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Systemy jakosci zywnosci w Unii Europejskiej

Gtownym zatozeniem systemow jakosci zywnosci w UE
jest promowanie zréznicowanej produkcji rolnej, ochro-
na nazw produktéw przed naduzywaniem i imitacjg oraz
pomaganie konsumentom w zrozumieniu szczegdlnego
charakteru produktéw zarejestrowanych. Podstawowymi
znakami stuzacymi do identyfikacji produktéw rolnych
i srodkéw spozywczych sg: Chroniona Nazwa Pochodze-
nia i Chronione Oznaczenie Geograficzne — podkreslajace
zwigzek miedzy jakoscig a miejscem pochodzenia produk-
tow oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos$¢ — wy-
rézniajaca ich tradycyjng metode produkcji. Instrumenty
te zapewniajag ochrone producentéw przed nieuczciwag
konkurencja i pozwalajg im promowac swoje wyroby. Jed-
noczesnie informujg konsumenta o specyfice i unikato-
wosci tych produktow. Procesom tym towarzyszy ochrona
dziedzictwa kulinarnego i kulturowego, promocja tradycji
i rozpowszechnianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego
Oznaczenia Geograficznego oraz Gwarantowanej Trady-
cyjnej Specjalnosci jest oficjalnym potwierdzeniem wyso-
kiej jakosci i gwarancja pochodzenia produktow. Umiesz-
czony na etykiecie produktu symbol jednego z trzech
certyfikatdow gwarantuje wyjatkowsq jako$¢ produktu, wy-
nikajaca ze specyficznych uwarunkowan regionalnych,
historii, czy tez unikatowej tradycji wytwarzania. Nadanie
produktowi oznaczenia gwarantuje mu ochrone prawna
przed probg fatszowania badz podrabiania.
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Chroniona
Nazwa Pochodzenia

oznacza nazwe produktu
pochodzacego z okreslonego
regionu, miejsca lub kraju. Jakos¢
lub cechy charakterystyczne tego
produktu sg wynikiem oddziatywania
$rodowiska geograficznego, na
ktore sktadaja sie zaréwno czynniki
naturalne, jak i ludzkie. Chroniona
Nazwa Pochodzenia odnosi sie do
obszaru geograficznego, na ktéorym
odbywajg sie wszystkie etapy
produkcji danego wyrobu.

Chronione
Oznaczenie Geograficzne

oznacza nazwe produktu
pochodzacego z okreslonego
regionu, miejsca lub kraju,
ktorego jakos¢, renoma lub inne
cechy charakterystyczne sg
wynikiem danego pochodzenia
geograficznego. Chronione
Oznaczenie Geograficzne odnosi
sie do obszaru geograficznego,
na ktérym odbywa sie co
najmniej jeden z etapéw
produkcji danego wyrobu.

Gwarantowana
Tradycyjna Specjalnosc¢

oznacza produkt, ktory
posiada specyficzny charakter
odrdzniajacy go od podobnych
produktow nalezacych do

tej samej kategorii oraz
udokumentowana, co najmniej
30-letnia tradycje i historie
jego wytwarzania. Nazwa
produktu powinna by¢ sama

w sobie oryginalna albo
odnosi¢ sie do oryginalnych
cech produktu.



Do konca wrzesnia 2022 roku 44 polskie produkty zosta-
ty wpisane do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia,
Chronionych Oznaczen Geograficznych oraz Gwaranto-
wanych Tradycyjnych Specjalnosci

Wsparcie finansowe dla producentow
wytwarzajacych produkty regionalne i tradycyjne
zarejestrowane jako Chroniona Nazwa
Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne
i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

W ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata
2014-2020 (PROW 2014-2020) wdrozono dziatanie: ,Sys-
temy jakosci produktéw rolnych i srodkoéw spozywczych’,
ktore sktada si¢ z dwoch poddziatan:

Wsparcie na przystepowanie do systemoéw jakosci” oraz
Wsparcie dziatann informacyjnych i promocyjnych reali-
zowanych przez grupy producentéw na rynku wewnetrz-
nym’. Poddziatania te obejmujg m in. produkty zarejestro-
wane przez Komisje Europejskg jako chronione nazwy
pochodzenia, chronione oznaczenia geograficzne i gwa-
rantowane tradycyjne specjalnosci.

W ramach poddziatania ,Wsparcie na przystepowanie do
systemow jakosci” uczestnikom systemoéw jakosci zyw-
nosci udziela sie pomocy przez piec lat w formie rocznej

ptatnosci. Jej maksymalna wysokos¢ zostata ustalona na
podstawie kosztow statych wynikajacych z uczestnictwa
producenta rolnego w danym systemie. Pomoc wyptaca-
na jest producentom, ktérzy nie otrzymywali tego rodza-
ju wsparcia dla tego samego produktu rolnego lub $rodka
spozywczego w ramach dziatania ,Uczestnictwo rolnikow
w systemach jakosci zywnosci” objetego PROW 2007-2013.
W ramach poddziatania ,Wsparcie dziatan informacyjnych
i promocyjnych realizowanych przez grupy producentow
na rynku wewnetrznym” wsparcie udzielane jest grupom
producentéw realizujgcych projekty z zakresu informacji
i promocji produktéw rolnych i srodkéw spozywczych wy-
produkowanych w ramach systemoéw jakosci zywnosci. Be-
neficjenci moga uzyskac¢ refundacje w wysokosci do 70%
kosztow kwalifikowalnych, faktycznie poniesionych na re-
alizacje dziatann promocyjnych. Kryteria wyboru uwzgled-
niajg zatozong przez wnioskodawcow efektywnosc¢ zapla-
nowanych dziatan promocyjnych.

W ramach Planu Strategicznego dla Wspdlnej Polityki Rol-
nej na lata 2023-2027, przyjetego w sierpniu 2022 roku,
producenci produktow zarejestrowanych przez Komisje
Europejska jako chronione nazwy pochodzenia, chronione
oznaczenia geograficzne i gwarantowane tradycyjne spe-
cjalnosci moga skorzystac z kontynuacji dziatania informa-
cyjno-promocyjnego w postaci interwencji ,Promowanie,
informowanie i marketing dotyczacy zywnosci wytwarza-
nej w ramach systemow jakosci zywnosci”, a takze nowej

interwencji ,Rozwdj wspotpracy producentéw w ramach
systemow jakosci zywnosci”.

Celem interwencji ,Rozwdj wspodtpracy producentéw w ra-
mach systemow jakosci zywnosci” jest wzmocnienie i roz-
woj wspotpracy w ramach systemow jakosci zywnosci oraz
rozwoj produkcji i zapewnienie dostepnosci produktow
wytwarzanych w ramach tych systeméw na rynku. Wspar-
cie jest przyznawane na cztery lata i obejmuje dwa obsza-
ry. Pierwszy to zarzadzanie wspotpraca, gdzie beneficjenci
moga otrzymac ryczatt w formie rocznej ptatnosci na za-
rzadzanie wspolnymi dziataniami w danym systemie jako-
$ci zywnosci. Druga forma wsparcia to refundacja przez
cztery lata objecia wsparciem kosztow kwalifikowalnych
wynikajacych z opracowanego przez beneficjenta planu
rozwoju wspotpracy w danym systemie jakosci zywnosci.
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Podhalanska

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wytwarzanie seréw owczych jest nieodzownym elemen-
tem towarzyszacym przez stulecia wypasowi owiec na
Podhalu. Do produkcji bryndzy podhalanskiej wykorzy-
stywane jest mleko owcze pochodzace od polskiej owcy
gorskiej, ewentualnie dodawane jest mleko krowie pocho-
dzace od krow rasy polskiej czerwonej. Poza tradycyjna
metoda wytwarzania wptyw na wyjatkowe wtasciwosci
sera majg czynniki naturalne, takie jak specyficzna roslin-
nos$¢ Tatr i Podhala. Bryndza podhalanska to miekki ser
podpuszczkowy, o réwnej lub lekko wypuktej powierzchni,
niekiedy nieco popekanej. Bryndza podhalanska charakte-
ryzuje sie jednolita konsystencja, przypominajaca paste,
chociaz spotykana jest rowniez w postaci ziarnistej lub
grudkowatej. Ser ma pikantny, stony smak, czasem lekko
ostry lub kwasny.

Oscypek

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzanski, ktory od razu
przywodzi na mysl Tatry i Podhale. Do produkcji oscypka
wykorzystywane jest mleko owcze pochodzace od polskiej
owcy gorskiej. Ze wzgledu na ograniczong mozliwos¢ po-
zyskiwania mleka owczego dostepnego miedzy kwietniem
a pazdziernikiem, produkcja oscypka jest mozliwa jedynie
w tym czasie. Jesli do produkcji oscypka wykorzystuje sie
mileko krowie — jedynie od kréw rasy polska czerwona, sta-
nowi¢ moze ono najwyzej 40% mileka uzytego do produkcji
sera.

Oscypek ma ksztatt dwustronnego stozka. Jego srodkowa
(najszersza) czes¢ jest walcowata i zdobiona wypuktymi
oraz wklestymi wzorami. Charakterystyczny dla kazdego
producenta pas zdobien podzielony na trzy czesci, srod-
kowa (gtéwng) i dwie boczne, powstaje na oscypku dzieki
zatozeniu w procesie jego produkcji formy — tzw. oscypior-
ki. Po przekrojeniu oscypka moze byc¢ widoczne jedno duze
oczko w centralnej jego czesci, pozostatos¢ po szpikulcu,
wokot ktérego ser byt formowany. Oscypek jest twardy
i elastyczny. Cechuje go wyrazny zapach wedzenia i lekko
stony smak.

Redykotka

Chroniona Nazwa Pochodzenia

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

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy
wynikiem moczenia sera w solance oraz posmak wedze-
nia, uzyskiwany dzieki tradycyjnie stosowanej metodzie
produkcji. Redykotki wytwarza sie z resztek sera, ktérego
nie wystarczy na przygotowanie oscypka. Cechg charak-
terystyczna redykotki jest jej specyficzny ksztatt — zwie-
rzatka, serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z tradycja figur-
ki z sera wyrabiano, sprzedawano i darowywano zawsze
parami. Niezwyktos¢ redykotki polega réwniez na tym, ze
pehnita ona funkcje obrzedowe. Gotgbkami i kogutkami
z sera ozdabiano rézgi weselne oraz wierzchotki wiencéw
dozynkowych.
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Wisnia
Nadwislanka

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wisnie sokowki odroslowej byty poczatkowo uprawiane
w rejonie Stupi Nadbrzeznej. Z biegiem czasu wisnie te
rozpowszechnity sie¢ w catym nadwislaniskim pasie o po-
dobnych warunkach glebowo-klimatycznych. Ze wzgledu
na wystepowanie na tym Scisle okreslonym terenie nad
Wista, wisnia ta nazywana jest obecnie wisnig nadwislan-
ka. Potaczenie wptywu wystepujacych tu gleb i bliskosci
rzeki pozwala nie tylko na wzrost i kwitnienie, ale réwniez
uzyskanie wysokiego stopnia wigzania owocow o najwyz-
szej jakosci oraz specyficznych wtasciwosciach. Jakos¢ ta
jest $cidle i nieodzownie zwigzana z miejscem lokalizacji
sadéw i panujacych tu warunkow glebowo-klimatycznych.

W zagtebieniu szyputkowym wisni nadwislanki po ode-
rwaniu szyputki powstaje niewielki wyciek soku, ktéry za-
mienia sie w galaretke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi,
przedtuzajac tym samym trwatos¢ owocow.

Podkarpacki
Midéd Spadziowy

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje.
Pszczelarstwo rozwijato sie najbardziej na ziemiach naj-
stabszych w poblizu duzych komplekséw lesnych (gtéwnie
puszcze jodtowe) i tam najdtuzej przetrwato w swych ar-
chaicznych formach — zaréwno bartniczej, jak i pasiecz-
nej. Wysoki poziom umiejetnosci lokalnych pszczelarzy
wynika z zachowania tradycyjnego sposobu prowadzenia
gospodarki pasiecznej scisle zwigzanej z tym obszarem.
Pozyskiwany jest on z naturalnego zagtebia lasow iglastych
charakteryzujacych sie bardzo duzym udziatem jodty po-
spolitej. Umiejetny wybor lokalizacji pasieki, w szczegolno-
sci ze wzgledu na zmiennos¢ wystepowania spadzi, cha-
rakter uksztattowania terenu, sposob pozyskiwania miodu,
zasady jego przechowywania i rozlewania maja wptyw na
wyjatkowy charakter produktu, $cisle zwiazany z obsza-
rem, z ktérego pochodzi.

Karp Zatorski

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Linia karpia zatorskiego jest rodzima linia wyhodowana
na terenie trzech sasiadujacych gmin: Zator, Przeciszéow
i Spytkowice, potozonych w zachodniej czes$ci wojewoddz-
twa matopolskiego. Lokalni hodowcy i naukowcy dzieki
obserwacjom, pracom badawczym i doswiadczeniu, tzw.
metoda zatorska wyselekcjonowali karpie najlepiej przy-
stosowane do panujacych na tym terenie warunkéw przy-
rodniczych. Metoda chowu oparta jest na dwuletnim sys-
temie, uzyskujac w pierwszym roku wzrost masy ciata ryb
od 60 do 150 gramoéw oraz do 86% przezycia.

Karp zatorski charakteryzuje sie¢ dobrym wygrzbieceniem
i zwartg forma. Jest rybg szybko przyrastajacg o wysokiej
wydajnosci miesnej. Migso karpia zatorskiego charaktery-
zuje sie $wiezym rybim zapachem i delikatnym smakiem.
Do produkcji karpia zatorskiego stosuje sie krzyzéwki czy-
stej linii karpia zatorskiego z czystymi liniami: wegierska,
jugostowianska, gotyska oraz izraelskg. Otrzymane w ten
sposob potomstwo charakteryzuje sie takze wysokimi ce-
chami produkcyjnymi i dobrg przezywalnoscia.
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Fasola ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca /
Fasola z Doliny Dunajca

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktérym wytwarza-
na jest fasola z Doliny Dunajca spowodowaty naniesienie
na pola uprawne wartosciowych namutéw rzecznych, po-
prawiajac w ten sposdéb zyznos$¢ gleb. Wszystko to wpty-
neto na uksztattowanie warunkow glebowo-klimatycznych
optymalnych do uprawy fasoli. Nasiona fasoli z Doliny
Dunajca sg gtadkie, dobrze wypetnione i wyrdzniajg sie
podwyzszong zawartoscig biatka, niskg wilgotnosciag oraz
specyficznym lekko stodkawym smakiem. Fasola z Doli-
ny Dunajca swg jakos$¢ zawdziecza jednak nie tylko $ro-
dowisku przyrodniczemu, ale réwniez tradycji i technice
produkcji na tym terenie oraz doskonalonym przez lata
umiejetnosciom miejscowej ludnosci. Plantacje ,Pieknego
Jasia” wpisaty sie juz na state w krajobraz Doliny Dunajca
w wojewddztwie matopolskim, a fasola pod réznymi po-
staciami stanowi wazny element regionalnej kuchni. Or-
ganizowane sg rowniez $wieta promujace fasole, takie jak
,Swieto Fasoli" i ,Fasolowe Zniwa'".

