
na złoty kolor. 

Warzywa ugotować al dente. Cebulki wrzucić do 
pozostałej części wina i ugotować. Pumpernikiel, 
orzechy i pestki dyni zblendować na miał, a następ-
nie suszyć 5 minut w temperaturze 200°C. Zama-
rynowane mięso obsmażyć na złoty kolor, następ-
nie piec w 180°C przez 20 minut. 

Składniki dania ułożyć dekoracyjnie na talerzu.

•	 700 g polędwiczki wieprzowej 
•	 200 g musztardy 
•	 300 ml soku jabłkowego 
•	 400 g wiśni nadwiślanki (ChNP)
•	 100 g suski sechlońskiej 

(ChOG)

•	 150 g miodu kurpiowskiego 
(ChOG)

•	 200 g masła 
•	 6 gałązek rozmarynu
•	 2 cytryny

•	 300 ml wina czerwonego 
półwytrawnego

•	 cukier
•	 200 ml octu balsamicznego 
•	 500 g batatów
•	 2 pomarańcze

•	 chili, pieprz cayenne
•	 100 ml śmietanki 30% 
•	 100 g truskawki kaszubskiej 

(ChOG)
•	 300 g szparagów
•	 300 g groszku cukrowego

•	 200 g kaszy jaglanej
•	 5 ml octu jabłkowego
•	 jałowiec, sól
•	 2 jaja
•	 200 g pumpernikla
•	 100 g orzechów włoskich

•	 100 g pestek dyni
•	 300 g cebulki szalotki
•	 mikro zioła do ozdoby

120
m i n u t

Kamil Piotrowski
Zespół Szkół Gastronomicznych im. I Armii Wojska Polskiego w Łodzi

Polędwiczka wieprzowa
z ziemią orzechową, na purée z batatów i marchwi,  

sosem wiśniowym na wędzonych śliwkach z rozmarynem i chipsem z kaszy jaglanej

miejsce
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Przygotowanie

Składniki

m i n u t

wyróżnienie

Combry zamarynować w musztardzie, miodzie i czosnku. Z ziół, grzanek i pistacji przygotować panier-
kę. Combry obsmażyć z obu stron. Seler podsmażyć na maśle, następnie ugotować w mleku. Doprawić, 
zdjąć z ognia, zmiksować, zagęścić żółtkiem i dodać olej rydzowy do smaku. Śliwki gotować w soku, 
whisky i miodzie, zredukować o ¼ objętość i doprawić do smaku. 

Z octu jabłkowego i miodu sporządzić marynatę. Jabłka pokroić na cienkie plastry, a następnie zanu-
rzyć w marynacie na 15 minut. Odsączyć i uformować w rulony. Z oscypka wykroić małe kostki, przy-
prawić ziołami i zgrillować. Wyporcjować potrawę i garnirować.

Combry jagnięce
•	 700 g combra z jagnięciny 

podhalańskiej (ChOG)
•	 15 g musztardy dijon
•	 2 ząbki czosnku
•	 15 g miodu drahimskiego 

lipowego (ChOG)

•	 100 g masła klarowanego
•	 200 g pistacji bez skórki 
•	 pół pęczka świeżego tymianku 
•	 4 grzanki z chleba tostowego
Purée
•	 300 g selera
•	 0,5 l mleka

•	 70 g masła klarowanego
•	 50 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS)
•	 1 żółtko jaja
•	 15 ml soku z cytryny
•	 gałka muszkatołowa, pieprz 

biały do smaku

Sos śliwkowy
•	 50 g śliwki szydłowskiej (ChOG)
•	 350 ml soku porzeczkowego
•	 100 ml whisky
•	 50 g miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG)
•	 20 g świeżego rozmarynu

Marynowane jabłka
•	 200 g jabłek grójeckich (ChOG)
•	 150 ml octu jabłkowego
•	 100 g miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG)
Grillowany oscypek
•	 100 g oscypka (ChNP)

•	 10 g suszonych ziół
•	 50 g marynowanych opieniek
•	 kiełki buraka do dekoracji
•	 sól i pieprz do smaku

120Jagnięcina po staropolsku
na purée z selera, w sosie śliwkowym

Monika Kucharska
Zespół Szkół nr 7 im. Komisji Edukacji Narodowej w Wałbrzychu
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Składniki

180
m i n u t

wyróżnienie

Miodowa jagnięcina
•	 350 g udźca z jagnięciny pod-

halańskiej (ChOG) bez kości
•	 20 g miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG)
•	 szczypta mielonego anyżu
•	 gałązka rozmarynu
•	 10 g masła
•	 oliwa
•	 sól, pieprz

Purée z papryki 
i ciecierzycy
•	 1 szt. papryki pomarańczowej 
•	 100 g ciecierzycy w zalewie, 

odsączonej
•	 30 g truskawki kaszubskiej 

(ChOG)
•	 kilka kropli wody różanej
•	 20 g masła
•	 sól, pieprz, cukier

Ciastka selerowe
•	 40 g selera korzeniowego
•	 5 g masła
•	 40 g mąki gryczanej
•	 szczypta sody oczyszczonej
•	 10 g białej czekolady
•	 nasiona kopru
•	 kminek
•	 gałka muszkatołowa
•	 różowa sól gruboziarnista
•	 sól, pieprz

Bób z fenkułem
•	 100 g bobu
•	 50 g fenkułu
•	 20 g migdałów bez skórki
•	 mały ząbek czosnku
•	 2 gałązki mięty
•	 100 ml mleka migdałowego
•	 nasiona kopru
•	 oliwa z oliwek
•	 sól, pieprz, cukier, sok z cytryny

Emulsja miętowa
•	 20 g liści mięty
•	 garść liści szpinaku
•	 10 g masła
•	 1 szalotka 
•	 100 ml mleka migdałowego
•	 10 g miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG)
•	 łyżka oliwy z oliwek, sól, pieprz

Sos z bryndzy
•	 30 g bryndzy podhalańskiej 

(ChNP)
•	 10 g masła
•	 50 ml mleka migdałowego
•	 50 ml dwójniaka staropolskiego 

tradycyjnego (GTS)
•	 20 g czekolady (90% zawarto-

ści kakao)
•	 mielony anyż
•	 sól, pieprz, sok z cytryny

Miodowa jagnięcina
z purée z papryki i ciecierzycy, ciastkiem selerowym, bobem z migdałowym fenkułem,  

emulsją miętową, sosem z bryndzy z czekoladą i pianką z jagód

Ida Popis
Zespół Szkół Gastronomiczno-Spożywczych w Olsztynie

Pianka z jagód
•	 80 g czarnych jagód
•	 30 g miodu wrzosowego z Borów Dolnośląskich 

(ChOG)
•	 mielony anyż
•	 100 ml mleka migdałowego
•	 lecytyna sojowa
•	 sól, pieprz, sok z cytryny

Dodatkowo
•	 zioła
•	 kwiaty fiołka wonnego
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Ida Popis
Zespół Szkół Gastronomiczno-Spożywczych w Olsztynie

180
m i n u t

wyróżnienie
Miodowa jagnięcina

z purée z papryki i ciecierzycy, ciastkiem selerowym, bobem z migdałowym fenkułem, 
emulsją miętową, sosem z bryndzy z czekoladą i pianką z jagód

Przygotowanie

Jagnięcinę oczyścić, osuszyć, pokroić na 8 ka-
wałków. Oprószyć pieprzem i anyżem, posmaro-
wać miodem, odstawić. Patelnię grillową rozgrzać, 
skropić oliwą. Obsmażyć kawałki mięsa z obydwu 
stron, posolić, na patelnię włożyć masło i rozma-
ryn. Smażyć z obydwu stron, odłożyć mięso, aby 
odpoczęło.

Paprykę pokroić w kostkę. W rondlu roztopić masło, 
dodać paprykę, zalać wodą tak, by ją przykryć. Go-
tować 20 minut pod przykryciem. Dodać oczyszczo-
ne i pokrojone truskawki, gotować na dużym ogniu 
do odparowania płynu. Dodać ciecierzycę i zblen-
dować, następnie przetrzeć przez sito. Doprawić 
wodą różaną, solą, cukrem i pieprzem do smaku.

Seler obrać i pokroić w kostkę, gotować pod przy-
kryciem 15 minut. Przetrzeć przez sito, dodać ma-
sło, mąkę i sodę, przyprawić solą, pieprzem i gałką 
muszkatołową, zagnieść miękkie ciasto. Podzielić 
na równe porcje, uformować kulki i rozpłaszczyć na 
papierze do pieczenia. Czekoladę zetrzeć na tarce 
o grubych oczkach, rozsypać na powierzchni cia-
stek, a następnie dodać nasiona kopru, kminek 
i po szczypcie różowej soli. Piec 10 minut w tem-
peraturze 160°C.

Bób gotować 3 minuty we wrzątku 
z  solą i  cukrem, zahartować, 
obrać ze skórek i podzielić 
na połówki. Fenkuł pokro-
ić na cienkie paski, wło-

żyć do worka próżniowego, zalać mlekiem mig-
dałowym i dodać szczyptę soli, skompresować. 
Czosnek i miętę posiekać, migdały pokroić w słup-
ki i lekko uprażyć na suchej patelni. Na patelni roz-
grzać oliwę, przełożyć na nią fenkuła, dodać bób, 
czosnek, miętę, migdały i nasiona kopru. Dopra-
wić solą, pieprzem i sokiem z cytryny. Smażyć do 
odparowania mleka migdałowego.

Miętę i szpinak posiekać. Szalotkę drobno pokroić, 
zeszklić na maśle z miodem. Dodać mleko migda-

łowe i posiekaną miętę ze szpinakiem, 
lekko odparować, zblendować, do-

dając stopniowo oliwę. Prze-
trzeć przez sito i doprawić 

solą i pieprzem.

Masło rozgrzać w rondelku, dodać bryndzę i sma-
żyć do rozpuszczenia. Dodać mleko migdałowe 
i dwójniaka. Lekko odparować, dodać czekoladę, 
przyprawić anyżem, solą, pieprzem i sokiem z cy-
tryny. Przetrzeć przez sitko.

Miód skarmelizować na patelni, dodać jagody. Zalać 
mlekiem migdałowym i gotować na wolnym ogniu. 
Przyprawić anyżem, solą, pieprzem i sokiem z cy-
tryny. Zblendować, przelać przez sitko i dodać le-
cytynę sojową. Spienić.

Na talerzu ułożyć wszystkie elementy dania, ozdo-
bić mikro ziołami i kwiatami fiołka wonnego.
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Przygotowanie

Składniki

m i n u t

wyróżnienie

Przygotować marynatę z trójniaka, miodu i soku z limonki. Do przy-
gotowanej marynaty włożyć rybę, zapakować próżniowo i gotować 
sous‑vide w temp. 58°C przez około 15 minut, w zależności od gru-
bości fileta. Ugotować pasternak. Po ugotowaniu dodać bryndzę, do-
prawić i zblendować. Cukinię pokroić wzdłuż w cienkie 
paski, obsmażyć na oliwie, zawinąć w rulony i na-
pełnić je purée. Wycisnąć sok z pomarańczy, 

zredukować na patelni, dodać chłodne masło i przyprawić szczyp-
tą szafranu. Gotową rybę wyjąć z woreczka i przysmażyć na oliwie 
z obu stron. Pomidorki koktajlowe przesmażyć na tej samej patel-
ni. Rybę wyłożyć na talerz, posypać sezamem, udekorować sosem, 

mikro ziołami, orzeszkami piniowymi, czerwoną porzecz-
ką i chipsem z pietruszki.

•	 400 g fileta z łososia
•	 80 ml trójniaka staropolskiego 

tradycyjnego (GTS)
•	 20 g miodu z Sejneńszczyzny/

Łoździejszczyzny (ChNP)
•	 200 g pasternaku

•	 200 g bryndzy podhalańskiej 
(ChNP)

•	 300 ml świeżego soku z po-
marańczy

•	 40 g masła
•	 50 ml oliwy z oliwek

•	 1 limonka
•	 1 cukinia
•	 1 pietruszka
•	 8 pomidorków koktajlowych
•	 sól i pieprz
•	 szafran

•	 czarny sezam
•	 orzeszki piniowe, mikro 

zioła, czerwona porzeczka do 
dekoracji

w trójniaku i miodzie z sejneńszczyzny/łoździejszczyzny  
z purée z pasternaka i bryndzy z sosem pomarańczowo-szafranowym 

100Łosoś marynowany

Kacper Bejlik, Kacper Chalecki
Zespół Szkół Centrum Kształcenia Rolniczego im. Wincentego Witosa w Suwałkach
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Ratajska roladka
Śliwkę szydłowską zalać czwórniakiem i pozosta-
wić, by zmiękła. Paprykę czerwoną posmarować 
olejem, owinąć w  folię aluminiową i piec w  tem-
peraturze 200°C około 30 minut. Po ostygnięciu 
zdjąć skórkę, usunąć nasiona i pokroić w paski. 
Filet z indyka umyć, osuszyć i podzielić wzdłuż na 
pół. Każdy kawałek owinąć folią spożywczą i roz-
bić delikatnie tłuczkiem.

Rozbity filet oprószyć solą i pieprzem. Ser koryciński 
swojski pokroić w paski. Kiełbasę myśliwską pokro-
ić wzdłuż w paski i podsmażyć na oleju do zrumie-
nienia. Na folii aluminiowej ułożyć plastry boczku, 
na tym rozbity filet. Na filecie ułożyć 
kolejno: paprykę, kiełbasę, ser 
i śliwki. Zwinąć roladkę w fo-
lii, zakręcając ją jak cukie-
rek. Piec w temperatu-
rze ok. 200°C przez 
20 minut.

Musztarda jagodowo‑aroniowa
Do garnka wlać miód i podgrzewać, aż się skar-
melizuje. Dodać jagody i aronię, chwilę podgoto-
wać. Całość rozdrobnić za pomocą blendera na 

purée z dodatkiem musztardy rosyjskiej.

Purée z fasoli 
„Piękny Jaś”

Fasolę moczyć przez 10–
12 godzin, a następnie 
ugotować ją do mięk-
kości w nieosolonej 
wodzie. Zmiksować 

z dodatkiem soku z cytryny, posiekanego czosn-
ku i oleju rydzowego na gładką masę, doprawić 
solą i pieprzem.

Kuminowe chipsy z jarmużu
Jarmuż umyć i osuszyć. Oderwać twardą łodygę, 
a liście podzielić na kawałki. W misce wymieszać 
olej z przyprawami. Jarmuż wymieszać dokładnie 
z olejem. Blaszkę do pieczenia wyłożyć papierem 
do pieczenia i rozłożyć liście. Piec w temperaturze 
140°C około 6–8 minut, aż będą chrupkie.