Wrzawska

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewoédztwie podkarpac-
kim, jest produktem powstajacym wytacznie dzieki pota-
czeniu czynnika naturalnego (tj. klimatu, gleb, wiatréw, na-
stonecznienia, potozenia itp.), oraz lokalnych umiejetnosci
miejscowych producentéw w zakresie wyboru terminéow
siania i zbierania fasoli, zasad uprawy i prowadzenia faso-
li, doboru tyczek, oceny ziaren oraz prowadzenia innych
zabiegéw. Wytacznie dzieki takiemu potaczeniu daje sie
uzyska¢ niepowtarzalng jakos¢ fasoli wrzawskiej. Duze
wartosci odzywcze i smakowe fasoli wrzawskiej sprawia-
ja, ze zapotrzebowanie na nig stale wzrasta, a w lokalnej
kuchni pojawiajg sig¢ coraz to nowe potrawy oparte na tym
cennym warzywie.

Fasola wrzawska charakteryzuje sie bardzo cienkga skoérka,
a jej ziarna maja wyjatkowo delikatny, tagodny smak.

Z Sejnenszczyzny/
Lozdziejszczyzny

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Miéd z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest miodem
nektarowym wielokwiatowym. Jest to produkt wyjatkowy
i $cisle zwigzany z obszarem, z ktérego pochodzi — po stro-
nie polskiej z powiatu sejnenskiego oraz powiatu suwal-
skiego, a po stronie litewskiej z regionu tozdzieje. Obszary
te charakteryzuja sie¢ duzym udziatem naturalnych eko-
systemow takowych, torfowiskowych, zaroslowych oraz
lesnych o bogatym sktadzie florystycznym.

Sposob zbierania miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczy-
zny jest Scisle zwigzany z tradycja i umiejetnosciami miej-
scowych pszczelarzy. Umiejetnosci te dotycza m in. zasad
wyboru lokalizacji pasieki, hodowli pszczét i tradycyjnej
gospodarki pasiecznej polegajacej m in. na uzywaniu uli
wykonanych z materiatéw, ktérych podstawowym sktad-
nikiem jest drewno oraz przestrzeganiu restrykcyjnych za-
sad dokarmiania pszczot. Cechg specyficzng miodu z Sej-
nenszczyzny/ tozdziejszczyzny jest jego zabarwienie — od
ciemnozottego do ciemnoztotego oraz goryczkowy smak
(ze wzgledu na duzy udziat roslin motylkowych) i silny aro-
mat. Charakterystyczng cecha miodu jest takze jego lekkie
zmetnienie.
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Midéd Spadziowy
z Beskidu
Wyspowego

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Miod spadziowy z Beskidu Wyspowego to ptynny lub skry-
stalizowany midéd spadziowy powstajacy ze spadzi jodto-
wej. Surowcem do jego produkcji jest spadz jodtowa z gor-
skich laséw jodtowych Beskidu Wyspowego i niewielkiej
czesci Beskidu Makowskiego, zwanej Beskidem Myslenic-
kim. Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego wytwarzany
jest wytacznie przez rodziny pszczele rasy krainiskiej (Apis
mellifera carnica) linii Dobra lub ich krzyzéwki z innymi
pszczotami rasy krainskiej. Spadz wytwarzana na jodle po-
spolitej stanowi co najmniej 95% ogodlnej zawartosci spadzi
w miodzie spadziowym z Beskidu Wyspowego. Miéd nie-
skrystalizowany jest koloru czarnozielonego z mozliwy-
mi ciemnobragzowymi przebarwieniami. Miéd spadziowy
z Beskidu Wyspowego zawdziecza swojg jakos¢ nie tylko
wyjatkowym wtasciwosciom srodowiska przyrodniczego,
ale rowniez umiejetnosciom lokalnych pszczelarzy. Tylko
wspolne oddziatywanie wymienionych czynnikéw pozwa-
la uzyska¢ miod spadziowy odznaczajacy sie specyficzny-
mi cechami.

Miéd Wrzosowy
z Boréw
Dolnoslaskich

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Potaczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obsza-
row wrzosowisk oraz specyficznej kombinacji roslinnosci
wystepujacej na obszarze Boréw Dolnoslaskich powoduje,
ze tylko tam mozna uzyskaé¢ wyjatkowy i niepowtarzalny
mioéd wrzosowy z Borow Dolnoslaskich. Opréocz renomy
przypisywanej jego pochodzeniu, miéd wrzosowy z Bo-
réw Dolnoslaskich charakteryzuje sie takze wyjatkowym
sktadem i niespotykana wysoka zawartoscia pytku wrzoso-
wego. Jego barwa jest bursztynowoherbaciana, zas smak
mato stodki, ostry i gorzkawy, poniewaz pozyskuje sie go
z nektaru wrzosu bez udziatu roslin uprawnych. Tylko po-
taczenie wszystkich czynnikéw — poczawszy od czystosci
srodowiska przez ekstensywne uzytkowanie siedlisk, az do
tradycyjnych technik zbierania — umozliwia uzyskanie tego
wyjatkowego, specyficznego produktu.

Rogal
Swietomarcinski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rogal swietomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy sie
w Poznaniu niestabnacg popularnosciag i powodzeniem.
W swiadomosci poznaniakow i gosci grodu nad Warta wy-
réb ten nierozerwalnie zwigzany jest z obchodami 11 listo-
pada — dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala swietomarcinskiego zwia-
zane sg z czynnikami ludzkimi — umiejetnosciami wytwor-
cow, ktorzy wyrabiajg ten przysmak wedtug tradycyjnych
metod, przy wykorzystaniu okreslonych surowcoéw. Ja-
kos¢ tego produktu wynika zarowno z tradycyjnej metody
jego wyrobu, jak tez z jego smaku i aromatu uzyskiwane-
go dzieki wykorzystaniu do wyrobu rzadkiego i zarazem
wykwintnego nadzienia, jakim jest biaty mak. Unikatowe
nadzienie odrdznia rogala $wietomarcinskiego od innych
stodkich wypiekow. Od poczatku istnienia tradycji do wy-
pieku rogali $wietomarciniskich uzywa sie ciasta drozdzo-
wego potfrancuskiego z charakterystycznym listkowaniem.
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Wielkopolski
Ser Smazony

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi
smazonemu nadaja zgliwiaty twardg oraz kminek (w przy-
padku wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem). Nie-
zmiernie wazne jest uzywanie do jego produkcji $wiezych
surowcow, tj. mleka oraz produkowanego z niego masta
i twarogu. Szczegolnie waznym procesem nadajacym wy-
jatkowe walory smakowe i zapachowe oraz barwe i kon-
systencje wielkopolskiemu serowi smazonemu jest proces
gliwienia polegajacy na naturalnym rozktadzie biatka trwa-
jacym 2-3 dni. Rdwnie waznym procesem jest smazenie
sera, ktore nadaje mu dtuzsza trwatosc.

Ser smazony wytwarzany zgodnie z wielkopolska, prze-
kazywang z pokolenia na pokolenie, recepturg cieszy sie
nieustajaco dobra opinig w catej Polsce, a takze poza jej
granicami.

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, sta-
nowit juz od $redniowiecza mieszanine narodéw i kultur.
Andruty kaliskie wywodzg sie z tradycji produkcji zydow-
skiej macy, stanowig jednak produkt oryginalny z odmien-
na recepturg i metoda wypieku. W tradycyjnym piecu do
wypieku andrutéw znajdowaty sie krazki (tzw. fajerki), po
zdjeciu ktérych nad ptomieniem rozgrzewano do ok. 180°C
zwarte powierzchnie formy. Po ogrzaniu forme zdejmowa-
no, powierzchnie rozwierano i na jedng z nich nalewano
tyzke ciasta. Nastepnie powierzchnie rozwierano i zsuwa-
no upieczonego andruta drewniang topatka na przygoto-
wang blache. Andruty jawia sie¢ w zbiorowej swiadomosci
jako symbol miasta, nic wiec dziwnego, ze dawni kaliszanie
rozsiani po $wiecie czesto prosza o dostarczenie produktu,
ktorego smak kojarzy im sie nie tylko z rodzinnym mia-
stem, ale takze z dziecinstwem.

Truskawka
Kaszubska
/Kaszébské Maléna

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Truskawki zostaty sprowadzone na teren Kaszub na po-
czatku XX wieku, a obszar ich uprawy zwiekszat sie w tym
regionie z roku na rok. Wyjatkowy smak i popularnosc¢
upraw doprowadzita do znacznego wzrostu ich liczby.
Renomy, jaka posiada truskawka kaszubska lub kaszébsko
maléna, nie datoby sig¢ utrzymac, gdyby nie warunki kli-
matyczne, ktére sprzyjaja uprawom na tym terenie. Migzsz
owocu posiada intensywnie czerwong barwe. Owoce sa
jedrne, lekko twardawe, a zarazem soczyste. Truskawka
jest aromatyczna i stodka w smaku. O wyjatkowosci i po-
pularnosci truskawki kaszubskiej lub kaszébské maléna
Swiadczy wielkos¢ upraw truskawki w tym regionie, a takze
liczne wzmianki w prasie krajowej, regionalnej i lokalnej
pokazujace, iz wszystko co dotyczy truskawek jest bardzo
wazne dla mieszkancéw Kaszub. Na Pojezierzu Kaszubskim
wystepuja rozlegte pola truskawkowe, z ktérych stynie caty
region.

[ CoTe LU a2 U= 1To) g E- NN g Lo T I =T Ny | o U= OSSR



Fasola
Korczynska

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Najszybszy rozwdj produkcji fasoli w okolicach Nowego
Korczyna w wojewoddztwie swietokrzyskim zwigzany jest
z okresem wylewania Nidy pod koniec lat 50. ubiegtego
wieku. Powodzie zniszczyty wéwczas istniejgce uprawy. Na
zalanych obszarach zaczeto sadzi¢ masowo fasole, w tym
najpopularniejsza odmiane - ,Piekny Jas". Dzigki korzyst-
nym warunkom uzyskiwano tu tak dorodne okazy fasoli,
ze odmiang pochodzaca z tego regionu zaczeto nazywac
fasola korczynska. Uprawy fasoli rozprzestrzenity sie na
obszarze, na ktérym mozna byto uzyskac jej odpowiednia
jakos¢ i pozadane parametry. Specyfika produktu zwigza-
na jest z wielkoscig uzyskiwanych tu ziaren fasoli, a takze
z ich bardzo delikatnym smakiem. Ziarna te wyrozniajg sie
réwniez podwyzszong zawartoscig biatka oraz obnizong
zawartoscig wody.

Midéd
Kurpiowski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach
Biatych siegajg XV wieku. Miody kurpiowskie trafiaty na
dwory krolewskie i ksigzece, a takze do klasztorow i dwo-
row magnackich. Przednia jakos$¢ tych miodéw byta przy-
czyng nadawania bartnikom kurpiowskim przywilejow,
amiod ijego pozyskiwanie chronione byty regaliami — kro-
lewskimi certyfikatami. Na Kurpiowszczyznie zasada jest,
ze nie pszczota, lecz pszczelarz szuka pozytkow. Produkt
powstaje z nektaru kolejno kwitngcych po sobie gatunkéw
roslin. W uzyskiwanym miodzie wielokwiatowym zadna ro-
slina pozytkowa nie jest dominujaca. Midd charakteryzuje
réwniez niski poziom zawartosci wody. Specyfika miodu
wynika takze z bardzo duzych ograniczen przy jego pro-
dukcji, np nieprzekraczanie w metodzie produkcji tempe-
ratury 30°C powoduje, ze zachowane sg w nim wszystkie
naturalne enzymy i zwigzki eteryczne.

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa ,suska sechlonska” wywodzi sie z miejscowej gwa-
ry Suska oznacza suszke, czyli podsuszong i podwedzong
sliwke. Dookreslenie sechloniska pochodzi od nazwy miej-
scowosci Sechna lezacej w gminie Laskowa w wojewodz-
twie matopolskim, z ktérej pochodzi tradycja suszenia.

Suska sechloriska wytwarzana zgodnie z przekazywang
z pokolenia na pokolenie metoda, polegajaca na podwe-
dzaniu sliwek dymem w specjalnych suszarniach, cieszy
sie nieustajgco dobrg opinig wsréd konsumentow. Cecha
charakterystyczng suski sechlonskiej jest wysoka zawar-
tos¢ wody, btyszczaca skdérka w kolorze ciemnogranato-
wym, przechodzacym nawet do czarnego oraz wyczuwal-
ny posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu swiadczy wyznaczony przez wtadze
samorzadowe turystyczny ,Szlak suszonej sliwki”. Na szla-
ku znajduja sie gospodarstwa posiadajace sady Sliwkowe
oraz suszarnie owocow.
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Kietbasa
Lisiecka

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Zwiazek kietbasy lisieckiej z regionem opiera sie na lokal-
nej technologii wytwarzania i kunszcie producentéw, wy-
nikajacych z wieloletnich tradycji masarskich oraz renomy,
jaka kietbasa lisiecka uzyskata przez lata produkcji. Kietbasa
lisiecka wytwarzana jest wytacznie z migsa wieprzowego,
przy czym 85% miesa pozyskuje sie z szynki. Kietbasa li-
siecka odznacza si¢ barwg ciemnobrazowsa, lekko 1$niaca,
typowgq dla produktéw naturalnie wedzonych. Na prze-
kroju poprzecznym wyraznie widoczne sg kawatki miesa
otoczone oczkami farszu. W smaku kietbasy lisieckiej do-
minuje smak doprawionego miesa wieprzowego z delikat-
nie wyczuwalng nutg pieprzu, aromatem czosnku oraz za-
znaczong obecnoscig soli. Zapach jest swoisty dla kietbasy
wieprzowej. Cechg charakterystyczng kietbasy lisieckiej
jest jej gruba srednica. Z tego powodu zgodnie z tradycja
jako ostonki stosowano wytacznie naturalne flaki wotowe,
dzisiaj zastepowane niekiedy ostonkami biatkowymi.

Obwarzanek
Krakowski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Wedtug definicji ze Stownika staropolskiego obwarzanek
to ,rodzaj ciasta w ksztatcie zwinietego w koétko watka,
prawdopodobnie przed pieczeniem parzony”. Nazwa ob-
warzanka krakowskiego pochodzi wtasnie od sposobu
jego produkcji, czyli od obwarzania ciasta w podgrzanej
wodzie. Cechy charakterystyczne obwarzanka krakowskie-
go zwigzane sg z czynnikami ludzkimi — umiejetnosciami
producentow, ktorzy wytwarzaja go wedtug tradycyjnych
metod przy wykorzystaniu okreslonych surowcéw. Produkt
ten cechuje specyficzny ksztatt, smak i aromat oraz zasto-
sowanie najlepszej gatunkowo maki. Tradycyjnie wytwa-
rzany obwarzanek krakowski to wypiek spiralnie zwinigty
z dwoch lub trzech wateczkéw ciasta, tzw. sulek. Kazdy ob-
warzanek krakowski ma inny ksztatt ze wzgledu na reczne
obrabianie i formowanie ciasta. Charakterystyczna cecha
obwarzanka krakowskiego jest szybka utrata waloréw sma-
kowych. Wyrabiany tradycyjnie jest najsmaczniejszy zaraz
po wypieczeniu, poniewaz po kilku godzinach rozpoczyna
sie szybki proces jego czerstwienia. Z tego powodu obwa-
rzanek krakowski dostarczany jest do punktow sprzedazy
jeszcze ciepty.

Sliwka
Szydtowska

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Stosowana na obszarze gminy Szydtéw w wojewddztwie
$wietokrzyskim metoda suszenia i wedzenia $liwek pozwa-
la na odrdznienie tego regionu od regionow przylegtych.
Spotykana w gminie Szydiéw metoda przygotowywania
Sliwek nie jest wykorzystywana na sasiednich obszarach
ani w innych regionach kraju. Sliwki poddawane sa proce-
sowi suszenia i wedzenia przy wykorzystaniu tradycyjnych
szydtowskich suszarni, ktérych obstuga wymaga duzych
umiejetnosci i wiedzy. Potaczenie odpowiedniego surowca
i specyficznej metody produkcji pozwala uzyskac¢ niepo-
wtarzalny produkt. Owoce posiadajg jednolita, elastyczng
strukture migzszu oraz bardzo czysty, intensywny smak
i zapach wedzenia. Sliwki charakteryzuja sie bardzo po-
marszczona, ale btyszczaca skorka.