Roladki
•	 700–800 g filetów z piersi 

indyka 
•	 60 g śliwki szydłowskiej (ChOG)
•	 150 g papryki czerwonej
•	 120 g sera korycińskiego 

swojskiego (ChOG)
•	 200 g kiełbasy myśliwskiej 

staropolskiej (GTS)

•	 200 ml czwórniaka staropolskie-
go tradycyjnego (GTS)

•	 200 g boczku wędzonego 
surowego w plastrach

•	 150 ml oleju słonecznikowego
•	 sól, pieprz do smaku

Musztarda jagodowo­
‑aroniowa
•	 125 g miodu płynnego z Sej-

neńszczyzny/Łoździejszczyzny 
(ChNP)

•	 60 g czarnych jagód (mogą być 
mrożone)

•	 60 g aronii (może być mrożona)
•	 40 g musztardy rosyjskiej

Purée z fasoli „Piękny Jaś” 
•	 250 g fasoli „Piękny Jaś” 

z Doliny Dunajca (ChNP)
•	 200 ml oleju rydzowego trady-

cyjnego (GTS)
•	 25 g czosnku
•	 150 g cytryny
•	 sól, pieprz do smaku

Kuminowe chipsy z jarmużu
•	 200 g jarmużu
•	 60 ml oleju słonecznikowego
•	 sól 
•	 dwie szczypty kminu rzymskie-

go (kuminu) do smaku

z musztardą jagodowo-aroniową, na purée z fasoli z kuminowym chipsem z jarmużu

Ratajska roladka

Jakub Kossakowski, Kacper Dziewit
Zespół Szkół nr 6 im. M. Rataja w Ełku

finaliści
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•	 4 oscypki (ChNP)
Żelka miodowo‑sechlońska
•	 25 g suski sechlońskiej (ChOG)
•	 80 ml czworniaka staropolskie-

go tradycyjnego (GTS)	
•	 3 g miodu spadziowego 	
•	 12 g żelatyny 	

Pianka z bryndzą 
•	 110 g bryndzy podhalańskiej 

(ChNP)
•	 150 g mleka skondensowanego 

niesłodzonego	 
•	 12 g żelatyny	

Pianka z bryndzą i pokrzywą 
•	 46 g bryndzy podhalańskiej	
•	 28 g przecieru z pokrzywy	
•	 100 g mleka skondensowanego 

niesłodzonego	
•	 8 g żelatyny	

Chleb lniano‑pokrzywowy
•	 100 g siemienia lnianego	
•	 25 g przecieru z pokrzywy	
•	 3 g soli	
•	 świeże zioła 	
•	 60 g białka jaja kurzego	
•	 1 całe jajo	
•	 20 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS) 	
•	 60 ml ciepłej wody	

Mus z jabłka łąckiego
•	 400 g jabłek łąckich (ChOG)	
•	 2 g masła 	
•	 10 g miodu spadziowego	
•	 50 ml śmietanki 30%	
•	 4 g żelatyny 	
•	 świeży tymianek 	

Kiszone buraki 
(czas przygotowania około 14 dni)
•	 400 g buraków ćwikłowych	
•	 5 g czosnku	
•	 30 g chrzanu (korzeń) 	
•	 1 szt. liścia laurowego	
•	 pieprz ziarnisty czarny	
•	 sól 	
•	 320 ml wody mineralnej	

na miodowo-sechlońskiej żelce z musami z jabłka łąckiego i buraka  
otoczone strzępami chleba lniano-pokrzywowego i pieczonego oscypka

Pianki z bryndzą i pokrzywą 160finaliści

Zuzanna Kmiecik, Daria Białoń
Powiatowy Zespół Szkół w Muszynie
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Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie. Suskę se-
chlońską bez pestek zalać wodą, rozgotować a na-
stępnie przetrzeć przez sito. Do przecieru dodać 
miód pitny oraz miód spadziowy, zagotować. Że-
latynę rozpuścić, połączyć z płynem z miodu i śli-
wek. Wylać cienką warstwę żelki do zastygnięcia.

Przecier pokrzywowy
Świeże, młode listki pokrzywy przebrać, opłukać, 
sparzyć wrzątkiem i przelać natychmiast zimną 
wodą. Doprawić je solą, białym pieprzem, czosn-
kiem i gałką muszkatołową, a następnie całość 
zblendować. Masę dokładnie przetrzeć przez drob-
ne sito. Przecier wykorzystać do produkcji chleba 
lniano‑pokrzywowego i pianki z bryndzą i pokrzywą.

Pianka z bryndzą
Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie, aby napęcz-
niała. Bryndzę dokładnie rozetrzeć, dodać upłyn-
nioną, ochłodzoną żelatynę. Mleko skondensowane 
ubić na sztywną piankę. Do bryndzy z żelatyną do-
dać ubitą piankę z mleka, wylać do formy, schłodzić.

Pianka z bryndzą i pokrzywą 
Odmierzoną ilość żelatyny namoczyć w zimnej 
wodzie. Bryndzę wymieszać z przecierem pokrzy-
wowym, dokładnie rozetrzeć na pulchną masę, 
dodać rozpuszczoną ochłodzoną że-
latynę. Mleko skondensowane 
ubić na sztywną piankę. Do 
masy z bryndzą i pokrzy-
wą dodać piankę z mle-
ka, wylać do formy, 
schłodzić.

Chleb lniano‑pokrzywowy
Świeżo zmielone ziarna siemienia lnianego połą-
czyć z pozostałymi suchymi składnikami. W od-
dzielnym naczyniu roztrzepać lekko jaja, dodać 
przecier pokrzywowy, olej rydzowy i ciepłą wodę. 
Płynne składniki wlać do składników suchych, ca-
łość wymieszać. Napełnić foremkę przygotowaną 
masą. Piec w temperaturze 180°C około 40 minut. 
Po upieczeniu schłodzić. 

Strzępy z oscypka 
Starty drobno oscypek lekko uformować, 

zapiec w piecu do lekkiego zrumie-
nienia. Schłodzić.

Mus z jabłka łąckiego 
Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie, aby napęcz-
niała. Umyte, obrane jabłka rozdrobnić.

Jabłka udusić z dodatkiem tymianku, masła, miodu 
i śmietanki. Połączyć z upłynnioną, wychłodzoną 
żelatyną, zblendować, a następnie przetrzeć przez 
sito. Gotowy mus schłodzić.

Mus jabłkowo‑buraczany
Kiszone buraki dokładnie zblendować, przetrzeć 
przez sito. Część musu z buraków połączyć z nie-
wielką ilością musu z jabłka łąckiego, schłodzić.

Wykończenie 
Płaty żelki miodowo‑sechlońskiej przenieść na 4 ta-
lerze. Na każdej żelce ułożyć wyporcjowane pian-
ki z bryndzy i pokrzywy. Ułożyć porwany w strzę-
py chleb lniano‑pokrzywowy i zapieczony oscypek. 
Nanieść musy – jabłkowy i buraczany. Całość wy-
kończyć piaskiem lnianym i liśćmi ziół.

Przygotowanie

m i n u tna miodowo-sechlońskiej żelce z musami z jabłka łąckiego i buraka  
otoczone strzępami chleba lniano-pokrzywowego i pieczonego oscypka

Pianki z bryndzą i pokrzywą 160finaliści

Zuzanna Kmiecik, Daria Białoń
Powiatowy Zespół Szkół w Muszynie
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Comber jagnięcy
Jagnięcinę zamarynować z werbeną. Przyrządzić 
comber metodą sous‑vide w  temp. 56°C przez 
30 minut.

Oliwa pietruszkowa
Umytą i osuszoną pietruszkę zblendować z oliwą 
z wytłoczyn z oliwek i olejem rydzowym. Przece-
dzić przez gazę.

Kruszon pietruszkowy
Pokruszony miąższ z obwarzanka wysuszyć w pie-
cu, dodać wcześniej przygotowaną oliwę pietrusz-
kową i uprażone siemię lniane. Obtoczyć comber 
w kruszonie przed wydaniem.

Sos truskawkowy
Oczyszczone truskawki 
zblendować z  dodat-
kiem czarnego bzu 
i miodu.

Purée z selera
Seler ugotować w mleku z dodatkiem liścia lauro-
wego i ziela angielskiego. Odcedzić i zblendować 
z dodatkiem masła, czosnku i przypraw.

Beluga
Belugę ugotować w osolonej 

wodzie z dodatkiem masła.

Marynowane szparagi
Szparagi pociąć na cienkie plastry i zamarynować 
w cydrze z dodatkiem soku z limonki.

Konfitowana szalotka
Szalotkę obrać, podzielić na warstwy. Powoli sma-
żyć w dużej ilości masła z dodatkiem rozmarynu.

Wszystkie elementy ułożyć na podgrzanym tale-
rzu. Udekorować kwiatami, liściem nasturcji i mi-
kro groszkiem.

•	 4 porcje combra z jagnięciny 
podhalańskiej (ok. 400–500 g) 
(ChOG)

•	 2 szt. obwarzanków krakow-
skich (ChOG)

•	 1 pęczek pietruszki
•	 100 ml oleju rydzowego trady-

cyjnego (GTS)

•	 20 g werbeny
•	 200 ml oliwy z wytłoczyn z oliwek
•	 2 ząbki czosnku
•	 50 ml soku z czarnego bzu
•	 300 g truskawki kaszubskiej 

(ChOG)
•	 30 g miodu drahimskiego 

rzepakowego (ChOG)

•	 5 szt. szparagów
•	 100 g belugi
•	 300 g masła
•	 100 g szalotki
•	 1 l mleka
•	 1 limonka
•	 200 ml cydru lubelskiego
•	 20 g siemienia lnianego

•	 20 g świeżego rozmarynu
•	 estragon, sól, pieprz, liść lauro-

wy, ziele angielskie do smaku
•	 liście nasturcji, bratki (poma-

rańczowe lub fioletowe), mikro 
groszek do dekoracji.

Jagnięcina podhalańska 
w pietruszkowym kruszonie z marynowanym szparagiem, konfitowaną szalotką,  

sosem z truskawek i czarnego bzu, belugą i purée z selera

Natalia Frankiewicz, Iga Metel
Zespół Szkół Hotelarsko-Gastronomicznych w Gdyni

finaliści
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Karp
Karpia oczyścić, nadać formę, zamarynować w ce-
buli pokrojonej w paski, delikatnie osolić skórę. 
Odłożyć w chłodne miejsce na około 30 minut.

Następnie oczyścić z cebuli i nadmiaru soli i obto-
czyć skórę w suchym maku. Smażyć skórą do dołu 
na suchej patelni, potem włożyć skórą do góry do 
piekarnika nagrzanego do180°C i piec 10 minut. 

Purée z wędzonych gruszek i jabłek
Jabłka i gruszki obrać i ułożyć w garnku ze zręb-
kami na sicie, przykryć folią aluminiową. Wędzić 
do miękkości, przetrzeć przez sito do uzyskania 
odpowiedniej konsystencji, dodać łyż-
kę masła.

Chips z jarmużu
Umyty, osuszony jar-
muż zmieszać z ole-
jem rydzowym, wsta-
wić do nagrzanego 
do 150°C piekarni-
ka i piec 10 minut.

Sos szary 
Na patelni przygotować cukier na karmel i gotować 
z niewielką ilością wody. Cebulę posiekać drob-
no i zrumienić na maśle, dodać mąkę, stopniowo 

dodawać sos bazowy: wywar, wiśnie, 
piernik, migdały i  rodzynki oraz 

karmel. Ugotować, przetrzeć 
przez sito, a następnie zre-

dukować.

Kulki 
z ziemniaków 
i sera 
smażonego
Ziemniaki obrać 
i ugotować w  lekko 

osolonej wodzie. Po ugotowaniu przecisnąć przez 
praskę. Dodać sól, pieprz, mąkę i wyrobić ciasto. 
Formować kulki, rozpłaszczyć, nałożyć łyżeczkę 
sera i uformować kulkę, obtoczyć w kaszy mannie 
z kurkumą. Smażyć na oleju.

Sałatka z mlecza
Młode liście mlecza zanurzyć w zimnej wodzie na 
około 30 minut. Wiśnie lekko podsmażyć, dodać 
cukier. Połączyć mlecz, wiśnie i płatki migdałowe 
z olejem z pestek dyni, posolić. 

•	 600 g karpia zatorskiego 
(ChNP)

•	 8 g maku
•	 2 szt. cebuli
•	 2 szt. jabłek grójeckich (ChOG)
•	 2 szt. gruszek
•	 100 g jarmużu

•	 24 liście mlecza
•	 100 g płatków migdałowych 
•	 50 g piernika
•	 100 g masła
•	 30 g mąki
•	 250 ml wywaru
•	 100 ml czerwonego wina

•	 40 g rodzynek
•	 100 g wielkopolskiego sera 

smażonego (ChOG)
•	 2 szt. ziemniaków
•	 20 ml oleju z pestek dyni
•	 2 kaszy manny
•	 sól pieprz do smaku

•	 200 g wiśni nadwiślanki (ChNP)
•	 1 łyżka kurkumy
•	 dwie łyżki oleju rydzowego 

tradycyjnego (GTS)
•	 olej do smażenia
•	 zrębki bukowe do wędzenia

z makiem, sosem szarym, sałatką z mlecza oraz kulkami ziemniaczanymi  
ze smażonym serem wielkopolskim na purée z wędzonych jabłek i gruszek

Karp zatorski 120

Bartłomiej Brzozowski
Zespół Szkół Rolnicze Centrum Kształcenia Ustawicznego w Kościelcu

finalista
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Przygotowanie
Rybę umyć, oczyścić, wyfiletować. Z części ryb po-
zostałych po wyfiletowaniu ugotować wywar. Uzy-
skane filety umyć, osuszyć, skropić sokiem z cytry-
ny. Sporządzić pastę: migdały i bazylię posiekać lub 
zblendować z oliwą z oliwek; przyprawić do sma-
ku solą, pieprzem, sokiem z cytryny. Rybę obtoczyć 
w paście sporządzonej z migdałów i bazylii. Jabłka 
umyć, podzielić na ćwiartki, usunąć gniazda nasien-
ne, pokroić w listki.

Na środek papieru do pieczenia ułożyć pokrojone jabł-
ka tak, aby listki nachodziły na siebie, na nie ułożyć 
rybę obtoczoną w paście migdałowo‑bazyliowej. Za-
winąć rybę w papilotach. Piec przez 20 minut w pie-
karniku rozgrzanym do 180–200°C.

Purée z selera i topinamburu
Warzywa umyć, obrać, pokroić na drobną, równą 
kostkę. Gotować do miękkości w lekko osolonej wo-

dzie, pod koniec gotowania dodać śmietanę 18%. Po 
ugotowaniu warzywa odcedzić, zblendować z dodat-
kiem masła, doprawić do smaku solą, gałką musz-
katołową i pieprzem. Przetrzeć przez sito. Przed po-
daniem podgrzać.

Sos z miodem pitnym
Z części ryb po wyfiletowa-
niu ugotować wywar ryb-
ny z dodatkiem białych 
warzyw korzeniowych 
(seler, pietruszka), zie-
la angielskiego i liścia 
laurowego. Przece-
dzić przez gęste sito. 
Gotowy wywar połą-
czyć z miodem pit-
nym i zredukować do 
połowy objętości.

Masło roztopić w misce na łaźni wodnej, dodać mąkę, 
a następnie dodawać stopniowo zredukowany wywar 
rybny z miodem pitnym, cały czas mieszając.

Do śmietany dodać żółtka, roztrzepać, zmniejszyć pło-
mień gazu, dolewać do wywaru, gotować 

do zgęstnienia – nadal mieszając 
rózgą. Doprawić solą, pieprzem 

i miodem kurpiowskim.

Surówka z białej 
rzodkwi 
i pomarańczy 
z sosem 
winegret 
Rzodkiew i  poma-

rańczę umyć i obrać. 
Rzodkiew pokroić 

w plasterki, a pomarań-

czę wyfiletować na cząstki. Połączyć rzodkiew z cząst-
kami pomarańczy. Polać sosem winegret.

Sos winegret
Z musztardy, soku z cytryny i pomarańczy, miodu kur-
piowskiego, oliwy i przypraw sporządzić sos winegret.

Kawior z soku z pomarańczy
Pomarańcze umyć, wycisnąć sok, ugotować sok z cu-
krem, przecedzić przez sito. 1,25 g chlorku wapnia 
rozpuścić w 250 ml wody destylowanej.

Do 125 g soku z pomarańczy dodać 1 g alginianu sodu, 
wymieszać. Nabrać strzykawką i wpuszczać kropelki 
do rozpuszczonego w wodzie destylowanej chlorku 
wapnia. Przecedzić przez sitko. Udekorować potrawę.

Pstrąg
•	 2 szt. pstrąga tęczowego
•	 74 g płatków migdałów
•	 15 g świeżej bazylii
•	 30 ml soku z cytryny
•	 30 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS)
•	 150 g jabłek grójeckich (ChOG)

Purée z selera 
i topinamburu
•	 3 szt. topinamburu
•	 300 g selera
•	 30 g masła 
•	 75 g śmietany 18%
•	 sól, gałka muszkatołowa, pieprz 

biały do smaku

Sos na bazie miodu pitnego
•	 20 g masła klarowanego
•	 10 g mąki pszennej
•	 200 ml trójniaka lub dwójniaka 

staropolskiego tradycyjnego 
(GTS)

•	 200 ml wywaru rybnego
•	 3 żółtka
•	 100 ml śmietanki

•	 sól, pieprz, liść laurowy, ziele 
angielskie do smaku

•	 miód kurpiowski (ChOG) do 
smaku

Surówka z rzodkwi białej 
i pomarańczy z sosem 
winegret 
•	 300 g białej rzodkwi
•	 2 pomarańcze 
Sos winegret
•	 30–40 ml soku z cytryny
•	 5 g musztardy 
•	 150 ml oliwy z oliwek

•	 30 g miodu kurpiowskiego 
(ChOG)

•	 sok z pomarańczy
•	 sól, pieprz do smaku
Kawior z soku z pomarańczy
•	 2 pomarańcze
•	 20 g cukru
•	 1,25 chlorku wapnia
•	 1 g alginianu sodu

150

Patrycja Janczak
Zepół Szkół Zawodowych Nr 4 im. Adama Chętnika w Ostrołęce

Pstrąg w papilotach 
pod pierzynką migdałowo-bazyliową na purée selerowo-topinamburowym



35

Przygotowanie

Składniki

m i n u t

Cebulę i por umyć i pokroić w kostkę i półksiężyce. Borowiki mro-
żone rozmrozić i rozdrobnić, suszone – przebrać, umyć i namoczyć, 
ugotować, odcedzić i rozdrobnić. Jaja sparzyć, oddzielić białko od 
żółtka, zetrzeć oscypek, z cukinii wykroić plastry.

Szczypiorek i bazylię umyć i osączyć.

Cebulę i por zeszklić osobno na maśle, boro-

wiki poddusić na maśle z dodatkiem mleka. Składniki ostudzić i połą-
czyć, dodać żółtko w celu związania masy, dodać oscypka i przypra-
wić do smaku oraz wymieszać. Plastry cukinii skropić oliwą, następnie 
grillować na patelni grillowej z dwóch stron i wystudzić. Farsz wy-

porcjować na 12 sztuk plastrów cukinii i zwijać w roladkę. 
Przełożyć do formy silikonowej, zapiekać ok. 10 mi-

nut. Danie podawać z porcją konfitury żurawino-
wej, przybrać szczypiorkiem i bazylią.

Farsz
•	 5 oscypków (ChNP)
•	 1 cebula
•	 100 g pora

•	 400 g borowików 	
szlachetnych mrożonych 	
lub 250 g – suszonych

•	 100 g masła

•	 2 żółtka
•	 150 ml mleka
•	 oregano i pieprz do smaku
•	 2 młode cukinie

•	 oliwa do grillowania
•	 400 g konfitury z żurawiny
•	 szczypiorek, bazylia do 

dekoracji 

120

Zespół Szkół Nr1 im. KEN w Nowym Sączu
Natalia Góra, Maria Maślanka

Leśna roladka 
z oscypkiem w asyście żurawiny 
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Przygotowanie
Podudzia kurczaka oczyścić, opłukać, wysuszyć i lek-
ko zbić, naciąć i oczyścić kość wywijając mięso do 
dołu, nadziać pokrojoną w plastry suską sechloń-
ską, całość zamarynować w marynacie sporządzo-
nej z oleju rydzowego, miodu wrzosowego, soli, pie-
przu, bazylii i natki pietruszki. Odstawić do lodówki.

Umyć i oczyścić marchew, seler i cebulę. Sporządzić 
wywar, dodając resztę mięsa kurczaka, sól, pieprz, zie-
le angielskie i liść laurowy. 

Dynię opłukać, pokroić na mniejsze części, przesma-
żyć w garnku na maśle z dodatkiem oliwy, zalać bulio-
nem, doprawić pieprzem, solą, gałką muszkatołową, 

Ziemniaki obrać, wydrążyć z nich walce, obsmażyć 
z dwóch stron na złoto, gotować w bulionie na wol-
nym ogniu do miękkości.

Cukinię opłukać, pokroić w cienkie plastry. Zamary-
nować w marynacie sporządzonej z miodu wrzoso-
wego, odrobiny oliwy, soku z cytryny, świeżych ziół, 
soli i pieprzu. Odstawić do lodówki.

Sporządzić sos balsamico. Na patel-
nię wsypać cukier, zrobić karmel, 
dodać ocet balsamiczny, od-
parować, dodać czekola-
dę, całość zemulgować. 
Ostudzić i przelać do 
buteleczki.

Maliny przetrzeć 
przez sito. Sok wlać 
do garnka, dodać 
drobno pokrojoną 
żurawinę i cukier, ca-
łość zagotować, dodać 

mąkę ziemniaczaną, zagęścić, zdjąć z palnika. Ostu-
dzić, zabezpieczając powierzchnię odrobiną wody.

Rzodkiewkę opłukać, pokroić w cienkie plastry, wrzu-
cić do zimnej wody w celu wywinięcia się plastrów. 

Pietruszkę obgotować w bulionie, 
odcedzić i osuszyć. Następnie 

obtoczyć w jajku i w samo-
dzielnie przygotowanej pa-

nierce. Wydrążyć bułki. 
Miąższ wrzucić do po-
jemnika malaksera, 
dodać świeże zio-
ła, całość rozdrobnić 
do uzyskania panier-
ki. Piec przez 5 min 

w 150°C.

Podudzia piec w naczyniu żaroodpornym w 160°C 
przez 35 minut (oczyszczone kości owinąć zwilżo-
nym papierem do pieczenia lub specjalnymi papie-
rowymi ochronkami). Upieczone podudzia owinąć 
ciastem francuskim i piec jeszcze przez 15 min w tem-
peraturze 220°C.

Ugotowaną dynię przełożyć do malaksera, zblendo-
wać do uzyskania gładkiej konsystencji (doprawić w ra-
zie potrzeby). Powstałe purée przełożyć do rękawa.

Na patelni zrobić karmel, wrzucić do niego cząstki 
jabłka, jabłka odwrócić (ważne jest, aby się nie roz-
padały). Na talerz nakładać żel owocowy, następnie 
sos balsamico, marynowaną cukinię, na nią kurcza-
ka, panierowaną pietruszkę i foundanta ziemniacza-
nego oraz purée z dyni. Udekorować listkami rosz-
ponki i plasterkami rzodkiewki.

•	 5 szt. podudzi z kurczaka
•	 50 g suski sechlońskiej (ChOG)
•	 300 g ciasta francuskiego
•	 1 szt. zielonej cukinii
•	 50 g miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG)

•	 30 ml trójniaka staropolskiego 
tradycyjnego (GTS)

•	 1 szt. dużego korzenia 
pietruszki

•	 3 szt. bułki pszennej 
•	 pół pęczka natki pietruszki
•	 pół pęczka kolendry 

•	 pół pęczka bazylii świeżej
•	 pół pęczka oregano
•	 4 duże ziemniaki
•	 2 jaja
•	 350 g świeżych malin
•	 100 g żurawiny
•	 30 g mąki ziemniaczanej
•	 1 jabłko grójeckie (ChOG)

•	 150 g cukru 
•	 500 g dyni 
•	 100 g masła
•	 100 ml oleju rydzowego trady-

cyjnego (GTS)
•	 50 ml oliwy z oliwek
•	 ćwierć pęczka rzodkiewek 
•	 20 g roszponki

•	 50 ml octu balsamicznego
•	 50 g cukru
•	 20 g czekolady 
•	 20 g soli 
•	 10 g pieprzu 
•	 papryka ostra 
•	 3 ziarna ziela angielskiego 
•	 2 liście laurowe

•	 1/5 opakowania gałki 	
muszkatołowej 

•	 1 marchew
•	 60 g selera
•	 1 cytryna
•	 1/2 cebuli
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Marek Rosochacki
Zespół Szkół Zawodowych im. Ppor. Emilii Gierczak w Górze Kalwarii

Podudzie z kurczaka 
faszerowane suską sechlońską w cieście francuskim, z żelem owocowym, purée z dyni, panierowaną pietruszką, sosem 

balsamico, marynowaną cukinią, ziemniaczanym foundantem i karmelizowanym jabłkiem grójeckim
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Tomasz Szlendak

Pierś pokroić wzdłuż, pod skórę włożyć tymianek, masło, pieprz mielony. Zawinąć szczelnie w folię każ-
dą część osobno. Gotować w temp 66°C przez 1,5 godziny, a następnie wyjąć z folii, smażyć od strony 
skóry do zrumienienia. Odwrócić, dodać masło, zdjąć z palnika i doprawić solą. Kaszę zalać wrzątkiem, 
zagotować i odstawić na 12–15 minut. Z jabłek wycisnąć sok, zagotować, a następnie odcedzić przez 
gęste sito lub ściereczkę. Połowę soku zagotować z rabarbarem do gęstości syropu. Drugą 

część soku zagotować z suską – też do gęstości syropu. Następnie syrop jabłkowo‑rabarbarowy pod-
grzać na patelni, dodać kawę zbożową, odcedzoną kaszę i prażoną czarnuszkę. Doprawić solą i pie-
przem. Buraka pokroić w cieniutkie plastry, wyciąć krążki, usmażyć w głębokim tłuszczu na chipsa. Ukła-
dać na talerzu kaszę, pierś, udekorować syropem z suską i chipsem buraczanym.

Złocista pierś z kurczaka
•	 600 g piersi z kurczaka ze skórą
•	 4 gałązki tymianku
•	 200 g masła
•	 sól, pieprz 

Kasza gryczana 
•	 200 g kaszy gryczanej 

niepalonej
•	 100 g rabarbaru
•	 2 kg jabłek grójeckich (ChOG)

•	 20 g kawy zbożowej
•	 100 g suski sechlońskiej 

(ChOG)
•	 50 g czarnuszki
•	 30 g małych listków szczawiu

•	 30 g roszponki
•	 sól, pieprz 
Chips z buraka
•	 100 g buraka czerwonego 

Zespół Szkół Zawodowych im. Stanisława Staszica w Wysokiem Mazowieckiem

Złocista pierś z kurczaka
z kaszą gryczaną niepaloną, w soku z jabłka grójeckiego z rabarbarem, z nutą kawy,  

suską sechlońską gotowaną w soku z jabłka i chipsem z buraka 
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Weronika Wasilewska, Klaudia Krasowska

Marynata
Umyć i sparzyć pomarańcze, zetrzeć skórkę, wyci-
snąć sok. Wszystkie składniki dokładnie wymieszać.

Kacze udka
Udka umyć, natrzeć solą i pieprzem, włożyć do ma-
rynaty. Wstawić na godzinę do lodówki. Nagrzać 
piekarnik do 190°C, wyjąć udka z marynaty, uło-
żyć w naczyniu żaroodpornym, posmarować skó-
rę miodem, piec 20 minut. 

Purée
Fasolę moczyć przez godzinę, następnie włożyć do 
garnka, zalać wodą i gotować do miękkości. Potem 
zblendować ze śmietaną i przyprawami. 

Sałata
Sałatę umyć, osuszyć, pomarańczę pokroić, przy-
gotować sos do sałaty: olej, śliwki, czosnek, sok 
z cytryny i przyprawy zblendować.

Sos wiśniowy
Cytrynę umyć i sparzyć, konfiturę zblendować, ze-
trzeć skórkę z cytryny, wycisnąć sok, konfiturę po-
łączyć z sokiem, skórką, winem i cynamonem. Go-
tować wszystko do momentu aż zgęstnieje. 

Składniki ułożyć dekoracyjnie na talerzu.

Marynata
•	 400 g pomarańczy
•	 100 g miodu kurpiowskiego 

(ChOG)
•	 po 2 łyżki bazylii, tymianku, 

oregano

Kacze udka
•	 4 sztuki kaczych udek
•	 25 g miodu
•	 sól, pieprz

Sos wiśniowy
•	 120 ml czerwonego wytrawnego 

wina
•	 120 g konfitury z wiśni nadwi-

ślanki (ChNP)
•	 1 cytryna
•	 1 łyżeczka cynamonu

Purée z fasoli
•	 150 g fasoli „Piękny Jaś” 

z Doliny Dunajca (ChNP)
•	 100 ml śmietanki 30%
•	 sól, pieprz, gałka muszkatołowa

Sałata
•	 200 g cykorii radicchio
•	 120 g pomarańczy
•	 20 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS)
•	 75 g śliwki szydłowskiej (ChOG)
•	 1 ząbek czosnku
•	 30 ml soku z cytryny

•	 sól, pieprz
•	 bazylia
•	 czosnek niedźwiedzi
•	 suszone pomidory

Zespół Szkół Zawodowych im. Stanisława Staszica w Wysokiem Mazowieckiem

Pieczone kacze udka 
w marynacie pomarańczowo-miodowej z sosem wiśniowym z purée z fasoli z cykorią radicchio 
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Dominik Kastro, Dominika Dąbrowska

Łosoś
Przygotować marynatę z kminku, pieprzu, suszonej cebuli, koperku i oleju. Łososia umyć i osuszyć, wło-
żyć do marynaty i odstawić na 45 minut do lodówki. Po tym czasie wyjąć łososia z marynaty, położyć 
na nagrzany grill skórą do dołu i powoli grillować w temp.150°C. Po zgrillowaniu jednej strony, obrócić 
na drugą stronę i grillować 30 sekund.

Sos
Rozdrobnić jabłka i suskę. Wodę zagotować i wrzucić do niej rozdrobnione pro-
dukty oraz ser. Gotować 15 minut. Przecedzić przez sitko. Dodać sok z limon-
ki i wino do smaku, a następnie ponownie zagotować.

Purée
Obrane ziemniaki ugotować w osolonej wodzie, a szpinak rozmrozić. Ugotowane ziemniaki połączyć ze 
szpinakiem, dodać masło, gorące mleko, doprawić solą oraz gałką muszkatołową. Przecisnąć przez praskę.

Migdały uprażyć na patelni na złoty kolor. Całość skropić olejem rydzowym.

Zielone purée
•	 600 g ziemniaków
•	 15 ml mleka
•	 200 g szpinaku mrożonego
•	 30 g masła
•	 sól i gałka muszkatołowa do 

smaku

Łosoś
•	 450 g łososia norweskiego
•	 40 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS)
•	 1 limonka
•	 10 g kminku
•	 10 g cebuli suszonej
•	 pół pęczka świeżego koperku
•	 sól i pieprz do smaku

Sos
•	 150 g suski sechlońskiej 

(ChOG)
•	 100 ml wody
•	 1 jabłko grójeckie (ChOG)
•	 50 g sera korycińskiego swoj-

skiego (ChOG)
•	 50 ml wina czerwonego do 

smaku
•	 50 g migdałów

Zespół Szkół Zawodowych im. Stanisława Staszica w Wysokiem Mazowieckiem

Grillowany łosoś 
podany z zielonym purée z kałużą sosu śliwkowo-jabłkowego, posypany złotymi migdałami
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Piersi z kaczki
Kaczki rozebrać na części. Piersi odłożyć do mary-
nowania, z pozostałych elementów wytopić tłuszcz 
i połączyć go z olejem rydzowym i masłem. Tłuszcz 
gotować z dodatkiem marchwi, pietruszki selera. 
Piersi zamarynować w soli, pieprzu, majeranku, 
szałwii, włożyć do worka próżniowego razem z wy-
topionym tłuszczem. Zamknąć próżniowo i gotować 
w sous‑vide w temperaturze 62°C przez 20–25 mi-
nut. Przed podaniem posmarować skórkę piersi mio-
dem i przesmażyć je skórką do dołu.

Kluski
Ziemniaki obrać i ugotować w osolonej wodzie. 
Przecisnąć przez praskę doprawić primerbą ty-
miankową i solą. Do masy dodać 150–200 g mąki 
ziemniaczanej i wyrobić. Uformować 
kluski i gotować na parze w pie-
cu konwekcyjno‑parowym 
w  temperaturze 99°C 
przez 7–9 minut.

Sos
Przesmażyć wiśnie na maśle z dodatkiem miodu 
i szałwii. Rozprowadzić wszystko w sosie demi gla-
ce, zblendować i przetrzeć przez sito.

Kapusta
Kapustę czerwoną umyć, 

pokroić, ugotować z  do-
datkiem soli, pieprzu, 

goździków, kolen-
dry, cynamonu, gał-
ki muszkatołowej 
i octu balsamiczne-

go. Zblendować, przetrzeć 2 razy przez sito. Dodać 
śmietankę i nabić w syfon. Podać w formie pianki. 

Oscypek
Zetrzeć na tarce, zapiec między dwiema matami 
cukrowniczymi w temp. 200°C przez 6–7 minut.

Ułożyć skadniki dekoracyjnie na talerzu.

•	 dwie całe kaczki
•	 100 g selera
•	 100 g marchwi
•	 100 g pietruszki
•	 100 g masła

•	 200 ml oleju rydzowego trady-
cyjnego (GTS)

•	 800 g ziemniaków
•	 200 g mąki ziemniaczanej
•	 400 g wiśni nadwiślanki (ChNP) 
•	 50 g miodu z Sejneńszczyzny/

Łoździejszczyzny (ChNP)
•	 150 g sosu demi glace 
•	 500 g kapusty czerwonej 
•	 50 ml octu balsamicznego
•	 100 ml śmietanki 24%
•	 200 g oscypka (ChNP)

•	 sól, pieprz mielony 
•	 primerba tymiankowa, maje-

ranek, świeża szałwia, kora 
cynamonu, goździki, suszona 
kolendra, gałka muszkatołowa

120

Klaudia Dydyk, Karol Bartnik
Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych w Świeciu

Pierś z kaczki 
w sosie wiśniowo-szałwiowym podana na tymiankowych kluskach śląskich  

i espumą z czerwonej kapusty z chipsem z oscypka 
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Do przesianej mąki dodać sodę oczyszczoną 
oraz posiekaną margarynę. Dodać bryndzę, żółt-
ko i szczyptę soli. Wyrobić na gładką masę. Zo-
stawić na około 20 minut, aby ciasto odpoczęło. 