O zwigzku produktu z regionem swiadczg m in. specjalnie
organizowane dni stuzace jego promocji. Jedng z atrakcji
tego sSwieta jest pokaz suszenia sliwek na tradycyjnych
szydtowskich tacach. Tak suszone Sliwki degustowane sa
przez gosci ,Swieta Sliwki".
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Jabtka
Lackie

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rozwojowi sadownictwa tackiego sprzyjato wiele atu-
téw, do ktérych nalezg niewatpliwie korzystne warunki
naturalne i klimatyczne. Juz w okresie miedzywojennym
stwierdzono, ze okolice te posiadajg swoisty mikroklimat
sprzyjajacy sadownictwu. Jabtka tackie cechuje wyzsza
kwasowos¢ oraz rumieniec wigkszy od przecigtnego. Dzig-
ki wysokiej kwasowos$ci mozna stwierdzic¢, iz jabtka tackie
maja tzw. gorska zielona nutke, czyli s bardziej wyraziste
w smaku, kwasniejsze oraz bardziej aromatyczne. Owoce
te charakteryzuja sie rowniez duzg jedrnoscig migzszu i so-
czystoscia,.

O renomie jabtek tackich swiadczy fakt, ze od 1947 roku
organizowane jest $wieto — ,Dni Kwitnacej Jabtoni”. Gene-
za tego $wieta wynika z checi obrony tradycji sadowniczej
na terenie tacka w perspektywie budowy zapory na rzece
Dunajec, co doprowadzitoby do zalania tego miasta.

Od tamtej pory corocznie w maju odbywa sie ,Swieto Kwit-
nacej Jabtoni”, ktére cieszy sie niestabnaca popularnoscia.

Chleb
Pradnicki

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi si¢ od pierwotnego
miejsca jego produkcji, czyli wsi Pradnik bedacej obecnie
dzielnica Krakowa. Chleb pradnicki oraz metoda jego wy-
twarzania zostaty uksztattowane przez wieloletnia praktyke
wypracowang przez pokolenia piekarzy. Charakterystyczne
cechy chleba pradnickiego zwigzane sg z umiejetnoscia-
mi i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcow, ktorzy pieka
go wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu tylko
okreslonych surowcoéw. Szczegdlng cecha najsilniej odroz-
niajaca go od innych wyroboéw jest jego rozmiar. Chleb wy-
piekany na co dzien ma forme bochnéw o wadze ok 4,5 kg,
a przy okazji waznych wydarzen piecze si¢ bochny o wa-
dze ok. 14 kg. Ma on woéwczas ok 1 m dtugosci, od 12 do 15
cm wysokosci, a szeroko$¢ bochenka w $rodku wynosi od
45 do 50 cm. Chleb pradnicki wyréznia sie réwniez dtugim
okresem $wiezosci, ktorg zapewniajag mu uzyte w receptu-
rze ziemniaki lub ptatki ziemniaczane.

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pszczelarstwo (wczesniej bartnictwo) byto dawniej i jest
nadal popularnym zajeciem ludnosci zamieszkujacej Poje-
zierze Drawskie. Aktywnos¢ pszczelarzy na tym obszarze
potwierdzaja rowniez informacje o dziatalnosci kot pszcze-
larskich.

Miéd drahimski jest $cisle zwigzany z obszarem, z ktérego
pochodzi. Pod nazwa ,midéd drahimski” sprzedawane sa te
rodzaje miodu, ktére powstajg z roslin charakterystycz-
nych dla tego regionu: miéd gryczany, miod rzepakowy,
midd wrzosowy, midd lipowy oraz miéd wielokwiatowy.
Midd drahimski jest miodem naturalnym, ktory charaktery-
zuje sie wysoka zawartoscig proliny, cukrow redukujacych
oraz pytku przewodniego. Do jego produkcji uzywa sie
tylko okreslonych podgatunkéw pszczoét. Pszczelarze za-
zwyczaj zbierajg miod w sposob tradycyjny i rzemieslniczy
oraz sami rozlewajg wytworzone we wtasnych pasiekach
miody do opakowan detalicznych.
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Kotocz Slaski
lub Kotacz Slaski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kotocz slaski wywodzi sie z tradycji wypieku i spozywania
obrzedowego ciasta weselnego, ktére na ziemiach polskich
wypiekano juz od X stulecia. Jako kosztowne ciasto we-
selne kotacz miat zagwarantowa¢ nowej rodzinie dostatek.
Z biegiem czasu narodzit sie zwyczaj ,chodzenia z kota-
czem”. W wielu miejscach Slaska na okoto trzy dni przed
weselem przyjete jest zanoszenie gotowego kotocza za-
proszonym na wesele gosciom.

Kotocz $laski wystepuje w czterech najpopularniejszych
odmianach, czyli bez nadzienia, z nadzieniem serowym,
makowym lub jabtkowym. Charakterystyczng cechg tego
wypieku jest jego ksztatt. Zgodnie ze staropolskim zwy-
czajem kotacz byt okragty, a na Slasku uksztattowata sie
tradycja wypieku kotocza w ksztatcie prostokatnym. Inng
cechg kotocza slaskiego jest specyficzna i pracochtonna
w przygotowaniu posypka odrdzniajaca go od zblizonych
wypiekéw z innych czesci Polski.

Jabtka
Groéjeckie

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Dynamiczny rozwoj sadownictwa grojeckiego nastapit po
II wojnie swiatowej, czego dowodem jest powstanie Za-
ktadu Doswiadczalnego Instytutu Sadownictwa i Kwiaciar-
stwa. Zaktad ten stat sie¢ wzorcowym gospodarstwem, na
przyktadzie ktorego lokalni sadownicy uczyli sie nowocze-
snych metod uprawy drzew owocowych.

Jabtka grojeckie charakteryzuja sie wyzszym od przeciet-
nego wybarwieniem i bardziej intensywnym rumiencem.
Swiadczy to o wysokiej zawartosci barwnikéw, gtéwnie
antocyjanow i karotenoidéw. Jabtka grojeckie cechuje wy-
soka kwasowosc¢ doceniana wsrod przetworcow z catej Eu-
ropy. Niska temperatura noca wptywa korzystnie na proce-
sy fizjologiczne zachodzace w jabtkach tuz przed zbiorem,
dzieki czemu mozliwe jest osiggniecie odpowiedniego sto-
sunku cukréw do kwasow. Gwarantuje to wysmienity smak
jabtek grojeckich.

Coroczne obchody ,Swieta Kwitnacych Jabtoni” pokazuja
jak wazne dla okolic Grdjca jest sadownictwo.

Ser Korycinski
Swojski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Ser korycinski swojski wytwarzany jest na terenie woje-
wodztwa podlaskiego, w regionie tradycyjnie nastawio-
nym na produkcje mleka i przetworéw mlecznych. Jest
serem dojrzewajacym, wyrabianym z peinego mleka nie-
pasteryzowanego, ktére nadaje mu charakterystyczny
aromat swiezego mleka. Ma ksztatt sptaszczonej kuli z cha-
rakterystycznym karbowaniem na powierzchni zwigzanym
z cedzakami, w ktérych jest wyrabiany. Ser jest wilgotny
i elastyczny, z licznymi, rGwnomiernie roztozonymi drob-
nymi oczkami. W zaleznosci od dtugosci lezakowania, ser
ten okresdla sie jako Swiezy, lezakowany lub dojrzaty. Wy-
stepuja rowniez odmiany sera korycinskiego swojskiego
z dodatkiem przypraw i $wiezych lub suszonych ziét, m in.
pieprzu, papryki, bazylii, lubczyku, miety, grzybéw suszo-
nych, czosnku oraz oliwek.

Wspotczesnie ser korycinski swojski jest coraz bardziej
znany i poszukiwany, zwtaszcza na terenie poéinocnej
i sSrodkowej Polski.
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Jagniecina
Podhalanska

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Do produkcji jagnigeciny podhalanskiej wykorzystuje sie
jagnieta owiec rasy cakiel podhalanski oraz wywodzacej
sie z tej rasy polskiej owcy gorskiej, doskonale przysto-
sowanych do warunkéw srodowiskowych panujacych na
terenie Podhala. Jagniecina podhalaniska cechuje sie wy-
jatkowa soczystoscia, ktora jest uzalezniona od zawarto-
$ci ttuszczu $rodmiesniowego, czyli marmurkowatosci.
Na znikome ottuszczenie migsa jagniat decydujacy wptyw
maja uwarunkowania genetyczne ras tradycyjnie stosowa-
nych do produkcji jagnieciny podhalariskiej w potaczeniu
ze specyficznymi warunkami naturalnymi regionu. Niskie
ottuszczenie jest takze zastuga metody zywienia jagniat,
ktora oparta jest na mleku matek oraz pokarmie pochodza-
cym ze wskazanego regionu. Mleko to, bedace podstawa
zywienia jagniat, przektada sie bezposrednio na specyficz-
ny smak i zapach, zblizony do dziczyzny, ktory jest najbar-
dziej wyrdzniajaca cechg jagnieciny podhalanskiej. Ponad-
to mieso wyrdznia sie jasnorézowsa barwg i miekka, lecz
sprezysta struktura,

Cebularz
Lubelski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywanej
z pokolenia na pokolenie recepturze tego wyjatkowego
placka siegaja XIX wieku. Nazwa cebularza lubelskiego po-
chodzi od uzytej do farszu cebuli. Przed II wojng swiatowg
cebularze byly wypiekane przez Zydéw lubelskich, kazi-
mierskich i zamojskich. Jednakze receptura ich wypieku
rozprzestrzenita sie szybko po catej Lubelszczyznie.

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wy-
borowego, ktére charakteryzuje sie dwukrotnie wiekszym
dodatkiem cukru i margaryny lub masta w poréwnaniu
do zwyktego ciasta pszennego. Na powierzchni znajduje
sie warstwa farszu sktadajacego sie z pokrojonej w grubg
kostke cebuli wymieszanej z makiem, solg i olejem roslin-
nym Farsz ma ztocistg barwe oraz smak i zapach pieczonej
cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniajg cebularza lubel-
skiego, ktory pojawia sie na wielu konkursach, swigtach
branzowych oraz targach krajowych i zagranicznych.

Krupnioki
Slaskie

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Krupnioki $laskie $cisle wiaza sie z historia Slaska. Wystepo-
waty m in w jadtospisach weselnych, zas ich upowszech-
nienie na stotach slaskich nastapito w latach 30. XIX wieku,
kiedy to powszechne byto wykorzystywanie gtowizny ubi-
janych zwierzat gospodarskich, jako jednego ze sktadni-
kéw surowcowych do produkcji krupniokédw. Rosnaca po-
pularnos¢ krupniokéw slaskich w XIX wieku zwigzana byta
roéwniez za sprawg $laskiego stanu gérniczego. Gérnik mu-
siat ,zje$¢ dobrze i ttusto, aby miec¢ site do ciezkiej pracy”.

Krupnioki $laskie zaliczaja sie do wedlin podrobowych,
nietrwatych, parzonych, z przyprawami, w ostonce natu-
ralnej. Sposoéb ich wytwarzania rézni sie nieco w zalezno-
$ci od miejsca. Jedng z gtéwnych roéznic jest rodzaj oraz
ilo$¢ uzytej kaszy gryczanej lub jeczmiennej, co jest uwa-
runkowane lokalng tradycja na danym terenie gminy lub
powiatu. Wyjatkowa renoma krupniokéw $laskich jest wiec
rowniez zastuga lokalnych wytworcéw, ktorych wiedza,
doswiadczenie i kultywowanie tradycji jest gwarantem
otrzymania charakterystycznego produktu.
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Kietbasa
Biata Parzona
Wielkopolska

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kietbasy parzone byty znane na ziemiach polskich co naj-
mniej od XIX wieku. Stosowano rézne receptury, ktére do
dzisiaj mozna znalez¢ w narodowych ksigzkach kuchar-
skich. Wyjatkowos$¢ i odrebnosc¢ kietbasy biatej parzonej
wielkopolskiej zaczeto $cisle podkresla¢ w latach 90. XX
wieku.

W kietbasie biatej parzonej wielkopolskiej dominuje smak
zaparzonego miesa wieprzowego z lekkim aromatem czo-
snku i pieprzu. Wyraznie wyczuwalna jest rowniez nuta
majeranku, podkreslajacag smak. Wyjatkowosc¢ kietbasy
biatej parzonej wielkopolskiej polega rowniez na tym, ze
jest produkowana ze swiezego, schtodzonego, niepeklo-
wanego miesa w 70% pochodzacego z szynki. O znacze-
niu kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej swiadczy fakt,
ze w okresie stanu wojennego, kiedy mieso reglamento-
wano, wydawano rzeznikom dodatkowe przydziaty mie-
sa na jej produkcje. Popularnosc¢ kietbasy biatej parzonej
wielkopolskiej wzrosta na tyle, ze rzeznicy zaczeli ja produ-
kowac takze w okresie poza $wietami, dzieki czemu stata
sie bardzo lubianym specjatem, codziennie sprzedawanym
w sklepach.

Kietbasa
Piaszczanska

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Piaski Wielkie to nazwa podkrakowskiej wsi, znajdujacej sie
od 1940 roku w granicach administracyjnych miasta Krako-
wa, ktora zastyneta produkcja kietbasy piaszczanskiej do-
starczanej przez wieki do Krakowa, w tym na stét krolewski
na Wawelu. Legenda gtosi, ze krakowscy rzeznicy zazdro-
scili piaszczanom zarobku i postarali sig, aby rada miejska
zabronita im handlu. Piaszczanie poskarzyli sie krélowi,
ktory obiecat pozwoli¢ im handlowag, jezeli uda im sie nie-
postrzezenie wnie$¢ do miasta dtuga na dwa metry kietba-
se. Piaszczanie wydrazyli w dtugim kiju otwér, w ktérym
ukryli kietbase, przechytrzajac w ten sposob straz. W re-
zultacie krol Kazimierz Wielki pozwolit piaszczanom nadal
sprzedawac kietbase w Krakowie, a dlatego ze przyniesli
kietbase w kiju, nazwat ich ,Kijakami”.

Kietbasa piaszczanska jest kietbasa grubo rozdrobniona,
przygotowywang z miesa wieprzowego, peklowang na
potmokro marynata ze specjalnie przygotowanego wy-
waru ziotowego, sktadajacego sie z ziela angielskiego, lisci
laurowych, owocéw jatowca oraz gozdzikéw, a takze do-
datku soli kamiennej. Waznym etapem w produkcji kietba-
sy piaszczanskiej jest rowniez wedzenie, do ktérego wy-
korzystywane jest drewno z drzew lisciastych: bukowego,
olchowego i debowego.

Galicyjski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzany jest czosnek
galicyjski lezy na obszarze Galicji — ziem polskich, ktére
w latach 1774-1918 nalezaty do zaboru austriackiego. Od
tej historycznej nazwy pochodzi nazwa ,czosnek galicyj-
ski”.