Kiełbasę podzielić na 4 równe części, wydrążyć, 
włożyć do środka śliwkę szydłowską. Wielkopolski 
ser smażony rozwałkować na cienki placek (jeśli 
ser się przykleja można posmarować wałek olejem). 

Kiełbasę owinąć w ser smażony. Ciasto bryndzo-
we rozwałkować na dość cienki placek. Podzielić 
na cztery prostokąty. Na ciasto rozłożyć kiełbasę, 
zwinąć w zamknięty rulon. Posmarować roztrze-
panym jajkiem. Włożyć do piekarnika 
nagrzanego do 180°C, piec oko-
ło 25 minut na złocisty kolor. 
Po upieczeniu pokroić po 
skosie na trzy części.

Sos jogurtowo‑miodowy
Jogurt wymieszać z miodem i ziołami. Przyprawić 
do smaku solą i pieprzem.

Sos winno‑miodowy
Wymieszać olej, miód, musztar-

dę, ocet, przyprawić do sma-
ku solą i pieprzem.

Sałata
Mieszankę sałat wyłożyć na talerz, pokroić ogór-
ka i pomidora na mniejsze cząstki, dodać do sała-
ty. Na koniec polać przygotowanym sosem winno
‑miodowym.

Na sałatę wyłożyć ciasto bryndzowe z kiełbasą. Sos 
jogurtowo‑miodowy podać w sosjerce. 

•	 100 g bryndzy podhalańskiej 
(ChNP)

•	 100 g margaryny
•	 1 żółtko
•	 1 jajo
•	 170 g mąki pszennej

•	 szczypta sody oczyszczonej
•	 180 g kiełbasy lisieckiej (ChOG)
•	 200 g wielkopolskiego sera 

smażonego (ChOG)
•	 50 g śliwki szydłowskiej (ChOG)
•	 100 g mieszanki sałat
•	 100 g ogórków zielonych

•	 100 g pomidora
•	 70 ml oleju rzepakowego
•	 3 ml octu winnego 
•	 2 g musztardy stołowej
•	 50 ml miodu kurpiowskie-

go (ChOG)

•	 200 ml jogurtu naturalnego
•	 sól
•	 pieprz czarny mielony
•	 bazylia
•	 oregano

90

Aleksandra Dmyterko, Patrycja Chmielewska
Zespół Szkół Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego w Rawiczu

Kiełbasa lisiecka 
nadziewana śliwką szydłowską, zawinięta w ser smażony i ciasto bryndzowe 
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Kacze uda umyć, osuszyć ręcznikiem papierowym, 
wyjąć kości. Przygotować mieszankę przypraw: sól, 
pieprz, majeranek, ostrą mieloną paprykę. Natrzeć 
nią uda, zostawić na godzinę w chłodnym miejscu. 
Przygotować farsz. Boczek i mięso zmielić. Rozpu-
ścić 10 g masła, cebulę pokroić w drobną kostkę, 
przesmażyć na złoty kolor. Ogórka pokroić w drob-
ną kostkę, śliwkę pokroić w cienkie paseczki, na-
tkę pietruszki posiekać. Wszystkie składniki farszu: 
mięso, podsmażoną cebulę, ogórki i śliwki wymie-
szać, doprawić do smaku. Tak przygotowanym far-
szem nadziać kacze uda. 

Rozpuścić na patelni 10 g masła, podsmażyć uda 
na złoty kolor z każdej strony, a następnie przeło-
żyć do naczynia żaroodpornego i piec około 50 mi-
nut. Po upieczeniu pokroić na plastry.

Gryczotto
Ugotować kaszę w osolonej wodzie al dente. Na 
patelni rozgrzać 30 g masła, podsmażyć resztę ce-
buli pokrojonej w kostkę. Pieczarki pokroić w kost-

kę, dodać do cebuli, chwilę podsmażyć. 
Następnie dodać kaszę, pokrojo-

ne w kostkę szparagi, posieka-
ną natkę pietruszki, chwilę 

podsmażyć. Doprawić do 
smaku solą i pieprzem.

Salsa z jabłka
Jabłko pokroić w kostkę, papryczkę w drobne pa-
seczki. Na patelni rozpuścić 10 g masła, dodać 
jabłko i papryczkę, podsmażyć. Przyprawić so-
kiem z cytryny i miodem.

•	 4 kacze uda (każde około 
250 g)

•	 200 g mięsa wieprzowego 
z szynki

•	 150 g cebuli
•	 150 g kiszonych szparagów 

•	 100 g boczku
•	 100 g śliwki szydłowskiej 

(ChOG)
•	 60 g masła
•	 150 g kaszy gryczanej prażonej
•	 150 g pieczarek

•	 100 g ogórków konserwowych
•	 150 g jabłek łąckich (ChOG)
•	 50 g podkarpackiego miodu 

spadziowego (ChOG)
•	 30 g musztardy sarepskiej
•	 10 g ostrej papryczki chili

•	 20 g natki pietruszki
•	 majeranek, sól, pieprz, ostra 

mielona papryka
•	 sok z cytryny

130

Katarzyna Głowacka, Zuzanna Kaczan
Zespół Szkół Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego w Rawiczu

Faszerowane udo kacze
na gryczotto, z kiszonym szparagiem, salsą z jabłka łąckiego i miodu spadziowego 
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Marchew, pietruszkę, seler zetrzeć na tarce o gru-
bych oczkach, por w  talarki, cebulę w  piórka. 
Przygotować marynatę. Półtorak i olej połączyć 
z pokrojonymi warzywami i przyprawami. Do tak 
przygotowanej marynaty włożyć opłukanego, osu-
szonego i pokrojonego na mniejsze elementy kró-

lika. Zostawić na 1 godzinę w chłodnym miejscu. 

W rondelku rozgrzać 50 g masła, a następnie wło-
żyć porcje królika. Obsmażyć z obu stron na zło-
ty kolor, dolać około 2 szklanki wody 
i dusić. Po około 45 minutach do-

dać śmietanę, pokrojoną w paski suskę sechlońską 
i dusić kolejne 30 minut. Na 10 minut przed koń-
cem duszenia dodać startą marchew, pokrojone 
w kostkę jabłko i posiekany koperek. Przyprawić 

do smaku solą i pieprzem.

Cukinię pokroić w cienkie paski. Na patelni rozgrzać 
resztę masła, włożyć cukinię, lekko podsmażyć, 
przyprawić do smaku solą i pieprzem.

Na talerz wyłożyć makaron z cukinii, porcję króli-
ka i polać sosem śmietanowym.

•	 1,2 kg królika
•	 500 ml kwaśnej śmietany
•	 100 g suski sechlońskiej 

(ChOG)
•	 150 g jabłek grójeckich (ChOG)
•	 100 g marchwi

•	 120 g masła
•	 400 g cukinii
•	 1 pęczek koperku

Marynata
•	 150 ml półtoraka staropolskiego 

tradycyjnego (GTS)
•	 80 ml oleju rzepakowego
•	 100 g marchwi
•	 100 g pietruszki

•	 100 g selera
•	 100 g cebuli
•	 50 g pora
•	 5–8 ziaren ziela angielskiego
•	 2–3 liście laurowe
•	 sól, pieprz

145

Julia Wędlik, Weronika Ratajczak
Zespół Szkół Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego w Rawiczu

Wesoły królik 
w sosie śmietanowym z suską sechlońską i jabłkiem grójeckim z maślanym spaghetti cukiniowym
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Chlebki
Wymieszać drożdże, sól, mąkę, cukier, łyżkę oli-
wy i wodę. Wyrabiać ręcznie ciasto przez 10 minut, 
aż będzie gładkie, wodę dodawać stopniowo. Wy-
robione ciasto przełożyć do naoliwionej miski do 
wyrośnięcia na około 35 minut. Piekarnik nagrzać 
do 250°C. Ciasto rozwałkować na cienkie placki, 
grubości około 4 mm. Posmarować oliwą z zioła-
mi. Piec 8–10 minut.

Pasztet
Mięso z królika gotować 60 minut, a następnie do-
dać włoszczyznę, ziele angielskie, liść laurowy oraz 
wątróbkę. Gotować wszystko do miękkości. W mię-
dzyczasie ugotować boczek do mięk-
kości w osobnym garnku. Mięso 
z królika obrać z kości. Ugo-
towany boczek, podro-
by, mięso królicze oraz 
słoninę zmielić w ma-

szynce do mięsa (parę plastrów słoniny należy 
pozostawić do zapiekania pasztetu). Do zmielo-
nej masy dodać jaja, sól, pieprz, majeranek, gał-
kę muszkatołową oraz przeciśnięte ząbki czosn-

ku. Wymieszać i przełożyć do formy. Na 
wierzchu pasztetu ułożyć pasecz-

ki słoniny. Piec w 190°C przez 
2 godziny.

Sos
W rondelku rozgrzać dżem, a następnie dodać wino. 
Mąkę i wodę wymieszać w osobnej szklance. Gdy 
wino z dżemu odparuje dodać wodę z mąką, mie-
szać aż do uzyskania konsystencji sosu. 

Sałatka
Pomidory pokroić na cztery części, dodać szpara-
gi, sałatę, rukolę. Wyłożyć na talerz i polać deli-
katnie octem balsamicznym. 

Chlebki
•	 300 g mąki
•	 szczypta soli
•	 125 ml letniej wody
•	 2,5 g cukru
•	 2,5 g drożdży
•	 3 g oliwy

Sałatka
•	 200 g kiszonych szparagów
•	 100 g pomidorów
•	 50 g rukoli
•	 30 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS)
•	 20 ml miodu 
•	 10 g musztardy dijon
•	 10 ml octu balsamicznego

Pasztet
•	 1,5 kg królika
•	 0,5 kg boczku
•	 0,5 kg słoniny
•	 0,5 kg wątróbki
•	 włoszczyzna
•	 1 cebula 
•	 3 ziarna ziela angielskiego
•	 2 liście laurowe
•	 sól, pieprz

•	 2 jaja
•	 gałka muszkatołowa
•	 majeranek
•	 2 ząbki czosnku
Sos
•	 50 g dżemu z wiśni 
•	 6 g mąki ziemniaczanej
•	 50 ml wody
•	 100 ml wina z czarnej porzeczki 

Ewa Stoińska, Aleksandra Rau
Zespół Szkół Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego w Rawiczu

Wykwintny pasztet z królika 
z sosem z dżemu wiśniowego, w towarzystwie sałatki z kiszonych szparagów
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Mięso marynować w oleju, szałwii i koniaku 24 godziny. Zamaryno-
wany comber przeciąć, nałożyć foie gras, zmielone orzechy i suskę, 
uformować w roladę. Piec w 140°C przez 15 minut. Wiśnie włożyć do 
rondelka, zalać winem i dodać miód. Zredukować do połowy. Skor-
zonerę umyć, obrać i włożyć do posolonej wody z so-

kiem z cytryny. Wątrobę moczyć przez 24 godziny w mleku, następ-
nie przyprawić solą, cukrem i pieprzem. Piec w 150°C przez 25 minut. 
Plastry boczku obsmażyć z dwóch stron. Roladę wyłożyć na talerzu 
ozdobionym sosem, skorzonerą i chipsem z boczku.

•	 700 g combra z zająca
•	 100 g suski sechlońskiej 

(ChOG)
•	 100 g orzechów włoskich
•	 100 g świeżej szałwii
•	 100 g oleju z palonego dębu

•	 100 ml koniaku
•	 75 g czosnku
•	 sól, pieprz
•	 400 g wiśni nadwiślanki (ChNP)
•	 200 ml wina Bordeaux
•	 50 g miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG)
•	 300 g skorzonery
•	 100 g cytryny
•	 300 g foie gras
•	 250 ml mleka
•	 cukier, sól, pieprz

•	 30 g orzechów laskowych
•	 30 g migdałów
•	 100 g maltodekstryny
•	 40 ml oleju orzechowego
•	 100 g boczku 

130

Marcin Hasik, Patryk Buchta
Zespół Szkół Zawodowych nr 4 im. Bronisława Koraszewskiego w Opolu

Comber z zająca 
faszerowany foie gras ze skorzonerą, sosem wiśniowym, aromatyzowany pędami sosny
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Ser smażony z miodem
Wymieszać oba sery z cukrem i sokiem z cytryny. Dodawać po jednej łyżce wody, cały czas mieszając. 
Dość luźną masę wyłożyć na płaski talerz i włożyć do zamrażalnika na 1 godzinę. Nastepnie podzielić 
na porcje, polać miodem i posypać pokruszonymi orzechami włoskimi.

Rolada z jelenia
Polędwicę z jelenia rozbić, kłaść na nią cienkie plastry boczku oraz ogórka kiszo-
nego i cebuli. Smarować delikatnie musztardą i przyprawami. Zawinąć i dusić 
pod przykryciem przez godzinę.

Purée z brokułów
Brokuły podzielić na różyczki i gotować do miękkości (około 15 minut) w lekko osolonej wodzie. Zblen-
dować, dodać śmietankę i ewentualnie sól do smaku.

Riben z warzyw
Marchew i buraka pociąć na mandolinie w paski i po zblanszowaniu zawinąć w formę 

riben. Do środka włożyć ser z miodem.

•	 70 g tłustego białego sera
•	 70 g wielkopolskiego sera 

smażonego (ChOG)
•	 50 g cukru
•	 20 ml soku z cytryny
•	 10 ml wody

•	 1 g miodu kurpiowskiego 
(ChOG)

•	 10 g orzechów włoskich
Rolada z jelenia
•	 300 g polędwicy z jelenia
•	 4 plastry boczku wędzonego

•	 3 ogórki kiszone
•	 ½ cebuli
•	 sól, pieprz i musztarda do 

smaku
Purée z brokułów
•	 300 g brokułów

•	 3 g śmietanki 30%
•	 sól do smaku
Riben z warzyw
•	 1 marchew
•	 1 burak

130

Katrina Panicz, Mirela Feliks
Zespół Szkół Zawodowych nr 4 im. Bronisława Koraszewskiego w Opolu

Jeleń
w śląskim ogrodzie
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Comber jagnięcy obrobić metodą confit, a następnie wędzić krótko 
na sianie. Komosę ryżową uprażyć, namoczyć i ugotować. Następ-
nie połączyć z serkiem mascarpone i doprawić do smaku. Namo-
czone w miodzie pitnym figi faszerować bryndzą, garnirować szyn-
ką serrano i zapiec w piecu konwekcyjnym.

Z uzo, wody i przypraw sporządzić roztwór, wy-
mieszać z alginianem sodu i uformować sfe-
ryczne ravioli. Uprażyć migdały z dodat-
kiem cynamonu.

Z komosy ryżowej uformować półksiężyc, na nim ułożyć liście ruko-
li, następnie plastry combra i przekrojoną figę. Przybrać pomidorka-
mi, papają, cytryną, limonką i borówką. Figi posmarować miodem, 
a plastry combra dżemem. Na wierzchu umieścić sferyczne ravio-

li i całość posypać migdałami. Przed podaniem skropić 
sokiem z cytryny.

•	 30 g komosy ryżowej
•	 20 g serka mascarpone
•	 1000 g masła
•	 50 g combra jagnięcego z ja-

gnięciny podhalańskiej (ChOG)
•	 10 g dżemu figowego
•	 20 g fig suszonych

•	 100 ml dwójniaka staropolskie-
go tradycyjnego (GTS)

•	 10 g bryndzy podhalańskiej 
(ChNP)

•	 3 ml uzo
•	 6 g szynki serrano
•	 5 ml soku z cytryny

•	 3 g miodu spadziowego 
z Beskidu Wyspowego (aplikuje 
o ChNP)

•	 2 g migdałów w płatkach
•	 5 g rukoli
•	 2 szt. pomidorków koktajlowych
•	 3 szt. borówek amerykańskich

•	 5 g papai
•	 limonka, cytryna
•	 cynamon,
•	 cukier, sól, pieprz
•	 alginian sodu, chlorek wapnia

Natalia Czech, Krystian Supron
Zespół Szkół Zawodowych nr 4 im. Bronisława Koraszewskiego w Opolu

EuroPolski Księżyc Smaków Tradycji 
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Polędwicę zawinąć w folię i piec w 70°C przez godzinę, po upieczeniu 
obsmażyć. Z warzyw, kości, wina i śliwek przygotować sos demi glace.

Z ugotowanych ziemniaków, sosu beszamelowego, startego oscyp-
ka i żurawiny formować krokiety. Przygotować panierkę. 
Czerstwą bułkę zetrzeć na tarce o grubych oczkach, 
rozłożyć cienką warstwą na blasze i wstawić do 

piekarnika nagrzanego do 70°C. W tak przygotowanej panierce pa-
nierować krokiety i smażyć w głębokim tłuszczu.

Z jabłek i szalotki sporządzić konfiturę na białym winie. Salsefię ugo-
tować w mleku, następnie zblendować i doprawić. Ugo-

tować zielony groszek, przetrzeć przez sito, dodać 
masło, śmietankę i przyprawy.

•	 2 małe polędwiczki (po 500 g 
jedna)

•	 50 g miodu drahimskiego 
(ChOG)

•	 250 suski sechlońskiej (ChOG)
•	 trawa żubrowa
•	 1 szt. włoszczyzny

•	 500 g kości 
•	 100 ml wina czerwonego 

wytrawnego
•	 400 g zielonego groszku
•	 1000 ml mleka
•	 sól, pieprz
•	 500 g salsefii

•	 100 g ziemniaków
•	 50 g oscypka (ChNP)
•	 100 g bułki czerstwej
•	 1 jajo
•	 2 jabłka grójeckie (ChOG)
•	 2 cebule szalotki

•	 100 ml wina białego wytraw-
nego

•	 50 g rozmarynu, tymianku, 
żurawiny suszonej

•	 50 g mąki
•	 100 g masła

120

Kamila Woźniak
Zespół Szkół Gastronomicznych im. Febronii Gajewskiej Karamać w Gorzowie Wielkopolskim

Polędwiczka wieprzowa 
na purée z salsefii i zielonego groszku, krokiet z oscypkiem i żurawiną,  

konfitura z jabłek i śliwkowy demi-glace
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Karpia zatorskiego po obróbce wstępnej zama-
rynować z dodatkiem suski, skórki z cytryny i ko-
perku. Usmażyć na złoty kolor. Marchew i groszek 
zapakować próżniowo, z dodatkiem masła goto-
wać na wolnym ogniu. Masło rozpuścić na parze 
dodać miętę i chili, przecedzić. Dodać imbir, man-

go, pomarańczę i podgrzewać na wolnym ogniu, 
przetrzeć przez sito, dodać przyprawy do smaku. 
Topinambur obrać, zalać ciepłym mlekiem, goto-
wać do miękkości. Buraka dokładnie umyć i upiec. 
Topinambur, buraka i bryndzę zmielić 
w maszynie, dodać mąkę ziem-

niaczaną, jajo i szybko zagnieść ciasto. Uformo-
wać kluseczki i gotować w osolonej wodzie. Ser 
zetrzeć na drobnych oczkach, dodać pestki dyni 
i szałwię. Drobno posiekać pietruszkę, czosnek, 

orzechy włoskie, a następnie dodać do 
startej skórki z cytryny.

Poszczególne części potrawy ułożyć na talerzu. 
Do dekoracji można użyć ogórków, rukiew wodną 
oraz pestki granata. 

•	 600 g karpia zatorskiego 
(ChNP)

•	 100 g suski sechlońskiej 
(ChOG)

•	 1 cytryna
•	 pół pęczka pietruszki 
•	 100 g masła klarowanego 

•	 400 g marchwi
•	 300 g groszku cukrowego
•	 5 g masła
•	 300 g mango
•	 20 g imbiru
•	 2 pomarańcze
•	 5 g chili

•	 mięta 
•	 300 g topinamburu
•	 150 ml mleka 
•	 500g buraków czerwonych
•	 100 g bryndzy podhalańskiej 

(ChNP)
•	 50 g mąki ziemniaczanej

•	 1 jajo
•	 200 g sera żółtego twardego
•	 3 g pestek dyni
•	 3 g szałwii
•	 pół pęczka pietruszki
•	 10 g orzechów włoskich
•	 1 ząbek czosnku 

Bartłomiej Klimek, Konrad Wojciechowski
Specjalny Ośrodek Szkolno-Wychowawczy dla Niesłyszących w Krakowie

Karp zatorski 
na warzywach z leniwą kluską 
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Buraki umyć, zawinąć w  folię aluminiową i piec 
w piekarniku w 170–180°C przez 1 godzinę. Fi-
let rozbić tłuczkiem do mięsa, posypać solą i pie-
przem. Wątróbkę posiekać, cebulę obrać, pokro-
ić w kostkę i przesmażyć na oliwie. Jabłka umyć, 
obrać, zetrzeć na tarce o grubych oczkach, bułkę 
namoczyć w wodzie, odcisnąć. Z wątróbki, jabłka, 
cebuli, bułki, przypraw i jaja sporządzić nadzienie.

Na rozbitym filecie ułożyć nadzienie, zwinąć rola-
dę, ułożyć w żaroodpornym naczyniu, skropić oli-
wą i posypać pieprzem cayenne. Piec w piekarniku 
rozgrzanym do 170°C przez około 1 godzinę. Ziem-
niaki obrać i zalać zimną wodą i ugo-
tować. Do ugotowanych ziem-
niaków dodać mleko i masło 
i sporządzić purée. Kieł-

basę pokroić w cienkie plastry i piec w piekarniku 
przez 10 minut w 170°C. Z oliwy, miodu, soku z cy-
tryny i soli sporządzić dressing. Ziarna słonecznika 
uprażyć na złoty kolor na suchej patelni. Konfitu-

rę przełożyć do miski, dodać upieczo-
ne starte na tarce buraki, szczyptę 

soli i pieprzu cayenne, zmik-
sować i dodać śmietanę. 

Na talerze ułożyć porwaną sałatę, pokrojony ser, 
chipsy z kiełbasy, uprażony słonecznik, pokrojoną 
rzodkiewkę i polać dressingiem.

Obok sałaty położyć purée z ziemniaków. Roladę 
pokrojoną w ukośne plastry o grubości około 2 cm 
kłaść na podgrzanym sosie z konfitury wiśniowej.

•	 250 g sera korycińskiego swoj-
skiego z czarnuszką (ChOG)

•	 350 g kiełbasy jałowcowej 
staropolskiej (GTS)

•	 1 kg fileta z indyka
•	 300 g wątróbki indyczej
•	 250 g konfitury wiśniowej 

z brandy
•	 1 kg ziemniaków
•	 250 g małych buraków
•	 100 g cebuli
•	 1 sałata masłowa
•	 1 cytryna
•	 1 jabłko średniej wielkości

•	 1 pęczek rzodkiewki
•	 40 ml oliwy z oliwek
•	 200 g ziarna słonecznika
•	 30 g masła
•	 30 ml mleka
•	 100 g śmietany 18%
•	 1 szt. bułki czerstwej

•	 1 jajo
•	 2 łyżeczki miodu
•	 sól, pieprz czarny, pieprz 

cayenne

Sandra Adamska, Marta Lolo
Zespół Szkół Centrum Kształcenia Rolniczego im. mjr. pil. Władysława Szcześniewskiego w Widzewie

Gul gul 
z wiśnią, serem i kiełbasą jałowcową 
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Sos
Miód kurpiowski rozgrzać w rondlu, dodać foie gras, 
przesmażyć, dodać pozostałe składniki i zreduko-
wać. Zblendować i przetrzeć przez sito. Zagotować.

Chutney
Topinambur umyć, obrać, opłukać, pokroić w kost-
kę. Rozgrzać miód, przesmażyć topinambur, do-
dać resztę składników i zredukować.

Purée ziemniaczano‑cytrynowe
Ugotować ziemniaki, dodać masło, sok z cytryny, 
zrobić purée. Napełnić syfon.

Burak z crunchem
Buraka pokroić w plastry o grubo-
ści 1 cm. Sporządzić karmel, 
dodać sok z jabłek, buraki 
i ugotować al dente. Po-

kruszyć chleb i podsuszyć w piecu. Zetrzeć oscypek 
na tarce na grubych oczkach. Połączyć z ostudzo-
nym chlebem. Buraka panierować w rozmąconym 
jajku, crunchu z chleba i oscypka, a następnie za-

piec w piecu przez 7 minut w tempera-
turze 160°C.

Pianka lecytynowa
Zagotować składniki, a następnie zblendować aż 
do wytworzenia pianki.

Kaczka
Sporządzić marynatę i zamarynować kaczkę. Po 
6 godzinach marynowania, odsączyć i włożyć do 
gęsiego tłuszczu. Piec przez dwie godziny w pie-
cu konwekcyjno‑parowym w temperaturze 150°C.

Sos
•	 50 g foie gras
•	 30 ml demi-glace
•	 20 ml porto
•	 20 dwójniaka staropolskiego 

tradycyjnego (GTS)
•	 20 ml miodu kurpiowskiego 

(ChOG) 
•	 10 ml soku z cytryny

Chutney
•	 80 g topinamburu
•	 20 ml miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG) 
•	 10 ml octu jabłkowego
•	 5–10 ml soku z limonki

Purée ziemniaczano­
‑cytrynowe
•	 500 g ziemniaków wysokoskro-

biowych Irga
•	 100 g masła 
•	 100 ml śmietanki 36% 
•	 50 ml soku z cytryny
•	 20 g cukru

Burak z crunchem
•	 200 g buraka czerwonego
•	 30 g oscypka (ChNP)
•	 30 g chleba prądnickiego 

(ChOG)
•	 200 ml soku z jabłek grójeckich 

(ChOG)
•	 30 g cukru

Pianka lecytynowa
•	 100 ml soku z jabłek grójeckich 

(ChOG)
•	 10 g lecytyny

Kaczka
•	 600 g ud kaczych
•	 100 ml whisky
•	 100 ml soku z wiśni nadwiślanki 

(ChNP)
•	 1 kg tłuszczu gęsiego
•	 sól, pieprz

160

Krystian Piątek, Marcin Ochnik
Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych Nr 2 CKP w Garwolinie

Kacze udo confit
w towarzystwie purée cytrynowego w otoczeniu sosu z porto i foie gras oraz chrupiącego buraka
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Kurę wyluzować. Zwinąć w roladę z dodatkiem wiśni i sera kozie-
go, upiec. Oscypek zetrzeć, śmietanę podgrzać, dodać ser i zago-
tować. Ugotować ziemniaki i zblendować, dodać podgrzane mleko 
i masło. Zredukować wino z miodem i szafranem, dodać do purée. 
Przeprowadzić obróbkę wstępną warzyw, przygotować 

z nich makaron. Zblanszować, odcedzić i odparować, dodać ocet 
jabłkowy, czosnek i olej rydzowy tradycyjny. Orzechy drobno posie-
kać, paprykę chili pokroić w kostkę, wymieszać, dodać miód, cytry-
nę, ocet jabłkowo-miodowy i skórkę z cytryny. 

•	 100 g marchwi 
•	 80 g pietruszki 
•	 80 g cukinii 
•	 50 m g rzodkiewki
•	 25 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS) 
•	 10 ml octu jabłkowego 
•	 2 ząbki czosnku

•	 cukier, sól do smaku
•	 200 g ziemniaków 
•	 50 ml mleka 
•	 10 g masła
•	 50 ml wina 
•	 40 ml miodu pitnego 
•	 5 g szafranu 
•	 gałka muszkatołowa

•	 250 ml śmietany 30% 
•	 100 g oscypka (ChNP)
•	 1 kg kury zielononóżki
•	 100 g wiśni nadwiślanki (ChNP)
•	 150 g sera koziego
•	 15 g bułki tartej 
•	 gałązka rozmarynu 
•	 30 g orzeszków ziemnych 

•	 20 g orzechów włoskich 
•	 10 g chili 
•	 5 ml soku z cytryny 
•	 skórka z cytryny
•	 5 ml octu jabłkowo‑miodowego 

80Zielononóżka na purée ziemniaczanym
w towarzystwie warzywnego spaghetti, sosu z oscypka i salsy orzechowej

Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych Nr 2 CKP w Garwolinie
Kamil Rajdaszka, Rafał Pacek
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Mięso oczyścić, zamarynować w jałowcu, czosnku, oleju rydzowym. 
Ugotować pęczak. Pod koniec dodać starty oscypek. Przeprowadzić 
obróbkę wstępną białych warzyw, zalać szampanem i gotować. Po 
ugotowaniu zblendować, dodać śmietankę. Morele z jabłkami gró-
jeckimi gotować w cydrze. Zblendować. Sporządzić kar-

mel, dodać wiśnie, podlać winem, zredukować, a następnie dodać 
czekoladę. Uprażyć pestki dyni i słonecznika. Dodać miód, miód pit-
ny i ocet jabłkowy. Uformować ciastko i schłodzić. Usmażyć mięso. 
Wyporcjować potrawę.

•	 400 g combra z sarny
•	 17 g czosnku 
•	 6 szt. ziarna jałowca
•	 30 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS)
•	 3 gałązki rozmarynu
•	 200 g kaszy pęczak

•	 14 g oscypka (ChNP)
•	 500 ml wody
•	 13 g soli
•	 70 g wiśni nadwiślanki (ChNP)
•	 25 g gorzkiej czekolady
•	 40 ml wina czerwonego półwy-

trawnego

•	 200 g selera
•	 150 g korzenia pietruszki 
•	 300 ml szampana
•	 150 ml mleka
•	 53 ml śmietanki 30%
•	 300 g suszonych moreli 
•	 250 ml cydru

•	 50 g jabłek grójeckich (ChOG)
•	 20 g pestek dyni
•	 20 g pestek słonecznika
•	 5 ml octu jabłkowego
•	 5 ml miodu pitnego
•	 20 ml miodu drahimskiego 

(ChOG)

90Comber z sarny 
podany na kaszy pęczak z purée morelowo-jabłkowym i purée z białych warzyw,  

w towarzystwie sosu wiśniowo-czekoladowego oraz ciastkiem z prażonych pestek dyni i słonecznika 

Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych Nr 2 CKP w Garwolinie
Konrad Talerek, Arkadiusz Olszewski
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Mięso umyć, osuszyć papierowym ręcznikiem, prze-
łożyć do miski i zamarynować w 100 ml oleju z do-
datkiem czosnku, rozmarynu, liści laurowych, ziela 
angielskiego, pieprzu, szczypty bazylii i oregano. 
Przykryć i odłożyć w chłodne miejsce na 12 godzin.

Na patelnię wlać 50 ml oleju, rozgrzać tłuszcz i pod-
smażyć na nim pokrojoną w kostkę 1 cebulę i posie-
kane 3 ząbki czosnku. Do garnka przełożyć podsma-

żoną cebulę i czosnek. Dodać pokrojoną w cząstki 
suskę sechlońską, gałązkę rozmarynu, po szczyp-
cie bazylii, oregano, majeranku i pieprzu. Całość 
zalać trójniakiem. Podgrzewać na wolnym ogniu, 
aż do zagotowania. Comber obsma-
żyć na 50 ml oleju z każdej stro-
ny. Mięso wrzucić na gotują-
cy się wywar, zmniejszyć 
ogień i dusić do mięk-

kości. Wywar podlać wodą. Po wyciągnięciu mię-
sa wywar zblendować i odparować na wolnym 
ogniu, aż do uzyskania odpowiedniej konsystencji.

Groszek ugotować, odcedzić, przełożyć 
do garnka. Dodać podsmażoną na 

maśle bryndzę, listek świeżej 
bazylii oraz sól i pieprz do 

smaku. Wszystko zblen-

dować na gładką masę. Oscypka zgrillować. Mar-
chew umyć, obrać, opłukać, pokroić w plastry 
i zblanszować. Comber ułożyć na polencie. Obok 
dekoracyjnie ułożyć zblanszowaną marchew, ró-
życzkę wyciętą z pomidorka koktajlowego i świeże 
liście bazylii. Purée z groszku przełożyć do rękawa 
cukierniczego i wyciskać niewielkie kuleczki. Zgril-
lowanego oscypka musnąć żurawiną.