Wysoka jakos¢ i specyficzne cechy czosnku galicyjskiego
zwigzane sg z warunkami glebowo-klimatycznymi obsza-
ru, na ktérym jest wytwarzany oraz umiejetnosciami lo-
kalnych producentéw. Dzieki kombinacji tych czynnikéw
otrzymuje sie czosnek o szczegodlnych wtasciwosciach fi-
zykochemicznych i organoleptycznych, ktére odrozniajag
go od innych produktéw. Czosnek galicyjski charaktery-
zuje sie wysoka zawartoscig alliny (zwigzku odpowiada-
jacego za charakterystyczny czosnkowy smak), fioletowo-
rézowym lub fioletowym zabarwieniem tuski okrywajacej,
duza gtéwka i mata liczbg zagbkow w gtéwce, dzieki czemu
wielkos¢ pojedynczego zabka jest rowniez wieksza w po-
réownaniu do innych czosnkow. Duzy wptyw na jakosc czo-
snku galicyjskiego maja rowniez umiejetnosci lokalnych
producentow, ktore przejawiaja sie na kazdym etapie jego
produkcji. Do wymienionych umiejetnosci nalezy wybor
odpowiedniego terminu sadzenia, tak aby rosliny mogty
sie dobrze ukorzeni¢ przed nadejsciem przymrozkow.
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Podpiwek
Kujawski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Historia wytwarzania podpiwka kujawskiego siega 1816
roku, kiedy bracia Bohmowie zatozyli fabryke na terenie
wojewoddztwa kujawsko-pomorskiego. To wtasnie w tej
fabryce stworzono mieszanke jeczmienia i cykorii z dodat-
kiem chmielu (mieszanka suszu) wraz z receptura, na pod-
stawie ktorej konsumenci sporzadzali napdj orzezwiajacy
w domach. Wpisat sie on na state w historie tego regionu.

Podpiwek kujawski to gazowany, fermentowany, stodzony,
bezalkoholowy napéj zbozowy o ciemnobrgzowej barwie,
wprowadzany do obrotu w dwoch formach: gotowego na-
poju gazowanego oraz mieszanki suszu stuzacej do przy-
gotowywania napoju w warunkach domowych. Z uwagi
na duza dostepnos¢ surowcoéw stuzacych do wytwarzania
podpiwka kujawskiego oraz umiejetnosci lokalnych produ-
centow uksztattowata sie na tym obszarze unikalna meto-
da jego wytwarzania.

O renomie, jaka obecnie cieszy sie podpiwek kujawski
wsréd konsumentoéw, swiadczy jego obecnosé na targach
krajowych i lokalnych imprezach promujacych wyroby tra-
dycyjne oraz regionalne, a takze zdobyte nagrody i wyréz-
nienia na krajowych konkursach.

Miody Pitne —

Péttorak, Dwdjniak,
Tréjniak, Czwérniak
Staropolskie Tradycyjne

Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci

Tradycyjny podziat miodéw pitnych istnieje w Polsce od
wiekoéw i przetrwat w $wiadomosci konsumentéw do dzi-
siaj. W zaleznosci od metody produkcji wyrdznia sie: pot-
toraki, dwojniaki, trojniaki i czwodrniaki. Kazdy rodzaj od-
nosi sie do innego typu miodu pitnego — produkowanego
z innych proporcji miodu i wody lub soku oraz o réznych
okresach lezakowania. Miody pitne sg klarownymi napoja-
mi fermentowanymi z brzeczki miodowej, wyrézniajacymi
sie charakterystycznym miodowym aromatem i smakiem.
Kolor miodu pitnego wystepuje w odcieniu od ztocistego
do ciemnobursztynowego, co uzaleznione jest od rodzaju
miodu pszczelego uzytego do jego produkcji. Zawartosc
alkoholu wynosi w przypadku poéttoraka i dwodjniaka od 15
do 18% obj., trojniaka od 12 do 15% obj., w czwdrniaku na-
tomiast od 9 do 12% obj.

Otrzymanie wyjatkowego, specyficznego i niepowtarzal-
nego produktu, jakim jest midéd pitny, gwarantuje prze-
strzeganie zasad dotyczacych wszystkich etapow produk-
cji, bedacych efektem doswiadczen w wytwarzaniu tego
trunku na ziemiach Polski od ponad tysigca lat.

Olej Rydzowy
Tradycyjny

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Do produkcji oleju rydzowego tradycyjnego wykorzysty-
wana jest roslina o nazwie Inianka siewna, ludowo okresla-
na w Polsce jako ,rydz”, ,rydzyk”, ,ryzyk” lub tez znacznie
rzadziej ,lennica”. W niektérych regionach Polski funkcjo-
nuje wytacznie ludowa nazwa tej rosliny ,rydz” — pocho-
dzaca od wyjatkowego rdzawego koloru jej nasion, ktory
przypomina barwe pospolitego grzyba — rydza i wtasnie ze
wzgledu na rdzawy kolor nasion Inianki siewnej olej nazy-
wany jest rydzowym.

Szczegolny charakter oleju rydzowego tradycyjnego wyni-
ka z kilku podstawowych cech: wyjatkowego smaku i zapa-
chu, barwy oraz sktadu fizykochemicznego. Olej rydzowy
tradycyjny rézni sie od innych tego typu produktow spe-
cyficznym smakiem z wyczuwalng nutg cebuli i gorczycy
oraz przyjemnym, czystym aromatem o umiarkowanym
nasileniu. Olej rydzowy tradycyjny posiada bogate wtasci-
wosci odzywcze oraz sktad chemiczny. Zawiera bowiem
wiele cennych sktadnikdw — szczegodlnie wielonienasyco-
ne kwasy ttuszczowe.
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Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc¢

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem wywodzacym
sie z terenéw dawnych kreséw Rzeczypospolitej, ktore za-
mieszkiwane byty m in przez Tatarow. Dzieki wspolnym
kontaktom na stoty polskie czesto trafiaty przysmaki ta-
tarskie, a jednym z takich produktow byt wtasnie piereka-
czewnik.

Specyfika produktu jest jego wielowarstwowa struktura be-
daca rezultatem uktadania na sobie cienkich (prawie prze-
zroczystych) warstw ciasta i farszu, ktore nastepnie zwija
sie w rulon.

Specyficzny wyglad zewnetrzny pierekaczewnika wynika
z konicowej fazy jego przygotowywania. Zwiniety w rulon
produkt umieszcza sie w okragtym naczyniu do pieczenia.
Po upieczeniu pierekaczewnik wyrdznia sie wygladem
przypominajacym muszle slimaka oraz wielkoscig — jego
$rednica wynosi min 25 cm, a ciasto wazy ok. 3 kg.

Kietbasa
Jatowcowa
Staropolska

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Nazwa kietbasa jatowcowa staropolska jest wynikiem za-
stosowania w procesie produkcji owocéw krzewu jatow-
ca (Juniperus), rozdrabnianych tuz przed dodaniem do
surowca miesnego oraz korzystania z gatazek jatowca
podczas procesu wedzenia. Rozdrobnienie jatowca bezpo-
srednio przed rozpoczeciem procesu produkcji wzmacnia
charakterystyczny smak kietbasy i wptywa na jej szczegdl-
ny charakter, natomiast wedzenie w dymie jatowcowym
dopetnia jej smak i poteguje wyjatkowy zapach. Specyfika
sposobu produkcji, a w szczegodlnosci wykorzystywanie
jatowca oraz wyjatkowe cechy organoleptyczne, byty pod-
stawag do nazywania tej wedliny kietbasa jatowcows sta-
ropolska.

Kietbasa
Mysliwska
Staropolska

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé¢

Cecha wyrodzniajaca kietbase mysliwska staropolska spo-
$réd innych kietbas jest jej smak i zapach. Cechy te sg wy-
nikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio
dobranych przypraw i ich proporcji. Nalezy przy tym pod-
kresli¢ szczegdlng role jaka nadaje kietbasie mysliwskiej
jatowiec (Juniperus). Ta tradycyjna przyprawa, wystepu-
jaca czesto w lasach, poteguje smak oraz zapach kietbasy
i wptywa znaczaco na jej specyficzne wtasciwosci. Zasto-
sowanie w procesie produkcji jatowca w wyjatkowy spo-
s6b wigze produkt z myslistwem.

Szczegdlny charakter kietbasy mysliwskiej staropolskiej
wynika z kruchosci, soczystosci i specyfiki migsa, wyjat-
kowego smaku i zapachu oraz krétkiego, charakterystycz-
nego ksztattu. Kietbasa mysliwska staropolska jest krotka,
réwnomiernie pomarszczona. Znaczenia kietbasa mysliw-
ska staropolska nabrata w Polsce po II wojnie swiatowej,
a w 1953 roku wpisano ja na oficjalna liste wedlin przezna-
czonych na rynek. Do dzi$ kietbasa mysliwska staropolska
jest jednym z najbardziej popularnych i najchetniej spozy-
wanych wyrobow wedliniarskich.
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Kabanosy
Staropolskie

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc¢

Kabanosy staropolskie spozywano powszechnie na zie-
miach Polski juz w latach 20. i 30. XX wieku. Znacznie
wczesniej, bo juz w potowie XIX wieku, kabanowe (z miesa
kabanow) szynki, zeberka oraz kietbasy wyrabiano takze na
wtasny uzytek w wiejskich gospodarstwach.

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech ty-
powych dla tego produktu: kruchosci, soczystosci i specy-
fiki miesa, wyjatkowego smaku i zapachu oraz jednolitego,
charakterystycznego ksztattu. Istotnym sktadnikiem kaba-
nosow staropolskich (wptywajacym na ich specyfike) jest
mieso wieprzowe pochodzace od specjalnie chowanych
i tradycyjnie utrzymywanych w Polsce $win. Cechg charak-
terystyczng kabanosow staropolskich jest rowniez wyraz-
nie styszalny w chwili ich przetamywania dzwiek trzasku
bedacy efektem kruchosci miesa oraz jego odpowiedniego
suszenia i wedzenia. Cecha wyrdzniajaca kabanosy staro-
polskie wsréd innych kietbas jest ich smak i zapach, ktére
sa wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpo-
wiednio dobranych przypraw, a takze wtasciwego procesu
wedzenia, ktory dodatkowo poteguje walory produktu.

Produkty Regionalne i Tradycyjne .........cccocceee.

Kietbasa
Krakowska Sucha
Staropolska

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Sposoéb produkcji kietbasy krakowskiej suchej staropol-
skiej wywodzi sie z tradycji krakowskich kietbas grubo
krojonych, o ktérych w wydanej w 1926 roku publikacji
pt. Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wska-
zowki o wyrobie wedlin napisat Andrzej Rozycki.

O specyficznym charakterze kietbasy krakowskiej sta-
ropolskiej $wiadczy sktad surowcowy oraz zachowane
proporcje. Do produkcji kietbasy wykorzystuje sie grubo
rozdrobnione mieso wieprzowe klasy I. Nie bez znaczenia
pozostajg procesy peklowania, osadzania oraz wedzenia,
a takze wyraznie wyczuwalne w smaku nuty pieprzu z de-
likatnym posmakiem gatki muszkatotowej oraz czosnku.
Cechg charakterystyczng kietbasy krakowskiej suchej sta-
ropolskiej jest widoczny po wzieciu pod $wiatto cienkiego
plasterka — tworzacy sie mozaikowy uktad tzw. witrazyka.




Powidta Sliwkowe
z Doliny Dolnej Wisty

aplikujg o Chronione
Oznaczenie Geograficzne

Powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty sa wytwarzane z dojrzatych owocoéw $li-
wy domowej (tac. Prunus domestica L.) odmiany ,Wegierka Zwykta". Powidta maja
konsystencje gestej mieszaniny owocowej z fragmentami skorek owocéw o po-
wierzchni 1$nigcej, bardziej zestalonej. Posiadajg barwe ciemnego brazu z odcie-
niem bordowym, na przekroju jasniejszg z widocznymi fragmentami fioletowych
skorek owocodw sliwy. W smaku lekko stodkie oraz kwaskowate z wyczuwalng de-
likatng goryczka pochodzaca z pestek. Aromat owocowy z przewaga Sliwki oraz
nuta karmelu i dymu.

Historycznie duzy obszar nasadzen w stosunku do innych regionoéw Polski oraz
wysokie plonowanie $liwy odmiany ,Wegierka Zwykta” przyczynito sie do rozwoju
na tym terenie przetworstwa. Jednym z najstarszych sposobéw utrwalania i kon-
serwacji owocow Sliw jest ich rozgotowywanie i zageszczanie poprzez odparowy-
wanie w podgrzewanych kottach. Ten rodzaj przetwarzania owocéw znany jest
z przekazow zrodtowych pochodzacych z XVI wieku. Dodatkowo gleby na terenie
Doliny Dolnej Wisty wykazujg wyzsze od przecietnych median krajowych zawarto-
$ci miedzi. Obecnosc tego pierwiastka w glebie podnosi jakos$¢ i ilos¢ plondw sliwy
Wegierki Zwyktej” oraz zwieksza odpornos¢ tych drzew na choroby bakteryjne
i grzybowe. Dzigki specyficznej jakosci i duzej ilosci surowca uzytego do otrzyma-
nia 100 g produktu oraz dtugiemu procesowi smazenia, powidta sliwkowe z Doliny
Dolnej Wisty zawierajg w swoim sktadzie wyzszy poziom cukrow pochodzenia na-
turalnego w stosunku do innych bezcukrowych powidet sliwkowych.

Produkty Regionalne i TradyCyjne ...

Twarog
Wedzony

aplikuje o Gwarantowana
Tradycyjng Specjalnosé

Ser twarogowy (twardg) to od kilkuset lat wytwarzany
w Polsce wyrdb mleczarski powstajacy w oparciu o zakwa-
szanie mleka, pdzniejsze jego podgrzanie, oddzielenie ser-
watki i prasowanie. Sery twarogowe to wyroby typowe dla
krajéw Europy Wschodniej i Srodkowej. Polski termin,twa-
rég” nie posiada odpowiednika w jezykach panstw zachod-
nich, a typowe polskie twarogi nie sa w tych krajach znane.

Twarog wedzony to szczegdlny rodzaj sera twarogowego
niedojrzewajacego, ktorego tradycyjna praktyka wytwa-
rzania wynosi prawie 40 lat. Metoda produkcji opiera sie
na wywodzacych sie z tradycyjnych proceséw. Szczegol-
na role zajmuje wedzenie sera na gorgco dymem pocho-
dzacym ze spalania drewna wybranych drzew lisciastych.
Proces wedzenia nie jest powszechnie praktykowany
w odniesieniu do seréw kwasowych (twarogowych) pro-
dukowanych w Polsce. Kolejnym procesem istotnym
w produkcji jest rowniez solenie poprzez nacieranie sera
solg albo zanurzanie sera w solance. To dzieki wedzeniu
i soleniu produkt zyskuje swoj specyficzny smak i aromat.
Dzieki tym zabiegom produkt zyskuje specyficzne cechy,
wyjatkowe wiasciwosci produktu oraz tradycyjng metode
wedzenia na gorgco. Ten sposdb stosowany jest obecnie.



Przepisy

Zadaniem uczestnikéw XI ogolnopolskiego konkursu

dla szkét gastronomicznych byto opracowanie autorskich
przepiséw, w ktorych wykorzystano polskie produkty
zarejestrowane jako: Chroniona Nazwa Pochodzenia,
Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana
Tradycyjna Specjalnos¢.

Otwartosc¢ i pomystowos¢ mtodych adeptow sztuki
kulinarnej w potaczeniu z tradycyjnymi, wysmienitymi,
wytwarzanymi wedtug starych receptur produktami
poskutkowaty nowymi pomystami na interesujace
propozycje réznorodnych dan.