Marynata
•	 100 ml oleju
•	 2 ząbki czosnku
•	 2 gałązki świeżego rozmarynu
•	 2 liście laurowe 
•	 2 ziarna ziela angielskiego
•	 2 ziarna pieprzu
•	 bazylia, oregano

Jagnięcina
•	 200 g combra z jagnięciny 

podhalańskiej z kością (ChOG)
•	 80 g cebuli
•	 3 ząbki czosnku
•	 50 g suski sechlońskiej (ChOG)
•	 250 ml trójniaka staropolskiego 

tradycyjnego (GTS)
•	 100 ml oleju

Purée
•	 100 ml wody
•	 100 g groszku mrożonego
•	 50 g bryndzy podhalańskiej 

(ChNP)
•	 5 g masła
•	 3 listki świeżej bazylii

Oscypek
•	 10 g oscypka (ChNP)
•	 5 g żurawiny do mięs i serów
•	 20 g marchwi
•	 pół pomidora koktajlowego
•	 bazylia, oregano, majeranek,
•	 pieprz, sól

120

ZSP im. Wincentego Witosa w Nawojowej
Monika Drabik

Comber jagnięcy 
na polencie śliwkowo-miodowej, podany w towarzystwie purée z zielonego groszku,  

bryndzy i bazylii, z grillowanym oscypkiem muśniętym żurawiną
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Przygotowanie
Polędwiczki wieprzowe
Wyporcjować mięso i natrzeć przygotowaną ma-
rynatą, odstawić na ok. 70–90 minut. Wyjąć i ob-
smażyć z każdej strony.

Półkruche ciasto
Z mąki, tłuszczu, żółtek, śmietany, szczypty soli za-
gnieść ciasto. Rozwałkować i wykroić 4 koła grubości 
0,5 cm i średnicy pierścienia. Pierścienie wyłożyć przy-
gotowanym ciastem, nakłuć i wstawić do lodówki, na-
stępnie podpiec na złoty kolor w temp. około 170°C.

Na podpieczone ciasto ułożyć obsmażoną na pa-
telni polędwicę, posypać pokruszonym serem i tar-
tym ciastem. Włożyć do piekarnika na 10–15 minut 
i piec w temp. 180°C.

Purée
Purée z marchwi: marchew pokroić w kostkę i du-
sić z masłem do miękkości, zblendować. Dopra-
wić sokiem z cytryny, pieprzem cytry-
nowym i solą.

Purée z groszku i broku-
łów: mrożony groszek 
dusić z niewielką ilo-
ścią wody, po kil-
ku minutach dodać 
brokuły, masło i ca-
łość podgrzać. Do-
prawić solą i  pie-
przem. Zblendować.

Purée z buraków: umyte buraki zawinąć w  folię 
i piec w piekarniku w  temp 180°C przez 60 mi-
nut. Następnie zblendować i podgrzać na patel-

ni z masłem klarowanym, sokiem z cy-
tryny, miodem i musem z  jabłek 

z cynamonem. Doprawić solą 
i pieprzem. 

Każde purée przetrzeć 
przez sito.

Sos jabłkowy
Do rondelka wlać 2 
łyżki oliwy, dać po-
krojoną w kostkę ce-

bulę, zeszklić. Następ-

nie dodać pokrojone w kostkę jabłka, żubrówkę, 
pieprz cayenne, sok z cytryny, miód. Całość du-
sić do miękkości i zblendować. Do 1/3 musu do-
dać szczyptę cynamonu – tę część dodać do pu-
ree z buraków.

Chutney z jabłek
W garnku wymieszać ocet jabłkowy, cukier, po-
krojone w kostkę rodzynki i  jabłka, żurawinę, tar-
ty imbir, sok z cytryny oraz mieszankę z uprażonej 
i utłuczonej w moździerzu gorczycy białej i kmi-
nu rzymskiego.

Całość potrawy dekoracyjnie ułożyć na talerzu.

Polędwiczki wieprzowe
•	 500 g polędwiczek wieprzo-

wych
•	 200 g sera korycińskiego 

swojskiego (ChOG)
Marynata
•	 4 trawy żubrówki
•	 1 łyżka żubrówki
•	 2 łyżeczki soku z cytryny
•	 2 łyżki oleju

•	 1 łyżeczka miodu z Sejneńsz-
czyzny/Łoździejszczyzny 
(ChNP)

•	 sól, pieprz do smaku
Ciasto półkruche
•	 1 szkl. mąki
•	 1 żółtko
•	 50 g masła
•	 1,5 łyżki śmietany
•	 szczypta soli

Sos jabłkowy
•	 2 łyżki oliwy
•	 1 mała cebula
•	 3 jabłka grójeckie (po 150 g) 

(ChOG)
•	 2 łyżki żubrówki
•	 szczypta pieprzu cayenne
•	 1–2 łyżki trójniaka staropolskie-

go tradycyjnego (GTS)

Chutney z jabłek
•	 1/3 szkl. octu jabłkowego
•	 1/3 szkl. pokrojonej cebuli
•	 2 jabłka grójeckie (ChOG) 

pokrojone w kostkę 
•	 1 łyżka cukru trzcinowego
•	 1/3 szkl. rodzynek z żurawiną
•	 1/5 łyżeczki startego imbiru
•	 szczypta pieprzu cayenne
•	 łyżeczka gorczycy
•	 łyżeczka kminu rzymskiego

Purée z buraków
•	 2 buraki (po 150 g)
•	 1 łyżka masła klarowanego
•	 1 łyżka soku z cytryny
•	 1 łyżka miodu z Sejneńszczy-

zny/Łoździejszczyzny (ChNP)
•	 1 łyżka musu jabłkowego ze 

szczyptą cynamonu
•	 sól, pieprz
Purée z groszku i brokułów
•	 250 g mrożonego groszku
•	 200 g brokułów

•	 1 łyżka masła
•	 sól, pieprz
Puree z marchwi
•	 2 szt. marchwi (po 100 g)
•	 2 łyżki masła sklarowanego
•	 pieprz cytrynowy do smaku
•	 sok z cytryny do smaku
Dekoracja
•	 kilkanaście listków mniszka
•	 kilkanaście ziaren goi
•	 chipsy z buraków i marchwi

Zespół Szkół im. ks. J. K. Kluka w Wojewodzinie
Lucyna Pruszkowska, Adam Gawędzki

Polędwiczki wieprzowe 
przytulone do trawy żubrówki i sera korycińskiego,  

w towarzystwie radosnych jabłek, buraków, marchwi i groszku
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Farsz do sakiewek
Prawdziwki zalać wodą, wypłukać, zalać ponow-
nie wodą i gotować około 30 minut. Następnie od-
cedzić, wystudzić, pokroić w drobną kostkę, sma-
żyć na maśle klarowanym. Dwie cebule i trzy ząbki 
czosnku pokroić w drobną kostkę, podsmażyć na 
złocisty kolor na maśle klarowanym. Koperek po-
siekać, połączyć z podsmażoną cebulą, czosnkiem 
i prawdziwkami. Doprawić do smaku pieprzem, solą 
i słodką papryką. 

Sakiewki z pstrąga kłodzkiego
Pstrągi oczyścić z  łuski, wypatroszyć. Przygoto-
wać rybne sakiewki, w tym celu wyfiletować bez 
przecinania ryby po stronie grzbietowej. Skro-
pić sokiem z cytryny, oprószyć bazy-
lią, tymiankiem, solą, pieprzem 
i pieprzem ziołowym. Odsta-
wić na 15 minut. Do ryb-
nych sakiewek nałożyć 
farsz z prawdziwków, 
zawiązać nicią ku-
chenną tak, aby 
farsz nie wychodził 
z sakiewek. Sakiew-
ki obtoczyć w mące 
i obsmażyć na klaro-

wanym maśle. Następnie przełożyć do naczynia ża-
roodpornego, piec z dodatkiem masła przez około 
35 minut w temperaturze 180°C.

Pieczone ziemniaczki
Ziemniaki umyć, obrać, pokroić 

w ćwiartki, osuszyć, delikat-
nie oprószyć majerankiem, 

tymiankiem, słodką pa-
pryką, bazylią i  solą. 
Dodać masło klaro-
wane, wymieszać. 
Zapiekać w  tempe-
raturze 180°C przez 
około 40 minut. 

Kwaszona kapusta
Kapustę pociąć w drobne kawałki, dodać starte 
na dużych oczkach marchewki, jabłko i pokrojoną 
w drobną kostkę cebulę. Doprawić do smaku solą 
pieprzem oraz miodem, dodać oliwę z oliwek i do-
kładnie wymieszać.

Mus z fasoli
Fasolę moczyć przez około 1 godzinę, odcedzić, 
zalać ponownie wodą i ugotować do miękkości. Po 
ugotowaniu odcedzić, przestudzić, zmiksować, do-
prawić do smaku solą i pieprzem. 

•	 4 pstrągi 
•	 1 kg drobnych ziemniaków 
•	 500 g suszonych prawdziwków 
•	 3 duże cebule
•	 pęczek koperku
•	 1 cytryna

•	 3 ząbki czosnku
•	 świeża bazylia
•	 500 g masła klarowanego
•	 500 g kapusty kwaszonej 
•	 2 średnie marchewki
•	 6 łyżek oliwy z oliwek

•	 16 pomidorków koktajlowych
•	 1 jabłko grójeckie (ChOG)
•	 150 g fasoli „Piękny Jaś” 

z Doliny Dunajca (ChNP)
•	 miód wrzosowy z Borów Dolno-

śląskich (ChOG)

•	 mąka do panierowania
•	 pieprz, sól, pieprz ziołowy, 

papryka słodka, majeranek, 
tymianek, bazylia 

160

Zespół Szkół Agrotechnicznych w Bożkowie
Oliwia Cybulska

Sakiewki z pstrąga 
z prawdziwkami, ziemniaczkami, kwaszoną kapustą na musie z fasolki
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Filety z karpia umyć, wysuszyć, skórę zdjąć w jed-
nym kawałku, a następnie wstawić do piekarnika na-
grzanego do 180°C na godzinę. Filet z karpia przy-
prawić solą, pieprzem cytrynowym i skropić sokiem 
z cytryny, zwinąć w roladę w folię aluminiową i piec 
w temperaturze 100°C przez 20 minut. Pierniki po-

kruszyć, wymieszać z przyprawą korzenną, zmik-
sować na pył. Namoczoną fasolę dusić na maśle, 
przyprawić solą, pieprzem, czosnkiem, dodać ser 
pleśniowy i podgrzewać do momentu rozpuszcze-
nia sera. Dodać śmietankę, zmiksować 
na gładką masę, przetrzeć przez 

sito. Wino wlać do rondelka, dodać estragon, sok 
z cytryny, miód i masło. Zredukować o połowę 
i zaciągnąć zimnym masłem. Grzyby zblanszo-
wać w wodzie z dodatkiem soli i octu. Podsmażyć 

na maśle do zarumienienia. Sok jabłko-
wy oraz cydr podgrzać, zreduko-

wać o połowę i dodać gumę ksantanową. Jeszcze 
ciepły płyn umieścić w syfonie i sporządzić pian-
kę. Karpia wyporcjować, obtoczyć w pyle pierni-
kowym, podać z pozostałymi składnikami i garni-
rować botwinką oraz mikro ziołami.

•	 750 g fileta bez ości z karpia 
zatorskiego (ChNP)

•	 500 g dyni marynowanej 
•	 200 g pierniczków
•	 400 g fasoli „Piękny Jaś” 

z Doliny Dunajca (ChNP)
•	 300 ml wina 

•	 50 g masła 
•	 200 ml tłoczonego soku 

jabłkowego 
•	 70 g sera pleśniowego 
•	 50 g miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG)
•	 100 grzybów shimeji

•	 przyprawa korzenna do smaku
•	 sól, pieprz czarny i cytrynowy 

do smaku
•	 estragon do smaku
•	 botwinka do dekoracji
•	 mikro zioła do dekoracji
•	 sok z cytryny do smaku 

•	 1 ząbek czosnku
•	 10 ml octu jabłkowego
•	 150 ml śmietanki 30%
•	 10 g gumy ksantanowej
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Zespół Szkół nr 7 im. Komisji Edukacji Narodowej w Wałbrzychu
Anna Zarzycka, Maciej Nieć

Karp zatorski 
w piernikowej panierce, purée z fasoli, chips ze skóry karpia
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Mięso zalać maślanką i pozostawić na 12 godzin. Chleb wysuszyć 
i zmielić. Miętę zblanszować, zahartować w wodzie, dodać razem 
z lawendą do chleba. Zmiksować wszystkie składniki na panierkę. 
Osuszone mięso doprawić solą i pieprzem, obsmażyć na oleju sło-
necznikowym, następnie obtoczyć w panierce. Wstawić 
do pieca rozgrzanego do 180°C na 8–10 minut. 
Przygotować purée z fasoli i marchwi. Fasolę 

moczyć 12 godzin w wodzie, następnie ugotować do miękkości. Mar-
chew ugotować z dodatkiem masła, obrać ze skórki, pokroić w ta-
larki i podsmażyć na maśle. Zblendować z fasolą, przyprawić solą 
i cukrem. Jabłka pokroić w cienkie plasterki, zanurzyć w syropie cu-

krowym i suszyć w piekarniku w temperaturze 130°C na 
chipsy. Wiśnie dusić z miodem pitnym do konsysten-

cji sosu. Danie ułożyć dekoracyjnie na talerzach.

•	 120 g polędwicy z jagnięciny 
podhalańskiej (ChOG) 

•	 50 g fasoli „Piękny Jaś” z Doliny 
Dunajca (ChNP)

•	 50 g marchwi

•	 30 g jabłek grójeckich (ChOG)
•	 30 g wiśni nadwiślanki (ChNP)
•	 80 g chleba prądnickiego 

(ChOG)
•	 80 g mięty

•	 100 ml dwójniaka staropolskie-
go tradycyjnego (GTS)

•	 kwiaty lawendy
•	 300 ml maślanki 

120

Zespół Szkół Niepublicznych w Gąsawie
Filip Bednar

Polędwiczka jagnięca 
w panierce miętowo-lawendowej
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Mięso umyć, osuszyć, pokroić na porcje. Czosnek 
obrać, pokroić w plasterki. Rozmaryn umyć, osu-
szyć. Mięso natrzeć olejem rydzowym. Przyprawić 
solą i rozmarynem suszonym. Obłożyć czosnkiem 
i rozmarynem. Owinąć folią. Odłożyć do chłodziarki 
na 1 godz. Cebulę obrać, opłukać, pokroić w kostkę. 
Mięso oczyścić z rozmarynu i czosnku. Na patelni 
rozgrzać tłuszcz, włożyć cebulę i czosnek, obsma-
żyć mięso z każdej strony 2–3 minuty, dolać wody, 

dusić pod przykryciem do miękkości.

Ser pokroić na cienkie plasterki. Blachę wyłożyć 
papierem, poukładać plasterki sera, przyprawić su-
szonym rozmarynem. Zapiekać w pie-
karniku, około 20 minut w temp. 
100°C.

Buraki umyć, obrać, 

opłukać. Pokroić na mniejsze kawałki. Wycisnąć 
z nich sok, używając sokowirówki. Sok przelać do 
garnka, zagotować. Włożyć kaszę, gotować do 
miękkości. Orzechy włoskie rozdrobnić, dodać do 

kaszy, wymieszać.

Awokado umyć, obrać, opłu-
kać, wyjąć pestkę. Pokro-

ić na mniejsze kawałki. 

Włożyć do garnka, wlać niewielką ilość wody, do-
dać miętę. Gotować. Jabłka umyć, obrać, usunąć 
gniazda nasienne, opłukać. Włożyć do gotujące-
go się awokado i mięty. Gotować do miękkości na 
wolnym ogniu. Zmiksować, przetrzeć przez sito. 
Truskawki umyć, oczyścić, przekroić na połówki. 

Przygotowane składniki wyłożyć na talerz i ude-
korować.

Jagnięcina
•	 600 g combra z jagnięciny 

podhalańskiej (ChOG)
•	 50 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS)
•	 8 gałązek rozmarynu świeżego
•	 1 główka czosnku 

•	 1 cebula 
•	 rozmaryn suszony
•	 sól czosnkowa
•	 olej do smażenia

Oscypek
•	 1 oscypek (ChNP)
•	 rozmaryn suszony
Kasza
•	 100 g kaszy gryczanej 
•	 1 kg buraków czerwonych 
•	 10 g orzechów włoskich 

Mus
•	 2 szt. awokado
•	 3 szt. jabłek łąckich (ChOG)
•	 4 gałązki świeżej mięty
•	 8 szt. truskawki kaszubskiej 

(ChOG)
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Technikum nr 4 dla Niesłyszących i Słabosłyszących w Lublińcu
Piotr Kopcik

Jagnięcina z kaszą gryczaną
podawana z musem awokadowo-jabłkowym, chipsem z oscypka i truskawką kaszubską
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Polędwicę z dorsza doprawić solą i pieprzem, panierować w mące, jajku, rozdrobnionych orzechach 
i smażyć na maśle z czosnkiem. Z kalafiora i śliwek sporządzić risotto. Z papryki, miodu, oliwy, cytry-
ny, chili, soli i pieprzu przygotować salsę, dodać pomidorki. Danie udekorować szczypiorem i ziołami.