Mamy nadzieje, ze te ciekawe przepisy kulinarne stang

sie dla Panstwa zachetg do wtasnych eksperymentow
w kuchni.
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— 600 g maki tortowej

— 150 ml mleka krowiego
- 2 jajka

— Y tyzeczki soli

— Y2 tyzeczki pieprzu

— Y% tyzeczki kolendry mielonej
— 500 g jagnieciny podhalanskiej
— % stodkiej cebuli

— 2 $rednie pomidory

Sposdéb przyrzadzenia:

Zmielong jagniecine doprawiamy sola, pieprzem, kolen-
dra, drobno posiekang cebulka i wszystko doktadnie, ale
delikatnie, mieszamy. Mieso wstawiamy do lodowki na
ok. 20 minut.

Nastepnie przygotowujemy sktadniki na ciasto. Wsypuje-
my do miski po kolei: make, mleko, jaja, sol i zagniatamy
na miekkie ciasto. Po wyrobieniu ciasta rozwatkowujemy je
na placek o grubosci ok 3 mm i duzym kubkiem wycinamy
kota jak na pierogi. Mieso wyjete z lodowki porcjujemy tyz-
ka i uktadamy na wczesniej przygotowane placuszki z cia-
sta. Sklejamy w nastepujacej kolejnosci: najpierw srodek,
potem gore i doét, a nastepnie rogi. Przygotowane manty

Smaki tradyciji | Przepisy kulinarne mtodych kucharzy

— 2 zgbki czosnku galicyjskiego
- 1 Swieza papryczka chili

120 minut

— Jagniecina podhalanska ChOG
= Czosnek galicyjski ChOG

uktadamy na cedzak. Zagotowujemy pot litra wody w wy-
sokim garnku do cedzaka. Gdy woda zacznie parowac,
wktadamy cedzak z mantami i zakrywamy przykrywka, pa-
rzymy przez 20 minut.

W tym czasie przygotowujemy salse. Pomidory, cebule,
zabki czosnku galicyjskiego i papryke obieramy ze skorki
i gotujemy w garnku przez 10 minut. Odcedzamy wywar
i miksujemy warzywa na sos, doprawiamy sola, pieprzem.
Uparzone manty wyjmujemy, dekorujemy, wyktadamy salse.

Manty z jagnieciny

podhalanskiej

i salsg na ostro

Uczestnik: Agata Zdanewicz

Opiekun: Renata Kopec¢

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Janowie




Oscypkowe pierogi
W jesiennej odstonie

Uczestnicy: Przemystaw Szulc, Justyna Joniak
Opiekun: Agnieszka Strus

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Studziencu

Ciasto pierogowe
— 450 g maki pszennej
— 250 ml goracej wody
— 20 ml spirytusu

— 250 g jabtek gréjeckich

120 minut

— 150 g suski sechlonskiej Sos — rozmaryn
— 200 g Smietany 18% = miechunka
— 3 tyzki miodu kurpiowskiego — 5 g chrzanu = jarzebina
— 300 ml trojniaka staropolskiego — — %2 jabtka gréjeckiego

- 3 gsoli —300 g poledwiczki wieprzowej —s0l, pieprz do smaku

— 80 ml oleju — 1 gatagzka rozmarynu

—1jajko — 5 gatazek miety

Farsz — sol, pieprz do smaku

— 1 oscypek

Sposdéb przyrzadzenia:

Poledwiczke przyprawiamy sola, pieprzem, rozmarynem
i zalewamy trojniakiem (200 ml), zostawiamy na noc w lo-
déwece. Sliwki zalewamy tréjniakiem (100 ml) i odstawiamy
na noc do lodéwki. Obrane jabtka kroimy w kostke i kar-
melizujemy na miodzie. Miete siekamy, odsaczamy $liwki
imieso, mieso i oscypek kroimy w plastry. Przygotowujemy
ciasto pierogowe, ktore dzielimy na 12 czesci. Kazda z nich
rozwatkowujemy. Na rozwatkowang porcje ciasta nakta-
damy kolejno miete, poledwice, oscypek, skarmelizowane
jabtka oraz sliwki i formujemy pierogi, ktére smazymy na
gtebokim ttuszczu.

Sos: Smietane mieszamy ze startym jabtkiem oraz chrza-
nem, przyprawiamy solg i pieprzem.

Dekoracja: pokrojone w cienkie plastry jabtko i gruszki
rozktadamy na papierze do pieczenia, obsypujemy cukrem

Do dekoracji

— 2 gruszki

— 1 jabtko groéjeckie
— 50 g cukru

i zapiekamy w piekarniku w temp. 170°C po 15 minut z kaz-
dej strony. Wyktadamy na czysty papier i pozostawiamy do
wystudzenia. Jarzebine karmelizujemy na miodzie. Dodat-
kowo do dekoracji mozemy uzy¢ kwiaty miechunki, sliwki
i gatazki rozmarynu.

—miod kurpiowski

— Suska sechloriska ChOG

= Midd kurpiowski ChOG

— Jabtka gréjeckie ChOG

— Trojniak staropolski — miéd
pitny GTS

— Oscypek ChNP
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— 10 dag ziemniakow

— 25 dag poledwiczki wieprzowej
— 20 dag masta klarowanego

— 20 dag masta

— 10 dag wodki ziotowej

— 4 zabki czosnku galicyjskiego
— 14 dag kurek

— 5 dag tapioki

— 5 dag sera koryciniskiego

Sposdéb przyrzadzenia:

Poledwiczke nacieramy sola, pieprzem i majerankiem.
Zanurzamy w marynacie z wodki, sosu sojowego, z do-
datkiem ziaren pieprzu i czosnku. Marynujemy minimum
12 godzin. Osuszamy, pakujemy prozniowo z dodatkiem
masta i gotujemy metoda sous-vide. Obsmazamy na masle

klarowanym i porcjujemy.

— 30 dag cebuli
— 10 dag maki
— 2 dag szpinaku mrozonego
— 40 dag burakow
— 40-dag podpiwka kujawskiego
— majeranek, sol, pieprz
i kurkuma do smaku
— 10 ziaren pieprzu
— 2 dag sosu sojowego

Buraki gotujemy z dodatkiem podpiwka. Blendujemy, prze-

cieramy przez sito i doprawiamy.

Ziemniaki gotujemy i przeciskamy przez praske. Kurki pod-
smazamy z cebulg na masle, dodajemy do wystudzonych
ziemniakow, doprawiamy i razem mieszamy.

Smaki tradyciji | Przepisy kulinarne mtodych kucharzy

Swinka w kurkowym

180 minut

— mikroliscie groszku i szczawiu
krwistego/szczawika + kwiatki
do dekoracji

lesie

Uczestnicy: Matgorzata Pyrko, Julia Bebtot

— Ser korycinski swojski ChOG

— Czosnek galicyjski ChOG

— Podpiwek kujawski ChOG

— Wodka ziotowa
z Niziny Pétnocnopodlaskiej
aromatyzowana ekstraktem
z trawy zubrowej ChOG

Make przesiewamy, dodajemy rozmrozony szpinak i zapa-
rzamy goraca wodg. Sporzadzamy ciasto pierogowe.

Formujemy pierogi z farszem ziemniaczano-kurkowym,
nastepnie gotujemy.
Tapioke namaczamy i gotujemy z dodatkiem kurkumy.

Opiekun: Matorzata Kryszen

Zespot Szkot Gastronomicznych

w Biatymstoku




Czarne pielmieni
z karpia

Uczestnicy: Norbert Nowak, Kacper Michniewski
Opiekun: Marcin Kolasinski

Zespot Szkot Gastronomicznych

w todzi

180 minut

Farsz — 20 g grenadiny — 40 g oleju rydzowego — Karp zatorski ChNP

— 20 g sosu rybnego Tiul — 60 g atramentu z matwy = Olej rydzowy tradycyjny GTS
— s6l do smaku — 40 ml soku z buraka — 800 g karpia ze skorka

Espuma — 40 g maki pszennej — pieprz biaty do smaku

— 20 g cynamonu —320 g oleju rzepakowego —tymianek swiezy do smaku
- 20 g gozdzikéw — 480 ml wody

— 40 g cukru Ciasto

— 200 g Smietanki 36% — 200 g maki pszennej

— kietki rzodkiewki do dekoracji - 60 ml wody

Sposdéb przyrzadzenia:

Espuma: gotujemy kompot z suszu. Schtadzamy go. Wle- Ciasto: przesiewamy make, formujemy ,wulkan”. Do srodka
wamy $mietanke do miski, dodajemy schtodzony i przece- wlewamy olej oraz cieptg wode z atramentem i szczypta soli.
dzony kompot, przelewamy wszytko do syfonu i chtodzimy Doktadnie wyrabiamy ciasto. Gotowe ciasto rozwatkowuje-
w lodéwce przez okoto godzine. my, wykrajamy krazki o srednicy 5 cm. Naktadamy farsz.
Farsz: karpia filetujemy, oskorowujemy (skore zostawié).

Z ugotowanych filetéw wyciggamy osci i doktadnie sieka-

my. Dodajemy sos rybny, sél, pieprz biaty oraz posiekany

tymianek. Formujemy kulki po 50 g.

Tiul: mieszamy make, olej, sok z buraka i wode. Mocno roz-

grzewamy patelnie i wlewamy gotowg mase. Smazymy do

momentu przybrania przez mase statej suchej konsysten-

cji. Delikatnie zdejmujemy topatka na papier celem odsa-

czenia i na koniec solimy.
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— 1 pomarancza (ok. 200 g)

- 1cytryna

— 100 g dzemu z wisni
Nadwislanki

— 200 g mleka

- 100 g zurawiny suszonej

- 5 gchrzanu

— 5 g musztardy miodowej
lub delikatesowej

— 130 g oscypka

— 80-g octu winnego
— 80 g cukru

— 380 g maki pszennej

Sposdéb przyrzadzenia:

Konfitura owocowa: taczymy za pomoca rozdrabniacza
lub blendera sktadniki, tj zurawine, dzem, tyzke soku z cy-
tryny, chrzan, musztarde, skorke otartg z 2 cytryny, przy-
prawy oraz odrobine wody (najlepiej przygotowac dzien
wczesniej i schtodzi¢ w lodowce).

Sos beszamelowy: oscypek scieramy na tarce (50 g zosta-
wi¢ do posypania), 1 zgbek czosnku siekamy, szklimy na
oleju, dodajemy mleko (czes¢ mleka odlewamy i wykonu-
jemy zawiesine z maka), dodajemy przyprawy. Po zago-
towaniu mleka wlewamy zawiesine, doktadnie mieszamy
i dodajemy 80 g oscypka. Odstawiamy do ostudzenia.

Sos stodko-kwasny: czosnek rozdrabniamy, papryke kro-
imy w kostke. Dodajemy cukier, ocet, jedna trzecia tyzeczki
ostrej papryki oraz skrobie, doktadnie mieszamy, gotujemy
przez 10-15 minut od czasu do czasu mieszajac. Po ostu-

Smaki tradyciji | Przepisy kulinarne mtodych kucharzy

— 2 zgbki czosnku galicyjskiego
— 30 g oleju rzepakowego

— 70 g papryki czerwonej

— 30 g miodu drahimskiego
— 5 g skrobi ziemniaczanej

- 150 g wody

= 1jajko (ok. 55 g)

=100 g masta

—-30 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich

— 500 ml wody niegazowanej

— listki miety do dekoracji

— sol, pieprz, stodka papryka,
papryka ostra, gatka

dzeniu dodajemy miod (sos lepiej smakuje przygotowany
dzien wczesniej).

Lemoniada: miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslgskich do-
dajemy do wody niegazowanej i zostawiamy na 15 minut.
Po tym czasie dodajemy pozostata cytryne i pomarancze.
Dekorujemy listkami miety.

Ciasto: tagczymy masto z maka, dodajemy jajko, ¥z tyzecz-
ki soli i pozostatg wode. Wyrabiamy ciasto i schtadzamy
przez ok. 30 minut. Nastepnie rozgrzewamy piekarnik do
temperatury 190°C. Forme do muffinek delikatnie nattusz-
czamy, ciasto watkujemy na ok 3 mm, wykrajamy 12 kraz-
kéw o $rednicy ok 10 cm. Wyktadamy ciastem foremke do
muffinek. Babeczki uzupetniamy beszamelem, tyzeczka
konfitury zurawinowej, tyzeczka sosu stodko-kwasnego
1 posypujemy pozostatym oscypkiem. Z pozostatego ciasta

muszkatotowa

Regio-pychota,
babeczka ztota

Uczestnik: Natalia Kisil

Opiekun: Kamila Mackiewicz

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Bozkowie

— Oscypek ChNP

— Midéd wrzosowy z Borow
Dolnoslaskich ChOG

— Czosnek galicyjski ChOG

— Miéd drahimski ChOG

wykrajamy kolejne 12 krazkéw, na srodku ktérych nacina-
my krzyz. Przykrywamy krazkami ciasto z nadzieniem i de-
likatnie sklejamy. Piec ok. 30 minut. Spozywac na ciepto lub
zimno z dodatkiem sosu stodko-kwasnego.



Trojkatna Stodycz

Uczestnicy: Eryk Dondzi
Opiekun: Anna Btyskal
Zespot Szkot Gastronomicznych
w todzi
180 minut

— 6 redykotek

— 200 g sera korycinskiego

— 2 jabtka groéjeckie (180 g)

— 8 kromek chleb pradnickiego

— 1 gwiazdka anyzu

— 2 cebule (200 g)

— maka do oproszenia

— 80 g orzechéw wtoskich
—80 g konfitury z brusznicy
— 40 g chrzanu tartego

— pieprz, sél, majeranek,
tymianek do smaku

— kolendra, pietruszka
do dekoracji

— Redykotka ChNP

= Chleb pradnicki ChOG

= Mioéd drahimski ChOG

— Jabtka gréjeckie ChOG

= Ser korycinski swojski ChOG
— Sliwka szydtowska ChOG

(320 g)
- 100 g sliwek szydtowskich

— 50 ml miodu drahimskiego
wielokwiatowego
— 100 g sliwek (niesuszonych)

— 1 pomarancza

Sposdéb przyrzadzenia:

Jedng cebule kroimy w krazki, zostawiamy na reczniku
papierowym do czasu obrobki termicznej. Druga cebule
kroimy w piorka, nastepnie podsmazamy do miekkosci,
dodajemy starte na grubych oczkach jabtka. Pod koniec
smazenia przyprawiamy majerankiem i tymiankiem, two-
rzac chutney cebulowy. Sliwki kroimy w kostke, delikatnie
podsmazamy, karmelizujemy z miodem i gwiazdka anyzu,
mieszamy z pokrojonymi w kostke surowymi sliwkami. Wy-
cinamy z chleba osiem tréjkatow, cztery z nich podsmaza-
my na masle na ztocisty kolor z dwéch stron. Krazki cebuli
oprészamy maka, solg i pieprzem, podsmazamy na ztoty
kolor. Orzechy siekamy na $rednig grubos¢, prazymy na su-
chej patelni. Na miekkie grzanki naktadamy pokrojony na
plastry ser korycinski, posypujemy orzechami, polewamy
miodem, nastepnie dekorujemy filetowang pomarancza.

PIZEPISY .ottt

— masto, olej do smazenia

Mieszamy chrzan z konfiturg z brusznicy, dodajemy sok
z pomaranczy oraz tyzeczke startej na drobnych oczkach
skorki, zakwaszamy do smaku. Przed podaniem zarumie-
niamy i podgrzewamy redykotke. Na chrupigca grzanke
naktadamy sos brusznicowo-chrzanowy. Redykotke deko-
rujemy krazkiem cebulowym. Talerz dekorujemy s$wieza
$liwka, kolendra oraz pietruszka.



- 50 g pora — 3 liscie laurowe
— 500 g resztek z karpia (osci,
gtowa)

— 50 g cebuli

— 50 g marchewki

— 50 g korzenia selera

— 20 g bulwy kopru wtoskiego

— 1 zabek czosnku

— 100 ml tréjniaka staropolskiego

czarnego
- sol

- 1200 g wody

Sposoéb przyrzadzenia:

Resztki karpia i rozdrobnione warzywa przektadamy na bla-
che do pieczenia wytozong papierem, skraplamy wszystko
olejem i wktadamy do pieca nagrzanego do temperatury
220°C i pieczemy przez 20 minut. W tym czasie marynu-
jemy oczyszczonego (bez osci i skory) i wyfiletowanego
karpia. Dzielimy go na kawatki, przektadamy do naczy-
nia, zalewamy trojniakiem i dodajemy trawe zubrowke.
Wszystko szczelnie zakrywamy i odstawiamy na 20 minut
do lodowki.

Suszone grzyby zalewamy woda i czekamy az napecznieja.
Rybie upieczone resztki i warzywa przektadamy do garnka,
nastepnie zalewamy woda, tréjniakiem, dodajemy liscie
laurowe, ziele angielskie, anyz, pieprz w ziarnach, szczypte
gatki muszkatotowej i sol. Mieszamy i gotujemy na matym
ogniu przez 90 minut. Po 30 minutach dodajemy namo-
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— 1 mata gwiazdka anyzu
— 3 ziarna ziela angielskiego
— Y tyzeczki ziaren pieprzu

— szczypta gatki muszkatotowej
— 5 g suszonych grzybow

180 minut

— 50 ml oleju

— 5 g soku z cytryny

Uszka z farszem z karpia

—200 g maki + do podsypywania

=30 g wody

—20 g cebuli

— 200 g wczesniej
zZamarynowanego migsa
z karpia

czone i odcedzone grzyby. Wszystko gotujemy przez kolej-
ne 60 minut na matym ogniu.

W miedzyczasie przygotowujemy uszka. Cebule kroimy
w drobng kostke, szklimy na masle, wyciagamy z lodéwki
zamarynowanego karpia, odsaczamy na reczniku papiero-
wym. Odsaczonego karpia siekamy ostrym nozem tak jak
na tatar lub mielimy w maszynce do miesa. Do posieka-
nego lub zmielonego karpia dodajemy zeszklong na ma-
sle cebule, namoczong odcisnietg butke, masto, koperek
i przyprawy. Mieszamy wszystko do otrzymania jednolitej
masy. Z maki, jajka i wody zagniatamy sprezyste ciasto.
Watkujemy cienko i kieliszkiem wykrawamy mate koétecz-
ka. Na kazdy kawatek ciasta naktadamy farsz — zlepiamy
jak pierogi, a nastepnie sklejamy dwa rozki tworzac ksztatt
uszka. Uktadamy na wysypanej maka tacy. Zagotowuje-

- 50 g jajka

— 20 g czerstwej butki, wczesniej
namoczonej i dobrze
odsaczonej

— 15 g masta

— % tyzeczki soli

— % tyzeczki pieprzu czarnego
mielonego

— 20 g pokrojonego koperku

Zupa rybna z uszkami

z farszem z karpia zatorskiego
i tréjniakiem staropolskim tradycyjnym

Uczestnik: Sebastian Butkiewicz

Opiekun: Katarzyna Krutul

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Janowie

— 2 trawki zubrowki
— 200 ml tréjniaka staropolskiego
— 50 ml oleju

— Karp zatorski ChNP
— Tréjniak staropolski — miéd
pitny GTS

my w szerokim garnku osolong wode. Dodajemy 1 tyzke
oleju. Delikatnie wktadamy na wrzaca wode uszka, tak by
nie przerwac¢ wrzenia. Gotowaé¢ 2 minuty od wyptyniecia.
Ostroznie wyjmujemy tyzka cedzakows i rozktadamy na
tacy.

Zupe przecedzamy przez kilkukrotnie ztozong gaze, w razie
potrzeby doprawiamy solg i pieprzem oraz odrobing soku
z cytryny. Na talerzu uktadamy uszka i zalewamy zupa ryb-
na. Dekorujemy mtodymi lis¢mi szczawiu i koperkiem.



Comber z jagnieciny

podhalanskiej

z kruszonkg z obwarzanka, czosnku galicyjskiego oraz ziot,
na sosie sliwkowym na tréjniaku staropolskim i z wytrawnym
sernikiem z dyni i bryndzy podhalanskiej

Uczestnik: Ewelina Pasek, Opiekun: Dariusz tetowski
Zespot Szkot Ekonomiczno-Chemicznych w Trzebini

Comber z jagnieciny Kruszonka

podhalanskiej — 1 obwarzanek krakowski

— ok. 640 g combra z jagnieciny Z sezamem

— 80 g masta — listki miety
—3$wiezy rozmaryn
— Swiezy tymianek

— rozmaryn do smaku

— tymianek do smaku

— pieprz ziotowy do smaku
— sol do smaku

— musztarda dijon do smaku

Sposdéb przyrzadzenia:

Kruszonka: kroimy obwarzanek w plastry, a nastepnie su-
szymy go w piekarniku. Do obwarzanka wrzucamy rozma-
ryn, migtg, tymianek, starty parmezan oraz czosnek. Blen-
dujemy.

Jagniecina podhalanska: dokonujemy obrobki wstepnej,
porcjujemy, przyprawiamy oraz dodajemy masto. Uktada-
my porcje w woreczkach i pakujemy prézniowo. Woreczki
wktadamy do sous-vide, po wyciggnieciu z maszyny opa-
lamy palnikiem, kroimy, smarujemy musztarda dijon i po-
sypujemy kruszonka.

Wytrawne serniczki dyniowe: dokonujemy obrobki wstep-
nej dyni, podpiekamy w piekarniku, catos¢ blendujemy,
dodajemy jajko, bryndze, doprawiamy. Wypiekamy w piecu
w matych foremkach do muffinek.

— 80 g startego parmezanu
— 2 zabki czosnku galicyjskiego Sos sliwkowy na tréjniaku
— oliwa z oliwek do smaku — 330 g sliwek

180 minut

Wytrawne dyniowe serniczki

—1jajko Dekoracja
— pieprz ziotowy do smaku
— papryka suszona do smaku — kietki

Sos S$liwkowy na tréjniaku: przeprowadzamy obrobke
wstepng surowcow. Sliwki zalewamy woda, dodajemy
miod i czekamy, az stang sie miekkie (rozpadajace sie).
Nastepnie dodajemy tréjniak i odrobine czerwonego wina.
Koncowe ztozenie potrawy: na srodku talerza rozprowa-
dzamy sos S$liwkowy, na sos dodajemy serniczki z dyni,
o serniczki opieramy comber. Na catg kompozycje dajemy
kietki oraz szczawik, obok robimy kreatywny wzor z sosu.

— 40 ml tréjniaka staropolskiego
— 250 g purée dyni lub srednia = wino czerwone

dynia =130 ml wody
— 150 g bryndzy podhalanskiej —miod do smaku

— szczawik krwisty

— groszek dekoracyjny

— Jagniecina podhalariska ChOG
— Obwarzanek krakowski ChOG
— Czosnek galicyjski ChOG
— Bryndza podhalariska ChNP
— Trojniak staropolski — miéd
pitny GTS
— Midd spadziowy
z BeskiduWyspowego ChNP
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Kaczka / Suska sechlonska /
Pesto / ,Piekny Jas" /
Dynia / Andrut

Uczestnik: Dominik Diug
Opiekun: Elzbieta Kurowska
Zespot Szkot Gastronomicznych w todzi
180 minut

— 150 g jabtek grojeckich Purée Karmelizowane jabtko — Suska sechloriska ChOG
Kaczka — 40 ml miodu pitnego — 200 fasoli piekny Jas —60 g jabtek gréjeckich — Jabtka gréjeckie ChOG

— 500 g piersi kaczki — 50 ml soku z pomaranczy — 200 g dyni — 10 g miodu drahimskiego — Tréjniak staropolski — miod
— 30 ml oleju rydzowego — skorka pomaranczy do smaku — czosnek galicyjski do smaku — 25 ml wina czerwonego pitny GTS

— czosnek galicyjski do smaku Pesto — 10 g masta wytrawnego — Olej rydzowy tradycyjny GTS
— tymianek do smaku — 50 g macierzanki — 30 ml $mietanki 30% -5 g masta — Ser korycinski swojski ChOG
— 15 g orzechow laskowych — 15 ml oleju rydzowego Puder — Fasola ,Piekny Jas” z Doliny
— 30 ml oleju rydzowego — s6l do smaku Chipsy — 10 g czosnku niedzwiedziego Dunajca ChNP

—15 g andrutéw kaliskich — Andruty kaliskie ChOG

— Miéd drahimski ChOG

— rozmaryn do smaku

— s6l wedzona do smaku
Sos — 15 g sera korycinskiego
- 5 g masta - 5 g ptatkéw drozdzowych — 10 g pesto
— 50 g suski sechlonskiej — s6l do smaku

— Czosnek galicyjski ChOG

Sposdéb przyrzadzenia:

Kaczka: filet z kaczki oczyszczamy i marynujemy razem
z rozmarynem, tymiankiem, czosnkiem i olejem rydzo-
wym. Pakujemy prézniowo i gotujemy sous-vide (1,5 godz.
w temp. 65°C). Po ugotowaniu obsmazamy na oleju na go-
racej patelni razem z ziotami.

Sos: pokrojone jabtko ze $liwka podsmazamy na masle, do-
dajemy miod pitny, sok z pomaranczy, skorke pomaranczy
i gotujemy. Po ugotowaniu blendujemy.

Pesto: wszystkie sktadniki dodajemy do mozdzierza i ucie-
ramy, tak aby byty widoczne mate kawatki orzechéw lasko-
wych.

Purée: namoczong fasole gotujemy. Czosnek pieczemy
w temp. 180°C z olejem rydzowym do miekkosci. Dynie
pieczemy w temp. 180°C do migkkosci i zarumienienia.
Miagzsz z dyni, miekka fasole i upieczony czosnek blenduje-
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my ze $mietanka i mastem, doprawiamy solg i przecieramy
przez sito.

Chipsy: andruta tamiemy na mniejsze czesci i smarujemy
pesto. Pieczemy w temp. 180°C, az znowu bedzie chrupia-
cy (ok. 3 minuty).

Karmelizowane jabtko: jabtko kroimy w ésemki, podsma-
zamy na masle z miodem. Po chwili dodajemy wino i re-
dukujemy.

Puder: czosnek niedzwiedzi mielimy na pyt.



Lesne wspomnienie

Uczestnicy: Martyna Klis, Mitosz Biegun
Opiekun: Alicja Broda

Zespot Szkot Ekonomiczno-Gastronomicznych
w Zywcu

150 minut

— poledwica z jelenia Jabtka marynowane Krokieciki Sos

Marynata — 7 jabtek tackich —200 g fasoli wrzawskiej — 100 ml czerwonego wina — Bryndza podhalariska ChNP
— ocet rézany — 11 wody — 2 zabki czosnku galicyjskiego - 50 ml trojniaka — Wisnia Nadwislanka ChNP

— wino czerwone — 3 tyzki octu — 50 g bryndzy podhalariskiej staropolskiego — Fasola wrzawska ChNP

— rozmaryn — gozdzik — czaber — gars¢ wisni Nadwislanki — Obwarzanek krakowski ChOG

— 2 tyzki oleju — ziele angielskie — sOl, pieprz — rozmaryn — Jabtka tackie ChOG

— jatowiec — lis¢ laurowy Panierka panko — 1 tyzka miodu drahimskiego — Midéd drahimski ChOG

— tymianek - sol, 1 tyzka cukru — obwarzanek krakowski — tymianek — Czosnek galicyjski ChOG

— sol, pieprz — andrut kaliski — jatowiec — Trojniak staropolski — midd pitny GTS
— sOl, pieprz — Andruty kaliskie ChOG

Sposdéb przyrzadzenia:

Poledwica z jelenia: poledwice z jelenia marynujemy, za-
mykany pory i dajemy do pieca konwekcyjnego na 20 mi-
nut w temp. 190°C.

Krokieciki: fasole wrzawska gotujemy okoto godzing, blen-
dujemy, taczymy z bryndza. Doprawiamy, a nastepnie for-
mujemy krokieciki i panierujemy w panierce panko. Sma-
zymy ok. 8—10 minut.

Sos: wszystkie sktadniki taczymy, gotujemy i redukujemy.
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Podwedzony schab
sous-vide

faszerowany Sliwka szydtowskg z oscypkowym ravioli
pod mastem pietruszkowym z lesng zelkg

Uczestnicy: Oliwio Szott, Jadwigo Sieczko, Opiekun: Jorostaw Seweryn

SCHAB
— 580 g schabu bez kosci
z wielkopolskiej wieprzowiny

ztotnickiej sosny

Marynata

- 18 g soli

— ok. 1 g pieprzu cayenne

— 11 g suchego podpiwka
kujawskiego

- 16 g wody

suszonego

Sposéb przyrzadzenia:

Schab: migso marynujemy i odstawiamy do lodéwki na 24
godziny. Po tym czasie schab naktluwamy i nadziewamy
sliwka szydtowska, gotujemy metodg sous-vide (70 minut
w temp. 65°C). Po ugotowaniu wedzimy w dymie z drewna
sliwkowego.

Sos do schabu: miéd drahimski poddajemy karmelizacji..
Do miodu dodajemy pozostate sktadniki, oprécz masta,
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= 3 g papryki czerwonej mielonej
- 16 g tradycyjnej nalewki
alkoholowej z pedow mtodej

- 10 g pedow mtodej sosny
z tradycyjnej nalewki

— duza szczypta tymianku

180 minut

— 80 g sliwki szydtowskiej

Sos

— 80 g miodu drahimskiego

—70-g wina biatego wytrawnego

— 30 g octu winnego jabtkowego
tradycyjnego

— 100 g masta

— 4 g papryki czerwonej suszonej
wedzonej

— 2 g agaru

witasnym

i mieszamy. Do wymieszanych sktadnikow dodajemy ma-
sto i taczymy z pozostatymi sktadnikami. Gdy sos bedzie za
rzadki, redukujemy.

Zelka jagodowa: agar namaczamy z czescig wody z re-
ceptury. Pozostate sktadniki przektadamy do garnka i go-
tujemy. W trakcie gotowania dodajemy namoczony agar.
Zagotowany ptyn przelewamy do foremki silikonowej.

— sol'i pieprz cayenne do-smaku
Zelka jagodowa

— 35 g wody
— 75 g tradycyjnych jagéd w soku

— 4 g octu jabtkowego winnego
tradycyjnego
— 10 g miodu drahimskiego

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Michata Drzymaty w Brzostewie

— szczypta pieprzu cayenne
do uzyskania ostrego smaku

RAVIOLI

Ciasto

— 4 zéttka

— ok. 130 g maki pszennej

— tyzka oleju rydzowego
tradycyjnego

Ravioli w ksztatcie cukierka
Farsz: jarmuz przenosimy na patelnie i smazymy na masle.
Gdy jarmuz bedzie miat odpowiednig konsystencje, doda-
jemy roztarty czosnek. Ogrzewamy jeszcze 2—3 minuty. Do
przestudzonego farszu mieszajagc dodajemy starty na du-
zych oczkach tarki oscypek.