•	 100 g polędwicy z dorsza 
•	 20 g papryki
•	 5 g miodu kurpiowskiego 

(ChOG) 
•	 5 g oliwy
•	 szczypior

•	 5 g orzechów nerkowca 
•	 1 jajo
•	 5 g mąki 
•	 1 g papryki chili 
•	 20 g pomidorów koktajlowych
•	 50 g kalafiora 

•	 5 g śliwki szydłowskiej (ChOG)
•	 pieprz
•	 czosnek świeży
•	 1 cytryna
•	 100 g masła

60

Zespół Szkół Przemysłu Spożywczego w Kielcach
Klaudia Burkiewicz

Polędwica z dorsza 
na risotto z kalafiora i śliwki szydłowskiej z salsą miodowa
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Śledzia oczyścić, wysuszyć. Pokroić czosnek i ko-
perek. Cytrynę sparzyć wrzątkiem, zetrzeć skórkę. 
Utrzeć w moździerzu czosnek i koperek z sokiem 
z cytryny i olejem rydzowym. Doprawić solą. Ma-
rynatą natrzeć śledzie, przełożyć do syfonu, skom-
presować nabojem N2O.

Truskawki umyć, osuszyć, ugotować i przetrzeć 
przez sito. Dodać cydr, przyprawić solą, zreduko-
wać. Zaciągnąć masłem.

Namoczoną wcześniej fasolę ugotować w wodzie 
z dodatkiem części mleka i  tymianku. Czosnek 
upiec w  foli w  temp. 100°C. Fasolę zblendować 
z czosnkiem. Doprawić do smaku. Dodać ciepłe 
mleko, zredukować. 

Chleb prądnicki pokroić 
w kromki i suszyć w pie-
cu w temp. 100°C przez 
około 40 minut. Na-
stępnie pokruszyć, 
dodać posiekaną 
pietruszkę i sól.

,

Ikrę z dorsza oczyścić. Z wody i soli sporządzić so-
lankę i moczyć w niej ikrę przez 17 minut. Upiec 
w piecu w temp. 120°C przez ok. 50 minut.

Jabłko umyć i osuszyć. Pokroić w 2 mm 
talarki. Z wody cukru i soku z cy-

tryny sporządzić syrop. Talarki 
moczyć w syropie i układać 

na papierze do piecze-
nia. Suszyć w  piecu 
w temp. 100°C przez 
około godzinę.

Do wody z ogórków dodać lecytynę. Ubijać do po-
wstania pianki.

Śledzie wykładać na talerzu w towarzystwie kremu 
z fasoli i sosu truskawkowego, posypać kruszonką 
z chleba, ozdobić pianką, ikrą i chipsem jabłkowym.

Śledź
•	 6 szt. filetów ze śledzia 

bałtyckiego
•	 1 pęczek koperku 
•	 3 ząbki czosnku 
•	 1 cytryna 
•	 200 ml oleju rydzowego trady-

cyjnego (GTS) 

Sos truskawkowy
•	 400 g truskawki kaszubskiej 

(ChOG) 
•	 300 ml wody 
•	 150 ml cydru 
•	 50 g masła
•	 sól

Krem z fasoli
•	 400 g fasoli „Piękny Jaś” 

z Doliny Dunajca (ChNP)
•	 150 ml mleka 
•	 2 ząbki czosnku
•	 tymianek
•	 woda

Kruszonka z chleba 
prądnickiego
•	 300 g chleba prądnickiego 

(ChOG) 
•	 5 łodyg pietruszki
•	 sól

Ikra z dorsza
•	 2 szt. ikry z dorsza 
•	 sól
•	 woda
Chips z jabłka
•	 1 jabłko łąckie (ChOG)
•	 100 g cukru 
•	 200 g wody
•	 50 ml soku z cytryny 

Pianka
•	 200 ml wody z ogórków 
•	 1 g lecytyny
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Zespół Szkół Ekonomiczno-Hotelarskich im. Emilii Gierczak w Kołobrzegu
Tomasz Haczkowski

Śledź
z kremem z fasoli, sosem truskawkowym,  

posypany kruszonką chlebową z ikrą z dorsza, z chipsem jabłkowym i pianką ogórkową
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Stek
Z antrykotu wyciąć stugramowe steki, usmażyć 
na mocno rozgrzanej patelni na maśle klarowa-
nym z dodatkiem oleju rydzowego (do stopnia me-
dium). Przed podaniem oprószyć steki świeżą solą.

Purée z zielonego groszku
Groszek ugotować w mleku, następnie zlać mle-
ko, groszek z masłem i jabłkami zblendować, prze-
trzeć przez sito na aksamitne purée, doprawić solą 
i pieprzem.

Kaszubska żurawina w słonym 
karmelu
Cukier rozpuścić z miodem, dodać wodę ener-
gicznie mieszając. Gotować na małym ogniu, do-
dać śmietanę, zmieloną sól i żurawinę.

Sakiewka z ciasta francuskiego 
Ser drobno posiekać, dodać pokrojoną śliwkę, sól, 
pieprz, tymianek. Farsz zawinąć w ciasto francu-
skie i uformować sakiewkę. Piec 3 minuty w tem-

peraturze 170°C

Sos z wiśni nadwiślanki
Cebulę posiekać, podsmażyć na oliwie, dodać wi-
śnie, tymianek, sok z wiśni i smażyć na średnim 
ogniu około 8 minut. Doprawić solą i pieprzem. Za-
gęścić gumą ksantanową

Potrawę udekorować kiełkami groszku, zblanszo-
waną marchewką, szypułkami z kolendry i truskaw-
kami kaszubskimi.

Stek
•	 400 g antrykotu wołowego
•	 200 g masła klarowanego
•	 świeżo zmielona sól morska 

do smaku
•	 olej rydzowy tradycyjny (GTS)

Purée z zielonego groszku
•	 300 groszku
•	 200 g jabłek grójeckich (ChOG)
•	 50 g masła
•	 200 ml mleka
•	 sól, pieprz

Żurawina w słonym karmelu
•	 20 g żurawiny suszonej 
•	 15 g miodu drahimskiego 

(ChOG) 
•	 30 g cukru 
•	 50 ml wody
•	 100 ml śmietany 30% 
•	 sól morska gruboziarnista

Sakiewka z ciasta 
francuskiego nadziewana 
serem korycińskim i suską 
sechlońską
•	 150 g sera korycińskiego 
•	 100 g suski sechlońskiej 

(ChOG)
•	 150 g ciasta francuskiego
•	 sól, pieprz, świeży tymianek

Sos z wiśni nadwiślanki
•	 200 g wiśni nadwiślanki (ChNP)
•	 30 cebuli 
•	 8 g świeżego tymianku 
•	 50 ml soku z wiśni
•	 sól, pieprz
•	 guma ksantanowa

Dekoracja
•	 50 g truskawki kaszubskiej 
•	 kiełki groszku
•	 zblanszowana marchew
•	 szypułki z kolendry

120

Powiatowy Zespół Szkół  nr 1 w Kościerzynie
Sebastian Szostak

Stek z antrykotu wołowego
na purée z groszku i jabłka grójeckiego. karmelizowana żurawina, sakiewka z ciasta francuskiego  

nadziewana serem korycińskim i suską sechlońską, sos z wiśni nadwiślanki
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Kalafior ugotować na parze do miękkości. Na-
stępnie zmiksować z mlekiem, masłem i startym 
awokado (trochę startego awokado pozostawić 
do dekoracji) na gładki krem, doprawić solą, pie-
przem i odrobiną cukru. Antrykot umyć pod bieżą-
cą wodą i osuszyć ręcznikiem papierowym. Przy-
prawić z obu stron solą i pieprzem, w moździerzu 
utrzeć czarnuszkę i kminek, wszystkie składniki 

połączyć. Marynatą natrzeć mięso i wstawić je do 
lodówki na 20 minut. Następnie grillować antrykot 
około 5 minut z każdej strony (mięso w środku po-
winno byś różowe). Do garnka wlać wino, dodać 
miód, cynamon oraz jeżyny, zagotować. 
Zredukować na wolnym ogniu. 
Przecedzić przez sito. Jabłka 
obrać i pokroić w drobną 

kostkę, oprószyć mąką, polać miodem i podsma-
żyć na rozgrzanym maśle, tak, aby lekko się zru-
mieniły. Podsmażone jabłka dodać do sosu i zagę-
ścić mąką ziemniaczaną. Jarmuż porwać w kawałki, 

por i czosnek drobno pokroić, marchew-
kę pokroić we wstążki. Wrzucić do 

gotującej się wody. Warzywa 
krótko blanszować, odce-

dzić i przelać zimną wodą, żeby jarmuż nie stracił 
koloru. Doprawić sokiem z cytryny, pieprzem, solą 
i skropić olejem.

Kotlety wyłożyć na purée, musnąć sosem i posypać 
awokado, garnirować blanszowanymi warzywami.

Purée z kalafiora i awokado
•	 1 awokado
•	 0,5 kg kalafiora 
•	 2 łyżki masła 
•	 6 łyżek mleka 
•	 pieprz, sól, cukier do smaku

Grillowany antrykot 
•	 1 kg antrykotu
•	 1 łyżka sosu sojowego 
•	 50 ml oleju
•	 1 łyżeczka czarnuszki
•	 ½ łyżeczki kminku 

•	 sól, pieprz
•	 2 łyżki octu balsamicznego 
•	 tymianek świeży
•	 1 łyżka miodu wielokwiatowego
•	 2 łyżki musztardy francuskiej

Sos jeżynowo‑jabłkowy
•	 500 g jeżyn 
•	 100 ml wina czerwonego 

wytrawnego
•	 2–3 sztuki jabłek grójeckich 

(ChOG)

•	 2 łyżki podkarpackiego miodu 
spadziowego (ChNP)

•	 cynamon
•	 1 łyżka mąki ziemniaczanej
•	 50 g mąki pszennej 
•	 100 g masła

Warzywa blanszowane
•	 200 g jarmużu 
•	 2 marchewki 
•	 100 g pora 
•	 sok z cytryny 
•	 sól, pieprz do smaku
•	 3 łyżki oleju
•	 2–3 ząbki czosnku
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Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych im. Ignacego Wyssogoty Zakrzewskiego w Żelechowie
Adrian Piątek, Marcin Łukasik

Grillowany antrykot 
na purée z kalafiora i awokado z blanszowanymi warzywami, polany sosem jeżynowo-jabłkowym
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Kotlety z jagnięciny
Mięso zmielić, przyprawić, dodać jajka i namoczoną bułkę. Śliw-
ki nadziać migdałami i obtoczyć mięsem. Płatki migdałowe pokru-
szyć, następnie panierować nimi kotlety. Usmażyć je na patelni na 
rozgrzanym oleju. 

Naleśniki
Miętę umyć, zblendować z mlekiem, dodać 
mąkę, jajko i wymieszać. Usmażyć na pa-

telni cienkie placki. 3 jabłka pokroić na drobne kawałki i uprażyć, 
następnie zblendować. Marchew podgotować w małej ilości wody 
z masłem pod przykryciem, skarmelizować na maśle i miodzie. Jabł-
ko pokroić w cienkie plastry i skarmelizować z masłem i miodem.

Kotlety podawać z naleśnikami z musem jabłkowym, 
ozdobić karmelizowaną marchwią i jabłkiem.

•	 450 g udźca z jagnięciny 
podhalańskiej (ChOG)

•	 4 jabłka grójeckie (ChOG)
•	 150 g śliwki szydłowskiej 

((ChOG)

•	 100 ml miodu kurpiowskiego 
(ChOG)

•	 200 ml mleka 3,2% 
•	 100 g mąki pszennej 
•	 30 g świeżej mięty

•	 3 jaja 
•	 50 g całych migdałów 
•	 100 g migdałów w płatkach 
•	 100 g marchwi baby
•	 200 g masła klarowanego 

•	 150 ml oleju rzepakowego
•	 50 g czerstwej bułki
•	 sól, pieprz, majeranek
•	 kiełki amarantusa do dekoracji

Arkadiusz Nyczaj, Alicja Wodzińska
Zespół Szkół Gastronomicznych im. I Armii Wojska Polskiego w Łodzi

Kotlety z jagnięciny podhalańskiej
faszerowane śliwką szydłowską i migdałami, podane z musem z jabłek grójeckich,  

karmelizowaną marchwią i miętowymi naleśnikami 
m i n u t

140-160
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Kuleczki owsiane
Roztopić masło, dodać jaja, cukier puder, kakao, 
podkarpacki miód spadziowy, półtoraka, płat-
ki owsiane, rodzynki, drobno pokrojone orzechy 
i suskę sechlońską. Formować kulki i obtaczać 
w amarantusie.

Sos z suski sechlońskiej
Zredukować wino. Suskę sechlońską ugotować 
i połączyć ze zredukowanym winem, zblendować.

Ciasto szpinakowe
Szpinak rozmrozić i odsączyć z wody na sitku. Na-
stępnie zblendować go na gładką masę. Oddzielić 
białka od żółtek, ubić białka na sztywną pianę, do-
dając stopniowo cukier, zmniejszyć obroty i kolej-
no dodawać po jednym żółtku, następnie po łyżce 

stołowej oleju, dalej na przemian mąkę z proszkiem 
do pieczenia i szpinak. Całość dokładnie wymie-
szać. Tortownicę wyłożyć papierem do pieczenia. 
Ciasto wlać do formy i piec w temperaturze 180°C 
do tzw. „suchego patyczka."

Ciasto piernikowe
Jaja ubić z cukrem i po-
łączyć z  pozostałymi 
składnikami. Ciasto 
wlać do formy i piec 
do tzw. „suchego 
patyczka” w  tem-
peraturze 180°C.

Krem cytrynowo‑jogurtowy
Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie. Wycisnąć 
sok z cytryny. Miętę umyć, osuszyć, oberwać list-
ki i pokroić w paski. Połączyć 75 ml wody, część 

soku z cytryny oraz sok z kwiatów bzu. 
Dodać pokrojoną miętę i zagoto-

wać. W tej mieszance rozpu-
ścić część żelatyny. Przelać 

do formy. Wstawić do lo-
dówki. Jogurt połączyć 
z  sokiem z  kwiatów 
bzu czarnego i dopra-
wić sokiem z cytryny. 
Namoczoną żelatynę 
rozpuścić i połączyć 
z mieszanką jogurto-

wą i wstawić do lodów-

ki na kilkanaście minut. Śmietankę ubić i połączyć 
z  tężejącym kremem jogurtowym. Wlać na gala-
retkę miętową i wstawić do lodówki do stężenia,

Roladka z galaretki buraczkowo
‑jabłkowej przełożonej miętową 
tapioką
Sok z buraka i  jabłka połączyć z żelatyną, wylać 
na talerz i ostudzić w lodówce. Tapiokę namoczyć 
i ugotować w soku z jabłka i mięty. Miętową tapio-
kę przełożyć na galaretkę i uformować roladkę.

Ciasto piernikowe, szpinakowe i andruty pokruszyć 
i ułożyć na talerzu z pozostałymi elementami, tzn. 
kuleczkami owsianymi, sosem z suski sechlońskiej 
i roladką. Udekorować płatkami bratków z czeko-
ladowym akcentem.