— woda — do gestosci ciasta Masto pietruszkowe — liscie szatwii — Oscypek ChNP

— szczypta soli — 55 g masta — kietki groszku — Miéd drahimski ChOG
Farsz — 6 g natki pietruszki — maliny — Sliwka szydtowska ChOG
— 80 g oscypka — sOli pieprz czarny mielony do — poziomki — Podpiwek kujawski ChOG

— 140 g jarmuzu smaku — pyiki z suszonych lisci — Olej rydzowy tradycyjny GTS
— 60 g masta Dekoracje czerwonej kapusty
— maty zagbek czosnku — chipsy z oscypka
— sol, pieprz czarny mielony, — pedy mtodej sosny
gatka mielona do smaku — liscie miety

Ciasto: do zottek dodajemy powoli make pszenng i 13- Masto pietruszkowe: natke pietruszki drobnimy, dodaje-
czymy oba sktadniki, na koniec dodajemy odrobine oleju, my do masta i mieszamy. Dodajemy sél i pieprz czarny do
w razie koniecznosci wode. Ciasto rozwatkowujemy, wy- smaku.

cinamy kawatki ciasta, na ktore ktadziemy wczesniej przy-

gotowany farsz i formujemy ravioli w ksztatcie cukierka. Po

zlepieniu gotujemy w solonej wodzie przez 2 minuty, do

wyptyniecia ravioli na powierzchnie.
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Poledwiczka wieprzowa
w aromatycznym chruscie
z kietbasy mysliwskiej
staropolskiej

=120 g cebuli

staropolskiej

— 1 kg poledwicy wieprzowej
(Srodkowa cze$¢ poledwicy)

— 25 g miodu z Sejnenszczyzny/
tozdziejszczyzny

— 50 ml wodki

- olej do smazenia

Sposéb przyrzadzenia:

Poledwiczka wieprzowa w aromatycznym chruscie z kiet-
basy mysliwskiej staropolskiej: mieszamy w misce wodke
z miodem, cebulg pokrojong w potplasterki lub pidrka, czo-
snkiem pokrojonym w plasterki, zielem angielskim i lisSciem
laurowym. Poledwice doktadnie czyscimy z bton, dzielimy
na pigc¢ rownych czesci, zanurzamy w marynacie, szczel-
nie przykrywamy i trzymamy w lodéwce 3-12 godzin.
Przygotowujemy chrust z kietbasy mysliwskiej. Kietbase
mielimy, rozktadamy na blaszce wytozonej papierem i pie-
czemy w temp. 160°C przez ok 15 minut. Kietbase odsacza-
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— 2 zabki czosnku galicyjskiego
— 180 g kietbasy mysliwskiej

— ziele angielskie, lis¢ laurowy
— sOl i pieprz do smaku

Purée z zielonego groszku
— 300 g zielonego groszku

180 minut

— 15 g masta

— 100 g cebuli

— 2 zabki czosnku galicyjskiego

—70-ml biatego wytrawnego wina

— 25 g miodu z Sejnenszczyzny/
tozdziejszczyzny

— sok z cytryny do smaku

- sol, pieprz, gatka muszkatotowa
do smaku

glace

— 1zabek

my z ttuszczu na papierze i blendujemy na drobny chrust.
Mieso osgczamy z marynaty, zawijamy $cisle w folie spo-
zywcza, zamykamy prézniowo i gotujemy w cyrkulatorze
sous-vide w temp. 58°C przez 45 minut. Mieso wyjmujemy
z woreczkéw, osuszamy, przyprawiamy solg i pieprzem,
podsmazamy na ztoty kolor. Po obsmazeniu migso obta-
czamy w przygotowanym weczesniej chruscie z kietbasy
mysliwskiej staropolskiej.

Purée z zielonego groszku: cebule kroimy w kostke, czo-
snek drobno siekamy. Na patelni rozpuszczamy masto,

Sos grzybowy na bazie demi-
— 80 g szalotki

— 200 ml wina czerwonego

— 15 g masta

— 2-3 tyzki zmielonych
suszonych grzyboéw lesnych

— 1 tyzka sosu demi-glace

Poledwica sous-vide

w aromatycznym chruscie z kietbasy mysliwskiej staropolskiej
z sosem grzybowym, purée z zielonego groszku oraz pierogami

leniwymi z fasoli i twarogu wedzonego

Uczestnicy: Julia Sluzyriska, Marek Romanowski
Opiekun: Anna Korzen
Zespot Szkot nr 6 im. Macieja Rataja w Etku

— 200 ml wody

Pierogi leniwe z fasola

i twarogiem wedzonym

— 300 g twarogu wedzonego

— 150 g ugotowanej fasoli ,Piekny
Jas” z Doliny Dunajca

— 150 g ugotowanych
ziemniakow

- % jajka

czosnku galicyjskiego

szklimy cebule i czosnek. Dodajemy groszek. Chwile pod-
smazamy. Dodajemy wino i dusimy do miekkosci groszku.
Wszystko przenosimy do naczynia blendera. Dodajemy
midd i przyprawy. Miksujemy na aksamitng mase i prze-
cieramy przez sito.

Sos grzybowy na bazie demi-glace: szalotke kroimy
w kostke i szklimy na masle. Dodajemy wino i gotujemy, az
potowa wina odparuje. Dodajemy wode i demi-glace. Za-
gotowujemy. Dodajemy zmielone suszone grzyby, doktad-
nie mieszamy i gotujemy, az sos zgestnieje. Doprawiamy



— 50 g maki pszennej — 60 ml podpiwka kujawskiego — Fasola ,Piekny Jas” z Doliny — Kietbasa mysliwska staropolska
— 20 g maki ziemniaczanej — sél do smaku Dunajca ChNP GTS

— sol, pieprz Garnie — Midd z Sejnenszczyzny/ — Twardg wedzony aplikuje

- olej do smazenia — marchewki Ltozdziejszczyzny ChNP o GTS

Karmelizowana cebulka pertowa - buraki chioggia — Czosnek galicyjski ChOG

— 15 cebulek pertowych — Polska wédka ChOG

— 30 g miodu z Sejnenszczyzny/ — Podpiwek kujawski ChOG
tozdziejszczyzny

sos do smaku. Przecieramy przez sito lub blendujemy. dajemy podpiwek kujawski, odrobine soli i mieszamy. Na
Pierogi leniwe z fasolg i twarogiem wedzonym: ziemniaki, patelnie wktadamy cebulki, mieszamy co jaki§ czas do
fasole i twardg wedzony mielimy w maszynce. Do zmielo- odparowania ptynow. W momencie wytworzenia karmelu,
nej masy dodajemy jajko, obie maki i sporzadzamy ciasto. mieszamy cebulki intensywnie, smazymy az do zrumienie-
Z ciasta formujemy watki i zawijamy scisle w foli¢ spozyw- nia.

czg. Gotujemy w wodzie ok 10 minut. Pierogi leniwe od- Garnie: marchewki gotujemy, hartujemy i podsmazamy na
wijamy z folii, kroimy w krazki i obsmazamy na patelni na masle. Buraki chioggia obieramy, kroimy w cienkie plastry,
ztoty kolor. po czym wktadamy do lodowatej wody na kilka minut.
Karmelizowana cebulka pertowa: cebulki obieramy, wiek-

sze dzielimy na poét. Na patelni rozpuszczamy miéd, do-
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Poledwiczki wieprzowe

z wisniowo-borowikowym sosem
w towarzystwie karmelizowanych warzyw i jabtka,
z purée fasolowym i grillowanym oscypkiem

— 800 g poledwiczki wieprzowej

— 300 g dyni

— 300 g marchwi

— Swiezy rozmaryn

— 200 g jabtek gréjeckich

— olej rydzowy tradycyjny

— 50 g miodu z Sejneniszczyzny/
tozdziejszczyzny

— 30 ml tréjniaka staropolskiego

— 200 g masta
— SOs sojowy

- olej

— masto klarowane
— pieprz

- sol

— chili

— listki limonki

Sposoéb przyrzadzenia:

Poledwiczki wieprzowe: poledwice marynujemy w oleju,
posiekanym czosnku galicyjskim, sosie sojowym, tréjniaku
i Swiezym rozmarynie. Doprawiamy do smaku pieprzem.
Pakujemy prézniowo, gotujemy sous-vide 1,5 godziny
w temp. 55°C. Na koniec smazymy na masle klarowanym
na ztoty kolor z kazdej strony.

Sos wisniowy z le$ng nuta: gotujemy wywar grzybowy
z borowikow. Roztapiamy masto, dodajemy cukier, miéd
i wisnie. Chwile karmelizujemy, trzemy przez sito, dodaje-
my masto, wywar grzybowy, sol, pieprz i miod do smaku.
Karmelizowane warzywa jesieni z jabtkiem: marchew, dy-
nie kroimy w grubsze stupki, jabtko w ¢wiartki. Podsmaza-
my na masle. Dodajemy midd i doprawiamy chili.
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— gtowka czosnku galicyjskiego

J 180 minut

— 100 g oscypka

=200 g fasoli wrzawskiej
=20 ml mleka

— 400 g borowikéw

— Midd z Sejnenszczyzny/
tozdziejszczyzny ChNP

— Jabtka gréjeckie ChOG

— Czosnek galicyjski ChOG

Uczestnik: Zuzanna Dzienis

Opiekun: Agata Drywulska-Bartyzel

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Wincentego Witosa w Suwatkach

— Fasola wrzawska ChNP

— Trojniak staropolski — miéd

pitny GTS

— Olej rydzowy tradycyjny GTS
— Oscypek ChNP
— Wisnia Nadwislanka ChNP

Purée z fasoli: fasole wrzawska namaczamy i gotujemy do
miekkosci, miksujemy na purée z dodatkiem masta i mleka,
doprawiamy pieprzem, sola, miodem i listkami z limonki.
Oscypek kroimy w krazki, doprawiamy chili i grillujemy na
patelni. Kroimy w tréjkaty.

Sposdéb podania: potrawe uktadamy dekoracyjnie na tale-
rzu. Poledwiczki skrapiamy olejem rydzowym.

Ekspedycja: na talerz wyktadamy purée i dynie. Na purée
serwujemy polik wotowy i polewamy sosem truskawko-
wym.

Dodatkowo: na oleju smazymy liscie jarmuzu, po wycig-
gnieciu odsaczamy z nadmiaru oleju. Z reszty truskawek
i wisni robimy mus, ktéry rozprowadzamy na talerzu, a li-
$cie jarmuzu ktadziemy na dyni.



Policzek wotowy

na purée musztardowym z dynig glazurowang

i sosem truskawkowym

Uczestnicy: Michat Swidnicki, Marta Konieczko
Opiekun: Anna Bugata

Zespot Szkot Technicznych i Ogolnoksztatcacych
im. Stefana Zeromskiego w Czestochowie

- 1,2 kg polika wotowego

- 50 g soli

— 50 g pieprzu mtotkowanego
— 800 g cebuli

— 1 kg dyni hokkaido

— 200 g czosnku galicyjskiego

— 100 g sosu sojowo-grzybowego
— 300 g truskawki kaszubskiej

— 100 ml wodki

—1 kg ziemniakéw
— 100 g cukru

— 100 g miodu drahimskiego

Sposdéb przyrzadzenia:

Obrobka wstepna brudna: mycie i obieranie surowcow,
oczyszczanie miesa.

Obrébka wstepna czysta: marynowanie, mieszanie sktad-
nikéw, rozdrabnianie warzyw i owocow.

Obrébka cieplna: smazenie, flambirowanie i gotowanie
miesa, smazenie i duszenie dyni, gotowanie ziemniakéw,
podsmazenie cebuli, smazenie jarmuzu.

Policzek wotowy: mieso oczyszczamy z bton, smazymy
i przyprawiamy, na koniec flambirujemy. Podsmazony po-
lik wotowy wktadamy do wywaru sporzadzonego z cebuli
i czosnku, gotujemy do migkkosci.

Sos truskawkowy: po wyciggnieciu migesa wywar gotuje-
my, aby odparowa¢ wode. Doprawiamy sola, dolewamy sos
sojowo-grzybowy i truskawki. Na koniec sos blendujemy.
Purée musztardowe: ziemniaki obieramy i gotujemy w oso-
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— 100 g jarmuzu (liscie)

— 100 g masta klarowanego
— 300 g musztardy francuskiej

— 100 g wisni Nadwislanki

160 minut

— Czosnek galicyjski ChOG

— Midéd drahimski ChOG

— Truskawka kaszubska/
kaszébské maléna ChOG

— Wisnia Nadwislanka ChNP

— Polska wodka ChOG

lonej wodzie. Ugotowane ziemniaki odcedzamy, dodajemy
cebule i musztarde, wszystkie sktadniki ugniatamy.

Dynia glazurowana: dynie kroimy w kostke, podsmazamy
na masle klarowanym z dodatkiem soli i pieprzu, nastepnie
catos¢ dusimy. Na koniec dodajemy miod.

Ekspedycja: na talerz wyktadamy purée i dynie. Na purée
serwujemy polik wotowy i polewamy sosem truskawko-
wym.

Dodatkowo: na oleju smazymy liscie jarmuzu, po wycia-
gnieciu odsgczamy z nadmiaru oleju. Z reszty truskawek
i wisni robimy mus, ktéry rozprowadzamy na talerzu, a li-
$cie jarmuzu ktadziemy na dyni.




Stek wotowy

marynowany w czosnku galicyjskim
Z purée pietruszkowym i sosem sliwkowym

Uczestnicy: Michat Dworakowski, Konrad Bekus
Opiekun: Anna Bugata

Zespot Szkot Technicznych i Ogolnoksztatcacych
im. Stefana Zeromskiego w Czestochowie

90 minut

— 1 kg rostbefu wotowego — 45 g czosnku galicyjskiego — Sliwka szydtowska ChOG

— 200 g korzenia pietruszki =5 g gorczycy
— 50 ml mleka — 2 liscie laurowe

— Czosnek galicyjski ChOG
— Midd drahimski ChOG

— 85 g sliwki szydtowskiej — 2 ziarna ziela angielskiego — Miéd wrzosowy z Borow

— 20 g cebuli — 2 ggatki muszkatotowej Dolnoslaskich ChOG

- 50 g masta klarowanego —10 g cukru

— Polska wodka ChOG

- 15 g soli — 10 g miodu drahimskiego
— 10 g pieprzu czarnego — 10 g miodu wrzosowego

— 5 g czabru — 100 ml wodki

Sposdéb przyrzadzenia:

Rostbef marynujemy w soli i pieprzu, czabrze, czosnku,
gorczycy i miodzie drahimskim. Smazymy po 3 minuty na
kazda strong. Wyktadamy z purée pietruszkowym i sosem
sliwkowym.

Purée pietruszkowe: obrany i pokrojony korzen pietrusz-
ki gotujemy do miekkosci i odcedzamy, dodajemy mileko,
masto klarowane, sdl, pieprz i blendujemy na purée.

Sos S$liwkowy: Sliwki kroimy w ¢wiartki, podduszamy
w rondlu, dodajemy pokrojong w kostke cebule i miod
WTZOSOWY.