Kuleczki owsiane
•	 125 g masła
•	 80 g cukru pudru
•	 3 łyżki kakao
•	 2 jaja
•	 2 łyżeczki podkarpackiego 

miodu spadziowego (ChNP)
•	 garść rodzynek 

•	 100 g suski sechlońskiej 
(ChOG)

•	 50 g orzechów włoskich
•	 50 g płatków owsianych
•	 1 łyżka półtoraka staropolskiego 

tradycyjnego (GTS)
•	 50 g amarantusa
Sos z suski sechlońskiej
•	 250 ml wina czerwonego 

słodkiego

•	 10 sztuk suski sechlońskiej 
(ChOG)

Ciasto szpinakowe
•	 225 g drobnego, mrożonego 

szpinaku 
•	 ½ szklanki cukru
•	 2 jaja
•	 125 ml oleju
•	 1 szklanka mąki krupczatki
•	 1 łyżeczka proszku do pieczenia

Ciasto piernikowe
•	 1/2 szklanki podkarpackiego 

miodu spadziowego (ChNP)
•	 1/2 szklanki cukru
•	 1/2 szklanki oleju
•	 2 jaja
•	 1 łyżeczka sody
•	 przyprawa do piernika
•	 1 łyżka kakao
•	 1/2 szklanki mocnej herbaty

•	 1,5 szklanki mąki 
•	 andruty kaliskie (ChOG)
Krem cytrynowo – 
jogurtowy
•	 1 cytryna
•	 200 g jogurtu naturalnego
•	 70 g śmietanki kremówki
•	 świeża mięta 
•	 kilka łyżek syropu z kwiatów 

bzu czarnego
•	 kilka listków żelatyny

Dekoracja
•	 bratki
•	 czekolada

Maciej Kurek, Krzysztof Kulig
Zespół Szkół Nr 3 im. ks. Józefa Tischnera w Bochni

Kuleczki owsiane 
z sosem z suski sechlońskiej z piernikiem na podkarpackim miodzie spadziowym,  

serwowane ze szpinakowym ciastem, andrutami kaliskimi w towarzystwie roladki z galaretki  
z soku buraczkowo-jabłkowego oraz kremu jogurtowo-cytrynowego 
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Kaczka miodowa
Pierś z kaczki umyć, ponacinać od strony skóry 
w kratkę i posypać solą. Czosnek obrać, drobno 
posiekać i natrzeć pierś. W naczyniu przygotować 
marynatę. Wymieszać anyż, imbir miód, sok poma-
rańczowy i ocet jabłkowy. Pierś zanurzyć w mary-
nacie i wstawić do lodówki na 15 minut. Na patel-
ni rozgrzać olej rydzowy. Wyjąć mięso z marynaty 
i na rozgrzanej patelni obsmażyć je z obu stron na 
złoty kolor, przełożyć do piekarnika, piec w 150°C  
przez 50 minut, co jakiś czas, polewając pozostałą 
marynatą. Po upieczeniu piersi odstawić na chwilę, 
następnie pokroić na około 1 cm plastry. Nie wyle-
wać tłuszczu po smażeniu kaczki.

Modra kapusta
Na patelni rozpuścić smalec. Cebulę obrać, umyć, 

posiekać w drobną kostkę i przełożyć na patelnię. 
Zeszklić. Kapustę oczyścić, umyć, pokroić w kost-
kę, posolić i sparzyć gorącą wodą.

Odstawić na 2 minuty, żeby zmiękła. 
Odcedzić kapustę z wody i do-
dać do podsmażonej cebu-
li. Śliwki drobno pokroić 
w paseczki, dodać do 
kapusty, wymieszać. 
Całość dusić pod 
przykryciem przez 
około 35 minut, co 
jakiś czas miesza-
jąc. Pod koniec do-
prawić octem, pie-
przem i solą.

Sos wiśniowy
Cebulę obrać, umyć i posiekać w drobną kostkę. 
Zeszklić na oleju, na którym uprzednio smażo-
na była pierś z kaczki. Umyte i wydrylowane wi-

śnie dodać do cebuli. Całość zalać so-
kiem jabłkowym i miodem. Smażyć 

na średnim ogniu przez oko-
ło 5–10 minut. Doprawić 

tymiankiem, solą i pie-
przem. W oddzielnym 
naczyniu rozmieszać 
mąkę ziemniaczaną 
z 25 ml wody. Wlać 
do sosu i mieszać aż 
zgęstnieje.

Kopytka
Ziemniaki i bataty obrać, umyć i pokroić na mniejsze 
części. Gotować do miękkości w osobnych garn-
kach (bataty w wodzie bez soli), następnie przeci-
snąć przez praskę do dwóch oddzielnych misek. Po-
zostawić do wystygnięcia. Mąkę pszenną podzielić 
na dwie części po 175 g. Do każdej masy dodać po 
jednym jajku i odmierzoną ilość mąki, a do ciasta 
z batatów również skrobię. Zagnieść dwa ciasta. 
Formować kopytka i gotować w wodzie z olejem ry-
dzowym do momentu wypłynięcia na powierzchnię.

Szparagi 
W  garnku zagotować wodę. Dodać do niej po 
szczypcie cukru i soli. Szparagi umyć i odciąć twar-
de końcówki. Wrzucić pędy do wrzącej wody i go-
tować przez około 10–15 minut.

Kaczuszka miodowa
•	 4 sztuki (po 200 g) piersi kaczki 

ze skórą 
•	 6 g imbiru 
•	 6 g anyżu 
•	 60 g miodu kurpiowskiego 

(ChOG) 
•	 250 ml soku pomarańczowego 
•	 30 ml octu jabłkowego 

Modra kapusta
•	 350 g kapusty czerwonej 
•	 50 g cebuli dymki 
•	 30 g smalcu 
•	 100 g suski sechlońskiej 

(ChOG) 
•	 30 ml octu jabłkowego 
•	 sól i pieprz do smaku

Sos wiśniowy
•	 50 czerwonej cebuli 
•	 370 g wiśni nadwiślanki (ChNP) 
•	 100 ml soku jabłkowego 
•	 15 g mąki ziemniaczanej 
•	 sól i pieprz do smaku 
•	 suszony tymianek do smaku 

Kopytka
•	 500 g młodych ziemniaków 
•	 400 g batatów
•	 350 g mąki pszennej
•	 30 g mąki ziemniaczanej
•	 2 jaja 
•	 30 ml oleju rydzowego tradycyj-

nego (GTS)
•	 sól do smaku

Szparagi
•	 12 szt. szparagów zielonych 
•	 sól do smaku
•	 cukier do smaku

Zespół Szkół Zawodowych nr 4 im. Adama Chętnika w Ostrołęce
Karolina Świder

Miodowa kaczuszka 
w sosie wiśniowym z modrą kapustą oraz kopytkami z batatów  

i młodych ziemniaków w towarzystwie szparagów
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Antrykot pokroić, posypać pieprzem i posmarować 
olejem doprawionym czubrycą. Mięso smażyć z obu 
stron po 3 minuty. Następnie włożyć na 10 minut 
do piekarnika nagrzanego do 180°C.

Sos malinowy
Maliny rozgrzać w rondlu ze 
szczyptą chili i gałązką ty-
mianku. Ugotować na 
jednolitą masę, prze-
trzeć przez sito.

Pyra
Ziemniaki pokroić w cienkie plasterki, następnie 
wlać do rondla śmietankę 30%, zagotować na śred-
nim ogniu, a następnie wrzucić do niej ziemniaki 

z przyprawami i czosnkiem. Gotować 
tak długo, aż powstanie jednolita 

masa. Masę przełożyć do fo-
remek i piec w piekarniku 

na rumiany kolor.

•	 4 płaty antrykotu wołowego
•	 1 kg ziemniaków
•	 500 ml śmietanki 30%
•	 sól
•	 pieprz
•	 2 gałązki tymianku
•	 czubryca

•	 2–3 ząbki czosnku
•	 100 g masła
Sos
•	 500 g malin
•	 szczypta chili
•	 różowy pieprz
•	 kilka gałązek tymianku

•	 2 łyżki miodu
•	 sól morska, czarny pieprz, 

cukier
•	 400 ml trójniaka tradycyjnego 

staropolskiego (GTS)

Zespół Szkół Usługowo-Gospodarczych w Pleszewie
Hubert Tanaś, Roksana Rachwalska

Wołowina, pyra i malina
czyli stek po wielkopolsku
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Kaszę ugotować w osolonej wodzie. Zetrzeć na tar-
ce umytą i obraną marchew, seler i pietruszkę. Ce-
bulę posiekać i podsmażyć na maśle. Dodać do niej 
starte warzywa oraz kaszę i wymieszać. Do konfi-
tury z żurawin dodać miód, sok wyciśnięty z czte-
rech pomarańczy i zagotować. Gruszkę umyć, obrać 
wydrążyć pestki. Na patelni rozgrzać cukier aż po-

wstanie karmel, dodać miód i sok z czterech po-
marańczy. Karmelizować na tym połówki gruszek 
przez 3–4 minuty. Następnie napełnić je konfiturą 
z żurawin i smażonym serem. Zapiec w piekarni-
ku aż ser się stopi.

Piersi z kaczki natrzeć solą, pieprzem i majeran-
kiem. Naciąć skórkę i smażyć na rozgrzanej patelni 
aż do zrumienienia skórki, około 5–7 minut z każdej 
strony. Po usmażeniu przełożyć mięso do naczy-

nia żaroodpornego i zalać piwem. Piec 
w piekarniku nagrzanym do 170°C 

około 15–20 minut.

Maliny gotować aż się rozpadną, przetrzeć przez 
sito. Dodać miód, wino i odrobinę soku z poma-
rańczy. Zredukować na wolnym ogniu do konsy-
stencji sosu.

•	 4 piersi z kaczki
•	 2 butelki piwa 
•	 1 opakowanie kaszy kuskus
•	 4 marchewki
•	 1 seler
•	 2 korzenie pietruszki
•	 pęczek natki pietruszki

•	 500 g mrożonych malin
•	 250 g miodu wrzosowego z Bo-

rów Dolnośląskich (ChOG)
•	 300 ml wina czerwonego 

półsłodkiego
•	 500 g konfitury z żurawin
•	 8 pomarańczy

•	 4 gruszki
•	 200 g cukru
•	 100 g wielkopolskiego sera 

smażonego (ChOG)
•	 2 cebule
•	 200 g masła

Natalia Kontek, Klaudia Hańćkowiak
Zespół Szkół Usługowo-Gospodarczych w Pleszewie

Pierś z kaczki 
w piwie w asyście karmelizowanej gruszki z serem smażonym i sosem malinowym
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Kalarepę obrać, pokroić w cienkie plastry, dodać 
dwie łyżeczki soli i odstawić na bok. Ugotować ka-
szę pęczak. Przygotować ciasto na pierogi. Prze-
siać mąkę, dodać łyżeczkę soli i ciepłą wodę, za-
gnieść. Ciasto odstawić na bok. Kiełbasę oraz ser 
pokroić w drobną kostkę. Kiełbasę podsmażyć na 
małej ilości oleju. Odstawić.

Wyfiletować pomarańcze, skórki z  jednej poma-
rańczy oczyścić i ugotować na dużym ogniu. Po-
zostały miąższ gotować na średnim ogniu z poło-
wą tymianku. Płatki owsiane oraz kawę zmielić na 
drobny proszek. Dodać 30 g miodu, połączyć w zbi-

tą masę, uformować cienkie chipsy i wyłożyć na 
papierze do pieczenia, a następnie piec w 170°C 
przez 15 minut.

Podsmażoną kiełbasę połączyć z se-
rem, posiekaną pietruszką oraz 
kaszą. Doprawić solą i pie-
przem do smaku.

Do kalarepy dodać 
sok z dwóch cytryn, 
100 ml wody oraz 20 
g miodu. Przygoto-

wać pierogi. Rozwałkować ciasto, a następnie wy-
ciąć okręgi. Dodać dwie łyżki farszu na każdy okrąg 
i skleić w pieroga.

Na patelni rozgrzać olej, smażyć pierogi 
z jednej strony, a kiedy dół będzie 

złocisty, zalać wodą i przykryć, 
dusić aż wyparuje woda. 

Przygotować mus. 
Miąższ pomarańczy 
zmiksować i  prze-
trzeć przez sito. Do-

dać gumę ksantanową, chili, skórkę pomarańczo-
wą i dokładnie zblendować.

Połowę plastrów kalarepy skarmelizować na pa-
telni z 10 g miodu. Masło roztopić na patelni, do-
dać tymianek. Ostrożnie smażyć tymianek, aż ma-
sło lekko zbrązowieje.

Pierogi podawać na musie pomarańczowym, z ka-
wowym chipsem, kalarepą piklowaną oraz karme-
lizowaną. Całość wykończyć tymiankiem z masła 
oraz młodymi kiełkami buraka.

•	 90 g mąki pszennej
•	 60 g ciepłej wody
•	 100 g kiełbasy lisieckiej (ChOG)
•	 25 g kaszy pęczak
•	 10 g świeżej pietruszki
•	 80 g wielkopolskiego sera sma-

żonego z kminkiem (ChOG)

•	 3 pomarańcze
•	 5 g gumy ksantanowej
•	 5 g papryczki chili
•	 pół kalarepy
•	 2 cytryny
•	 garść świeżego tymianku
•	 25 g masła

•	 40 g płatków owsianych
•	 60 g podkarpackiego miodu 

spadziowego (ChNP)
•	 15 g ziaren kawy
•	 kiełki buraka
•	 sól
•	 pieprz

120

Agata Kędzior, Maksymilian Smółka
Zespół Szkół Gastronomicznych i Handlowych w Bielsku Białej

Pierożki z kiełbasą lisiecką 
na musie pomarańczowym z chipsem kawowym
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Roladka
Ser i orzechy rozkruszyć. Mięso rozklepać, zama-
rynować (około 15 min). Na zamarynowaną jagnię-
cinę nałożyć liście świeżego szpinaku, ser koryciń-
ski swojski oraz orzechy włoskie. Zwinąć w roladę 
używając folii spożywczej. Gotować około 35 minut.

Purée z fasoli 
Namoczoną fasolę gotować w wodzie z dodat-
kiem 200 ml mleka do miękkości. Kiełbasę pokro-
ić w drobną kostkę, następnie piec około 10 minut. 
Seler pokroić w kostkę i gotować w po-
zostałym mleku. Natkę pietruszki 

posiekać. Fasolę zmiksować i przetrzeć przez sito, 
następnie dodać seler i ponownie zmiksować. Do-
prawić do smaku, dodać natkę pietruszki i kiełbasę.

Sos z czerwonego wina
Cebulę pokroić w bardzo drobną kostkę. Dodać 
wino i zredukować. Lekko ostudzić i dodać zmro-
żone masło. Doprawić solą i pieprzem.

Roladkę ułożyć na purée i polać sosem.

Roladka
•	 400 g schabu z jagnięciny 

podhalańskiej (ChOG) 
•	 czosnek, sól, pieprz, kmin 

rzymski, sos sojowy
•	 160 g sera korycińskiego 

swojskiego (ChOG)

•	 50 g dużych liści szpinaku 
•	 40 g czosnku niedźwiedziego 
•	 250 g orzechów włoskich
Purée z fasoli „Piękny Jaś”
•	 400 g fasoli „Piękny Jaś” 

z Doliny Dunajca (ChNP)
•	 200 g selera 

•	 pęczek natki pietruszki 
•	 400 ml mleka 
•	 80 g kiełbasy myśliwskiej 

staropolskiej (GTS)
•	 sól, pieprz, gałka muszkatoło-

wa, czosnek

Sos z czerwonego wina
•	 400 ml czerwonego wina 

półsłodkiego 
•	 40 g miodu 
•	 150 g masła mrożonego 
•	 100 g cebuli
•	 sól, pieprz

Monika Szklarz, Klaudia Pobożniak
Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych Małopolska Szkoła Gościnności im. Tytusa Chałubińskiego w Myślenicach

Roladka z podhalańskiej jagnięciny 
faszerowana serem korycińskim, z sosem z czerwonego wina,  

podana na purée z fasoli z dodatkiem kiełbasy myśliwskiej
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Cebulę pokroić w drobną kostkę, a następnie zeszklić na łyżce ole-
ju. Oscypka zetrzeć na tarce o grubych oczkach. W jednym naczy-
niu połączyć ze sobą: przesianą mąkę, sól, proszek do pieczenia, 
sodę, zioła prowansalskie, curry, suszony czosnek. W drugim na-
czyniu roztrzepać jajko, a następnie stopniowo doda-
wać jogurt grecki i olej. Gdy składniki się połączą 
dodać zeszkloną cebulę oraz startego oscyp-

ka. Zmieszać ze sobą zawartość obu naczyń. Tak przygotowanym 
ciastem napełnić papilotki do 2/3 wysokości. Piec 20 minut w temp. 
180°C. Sporządzić sos. Na patelni rozgrzać masło, skarmelizować 
na nim żurawinę, dodać imbir, podlać czerwonym winem, ogrzewać 

aż do momentu wyparowania alkoholu i zgęstnienia sosu. 
Babeczki podawać z sosem żurawinowym na gorą-

co lub na zimno.

•	 44 g mąki pszennej (typ 500) 
•	 3 g proszku do pieczenia 
•	 2 g sody oczyszczonej 
•	 1 g soli 
•	 2 g curry 
•	 4 g ziół prowansalskich 

•	 2 g czosnku suszonego 
•	 35 g oscypka (ChNP) 
•	 20 g cebuli
•	 1 jajo 
•	 18 ml oleju 
•	 50 g jogurtu greckiego 

•	 20 g suszonej żurawiny 
•	 3 g imbiru w proszku 
•	 15 g masła 
•	 80 ml wina czerwonego 

Katarzyna Nowak, Kacper Rekusz
Zespół Szkół nr Rolnicze Centrum Kształcenia Ustawicznego w Wałczu

Oscypkowa baba
ze zbójnickiej chaty
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