Ekspedycja: przed wytozeniem na talerz migso flambiru-
jemy.
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Karp smazony

z kasza kuskus na stodko
i piklowane warzywa

Uczestnicy: Kacper Sobczyk, Piotr Ciesielski

Opiekun: Monika Pikura

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego

im. mjr. pil. Wiadystawa Szczesniewskiego w Widzewie

150 minut

— Wisnia Nadwislanka ChNP
— Karp zatorski ChNP

= Midd kurpiowski ChOG

— Sliwka szydtowska ChOG

—1,8-2,0 kg karpia zatorskiego
— 150 g maki krupczatki

— 500 g oleju rzepakowego

— 400 g kaszy kuskus

— herbata czarna do zaparzenia
— 100 g wisni Nadwislanki

— 50 g sliwki szydtowskiej

— 200 g jabtek groéjeckich

— 8 mandarynek

— 150 g dwdjniaka staropolskiego
— 50 g masta klarowanego

— 300 g kalafiora

—200 g marchwi

— 1 cukinia

— 1 papryka czerwona

— s6l, cynamon, gozdziki, imbir,

Zalewa do warzyw

— ocet winny, cukier, sol, miéd
kurpiowski

Dekoracja

—$wieza mieta

— malina liofilizowana

— Jabtka grojeckie ChOG
— Dwadjniak staropolski — miéd
pitny GTS

— 30 g miodu kurpiowskiego

szafran, pieprz cayenne do smaku

Sposdéb przyrzadzenia:

Karp: przeprowadzamy obrobke wstepng brudng karpia,
filetujemy, porcjujemy, wykonujemy naciecia w kratke nie
przecinajac skory, fileta doprawiamy solg do smaku, opro-
szamy maka krupczatka, smazymy na dobrze rozgrzanym
oleju rzepakowym.

Sos mandarynkowy: przeprowadzamy obrébke wstepna
mandarynek, kroimy na drobne kawatki, podsmazamy kilka
minut na masle klarowanym z dodatkiem cynamonu, goz-
dzikow, szafranu i pieprzu cayenne, podlewamy miodem pit-
nym, redukujemy sos, blendujemy i przecieramy przez sito.
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Kasza kuskus z owocami: zaparzamy herbate, zalewamy
naparem z herbaty kasze kuskus, przykrywamy i odsta-
wiamy na 5 minut. Jabtka, sliwki i wisnie dusimy na masle
klarowanym z miodem i imbirem. Kasze mieszamy z owo-
cami, doprawiamy sola.

Piklowane warzywa: przeprowadzamy obrébke wstepna
brudna warzyw, papryke, marchew i cukinie kroimy w ju-
lienne, kalafior dzielimy na rézyczki. Sporzagdzamy zalewe,
wrzucamy warzywa do zalewy w marynatorze préznio-
wym, marynujemy przez okoto godzine.



Sos sliwkowy

Karp — 300 g sliwki wedzonej (suska

sechloniska)
— 4 tyzki masta

— 1 karp zatorski
— Y% szklanki oleju rydzowego
— 1 szklanka oleju

— sok z cytryny do smaku
- lis¢ laurowy, ziele angielskie,
sol wedzona, pieprz cytrynowy  Pesto

do smaku
— 2-3 tyzki oliwy

Sposdéb przyrzadzenia:

Karp: karpia filetujemy, wktadamy do marynaty na 30 minut.
Nastepnie posypujemy przyprawami i uktadamy na grillu.
Sos sliwkowy: masto rozpuszczamy, dodajemy sliwki po-
krojone w julienne, doprawiamy do maku. Dodajemy ja-
rzebiak i flambirujemy.

Pesto: natke pietruszki, stonecznik, orzechy, sok z cytryny,
olej i oliwe blendujemy, doprawiamy do smaku.
Kruszonka z obwarzanka: obwarzanek kroimy, smarujemy
mastem, doprawiamy czosnkiem wedzonym i sola.
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— 4 tyzki miodu drahimskiego
— jarzebiak do flambirowania
— sol, pieprz do smaku

— 3 mate peczki natki pietruszki

120 minut

Cukinia

— cukinia

— masto wedzone

- sol wedzona do smaku
Makaron z marchewki

— marchewka

— masto

— przyprawy do smaku

— Y% szklanki oleju

— 3 garscie stonecznika

— gars$¢ orzechow wtoskich

— sol, pieprz, sok z cytryny
do smaku

Kruszonka z obwarzanka

— obwarzanek krakowski

—masto wedzone

— so6l wedzona do smaku

Plastry cukinii: cukinie kroimy, dodajemy masto, przypra-
wy i uktadamy na grillu.

Makaron z marchewki: przygotowujemy makaron z mar-
chewki, dodajemy masto, przyprawy i uktadamy na grillu.

Karp w zielonej dolinie

Uczestnicy: tucja Plebanek, Kamil Cygan

Opiekun: Elzbieta Teper

Zespot Szkot Ekonomiczno-Gastronomicznych

w Tarnowie

— Karp zatorski ChNP

— Suska sechloriska ChOG

— Obwarzanek krakowski ChOG
— Olej rydzowy tradycyjny GTS
— Midd drahimski ChOG




Drozdzowe
poduszeczki

z jabtkowo-rézanym nadzieniem smazone w ttuszczu

Uczestnicy: Klaudia Grzymkowska, Gabriela Pigut

Opiekunowie: Edyta Zychowska, Izabela Sierikowska

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im Jadwigi Dziubinskiej w Goladkowie

— 60 dag maki pszennej

— 70 g drozdzy

-3 jajka

= 11o0leju lub roztopionego

— 2 tyzki cukru pudru
— 1 tyzka cynamonu
— szczypta soli

masta klarowanego
— 50 ml mleka
— 2 jabtka groéjeckie
— 2 réze (ptatki)
— 2 tyzki miodu z mniszka

Sposdéb przyrzadzenia:

Wszystkie niezbedne sktadniki trzymamy w temperaturze
pokojowej.

Drozdze ucieramy z tyzka letniej wody, % tyzeczki miodu
i tyzkg maki. Odstawiamy w ciepte miejsce. Do miski prze-
siewamy make, wbijamy jajka, dodajemy zaczyn drozdzo-
wy i wyrabiamy ciasto do chwili, kiedy zaczng sie¢ w nim
pojawia¢ pecherzyki powietrza. Przykrywamy Sciereczka
i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia.

Jabtka myjemy, obieramy i kroimy w drobng kostke. Ptatki
roz podsmazamy z jabtkami i miodem.
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180 minut

— Jabtka grojeckie ChOG

Wyrosniete ciasto cienko watkujemy na stolnicy posypanej
maka, wykrawamy kota, naktadamy na $rodek farsz z jabtek
irézy, zalepiamy z drugim kotem z ciasta. Smazymy na go-
racym oleju lub klarowanym masle.

Ztociste poduszeczki wyjmujemy tyzka cedzakows i uktada-
my na reczniku papierowym, aby odsaczy¢ ttuszcz.
Podajemy posypane cukrem pudrem z dodatkiem cynamonu.




- 100 g miodu drahimskiego
— 120 g maki pszennej

— 50 g maki ziemniaczanej
— 250 g cukru

— 250 g marchwi
— 100 ml wody

- 6 jajek

— 400 g powidet sliwkowych
— 280 g masta

— 460 g masy kajmakowej

— 50 ml polskiej wodki

Sposdéb przyrzadzenia:

Biszkopt: jaja wyparzamy, oddzielamy biatka od zottek.
Biatka ubijamy na sztywna piane, porcjami dodajemy cu-
kier. Nastepnie dodajemy zottka i miod. Przesiewamy make
i dodajemy porcjami mieszajac wszytko szpatutka. Piecze-
my w temp. 180°C (gora-dot) ok. 25 minut.

Masa kajmakowa: orzechy prazymy na suchej patelni. Stu-
dzimy i siekamy. Miekkie masto ubijamy na puch i partiami
dodajemy mase kajmakows. Nastepnie dodajemy wodke
Krem wstawiamy do lodowki.

Namoczong fasole gotujemy w wodzie, studzimy. Mar-
chewke obieramy i kroimy w widry. Gotujemy syrop z cu-
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— 60 g orzechow wtoskich
- 100 g fasoli ,Piekny Jas”

— 150 g gorzkiej czekolady
— 100 g pestek stonecznika

180 minut

Przektadaniec
miodowy

z nutg sliwkowo-kajmakowsg

Uczestnik: Kacper Kurowski

Opiekun: Dorota Gajowy

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Jabtoniu

— Miod drahimski ChOG
— Fasola ,Piekny Jas” z Doliny

Dunajca ChNP
— Polska wédka ChOG

kru i wody, dodajemy fasole i gotujemy 15 minut. Wycigga-
my i studzimy. Do syropu dodajemy marchewke i gotujemy
4 minuty. Wyciggamy i zostawiamy do ostygniecia.
Biszkopt kroimy na dwie czesci. Pierwszy blat smarujemy
powidtami sliwkowymi, nastepnie gotowym kremem kaj-
makowym i przykrywamy drugim blatem biszkoptu. Ciasto
chowamy do lodéwki. W kapieli wodnej roztapiamy czeko-
lade i masto, wylewamy na wierzch ciasta. Pestki stonecz-
nika prazymy, studzimy i obktadamy nimi boki ciasta. Na
wierzchu ciasta uktadamy odrobine marchewki i fasoli.

— Powidta sliwkowe z Doliny
Dolnej Wisty aplikuja o ChOG




Szarlotka

na Podchmielonym Pieknym Jasiu
pod migdatowg kotderka

Uczestnicy: Pawet Nowak, Pawet Rudnicki-Szczypior
Opiekun: Katarzyna Nawrocka
Centrum Ksztatcenia Zawodowego nr 1 w Warszawie

Fasolowy spéd

— 250 g fasoli korczynskiej
-2 jajka

=1 tyzka maki pszennej

— 2 tyzki miodu drahimskiego
— 2 tyzki cukru

— 1 tyzeczka cynamonu

— Y tyzeczki imbiru

Warstwa jabtek

— 2,5-3 kg jabtek tackich

— sok z cytryny

Migdatowa kotderka

— 2 tyzki miodu drahimskiego
— 100 g ptatkéw migdatowych
— 80 g masta

—2 tyzki cukru

— Fasola korczyniska ChOG

= Olej rydzowy tradycyjny GTS

= Podpiwek kujawski ChOG

— Miodd drahimski ChOG

— Powidta sliwkowe z Doliny
Dolnej Wisty aplikujg o ChOG

— Jabtka tagckie ChOG

— 1 tyzeczka proszku do pieczenia
— 1> tyzeczki sody
— 2 tyzki oleju rydzowego

tradycyjnego
— 100 ml podpiwka kujawskiego

— 1 tyzka cynamonu

Sposdéb przyrzadzenia:

Fasolowy spdd: fasole moczymy catg noc. Nastepnego
dnia gotujemy ja do miekkosci, pozostawiamy do lekkie-
go wystudzenia, mozemy obrac¢ ze skorki. Przygotowuje-
my forme: smarujemy dno ttuszczem i obsypujemy maka.
Blendujemy fasole na jednolita mase jak jeszcze bedzie
ciepta, ale juz nie goraca. Zottka oddzielamy od biatek..
Do zblendowanej fasoli dodajemy midd, podpiwek, zott-
ka i olej. Doktadnie miksujemy. Dodajemy suche sktad-
niki: make, cynamon, imbir, proszek do pieczenia i sode.
Wszystko taczymy. Biatka ubijamy na sztywno z cukrem.
Dodajemy piane i lekko doktadnie wszystko mieszamy. Wy-
ktadamy ciasto do formy.

Warstwa jabtek: obieramy jabtka, wydragzamy gniazda na-
sienne, kroimy w cienkie plasterki — najlepiej uzy¢ do tego
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robota kuchennego z zatozong tarcza do krojenia w cien-
kie plasterki. Skrapiamy sokiem z cytryny. Wyktadamy po-
towe jabtek na ciasto, uktadajac je poziomo, posypujemy
cynamonem, na to naktadamy powidta sliwkowe z Doliny
Dolnej Wisty, przykrywamy druga potowsa jabtek, posypu-
jemy cynamonem, lekko dociskamy. Na koniec uktadamy
migdatowa kotderke.

Migdatowa kotderka: w rondelku podgrzewamy masto
z miodem i cukrem do rozpuszczenia sie sktadnikéw. Do-
dajemy ptatki migdatowe i chwilke gotujemy.



Ciasto czekoladowe

— 100 g miekkiego masta

— 80 g drobnego cukru do
wypiekoéw

czekolady
— szczypta soli
Ziemia czekoladowa
— 40 g maki
- 10 g kakao
— 35 g cukru
— 25 g masta

-1 jajko

— 70 g maki pszennej

— 10 g kakao

— 3 g proszku do pieczenia

— 50 ml kwasnej Smietany 18%

Sposéb przyrzadzenia:

Ciasto czekoladowe: do miski przektadamy masto i cukier,
ucieramy do uzyskania puszystej masy. Dodajemy jajko,
miksujemy. Dodajemy rozpuszczong czekolade, doktadnie
mieszamy. Przesiewamy do masy suche sktadniki i deli-
katnie mieszamy szpatutka. Ciasto przektadamy do ma-
tej prostokatnej formy wytozonej pergaminem. Pieczemy
w temp. 170°C przez 25 minut.

Ziemia czekoladowa: wszystkie sktadniki przektadamy do
miski, zagniatamy kruszonke. Wysypujemy ja na blaszke
wytozong pergaminem. Pieczemy w temp. 180°C przez
10 minut.

Mus z miodem pitnym: zelatyne zalewamy miodem pit-
nym, mieszamy i odstawiamy do napecznienia. Do miski
przektadamy zoéttka i cukier, ucieramy na puszysta mase.
Dodajemy do masy mascarpone, miksujemy. W osobnej
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= 50 g rozpuszczonej gorzkiej

Wisnie / czekolada /

v 180 minut

Mus z miodem pitnym

— 200 g mascarpone

— 2 z6ttka

—1 biatko

— 30 g cukru

— 50 ml dwdjniaka staropolskiego
tradycyjnego

- 5 g zelatyny

misce ubijamy biatko i mieszajac dodajemy je do masy. Na
sam koniec dodajemy rozpuszczong zelatyne, doktadnie
mieszamy. Mus przelewamy na upieczone ciasto czekola-
dowe, schtadzamy.

Flambirowane wisnie: na patelnie przektadamy wszystkie
sktadniki oprocz wisni i wodki. Podgrzewamy przez ok.
2 minuty. Wéwczas dodajemy wisnie i podgrzewamy je do
lekkiego zmiekczenia owocéw. Na sam koniec wlewamy
wodke, podpalamy.

Sos wisniowy: do rondla przektadamy wszystkie sktadniki,
zagotowujemy i redukujemy lekko ptyn. Nastepnie blendu-
jemy na gtadka mase, przecieramy przez sito i przektadamy
do dyspensera.

Ciasto parzone na ptysie: do rondla przektadamy wode
i masto, zagotowujemy. Na gotujaca sie wode wsypujemy

Flambirowane wisnie

— 100 g wisni Nadwislanki
— 20 ml soku z cytryny

— 20 ml polskiej wodki
—20 g masta

—20 g cukru

— szczypta cynamonu

Sos wisniowy

— 200 g wisni Nadwislanki

miod

Uczestnik: Weronika Gurynow

Opiekun: Emil Bzdziuch

Zespot Szkot Gastronomicznych

im. prof. Eugeniusza Pijanowskiego w Warszawie

— 40 g miodu kurpiowskiego
— 20 ml soku z cytryny
Ciasto parzone na ptysie

— 65 ml wody

— 20 g masta

— 40 g maki

- 1jajko

Kruszonka do ptysi

- 40 g maki

make i energicznie mieszamy, az ciasto stanie si¢ szkliste.
Przektadamy je do miski i zostawiamy do wystudzenia. Na-
stepnie ucieramy je z jajkiem do uzyskania gtadkiej masy.
Ciasto przektadamy do worka cukierniczego i wyciskamy
je porcjami na blache wytozong pergaminem.

Kruszonka do ptysi: wszystkie sktadniki tagczymy. Prze-
ktadamy je pomiedzy dwa arkusze papieru do pieczenia
i cienko rozwatkowujemy. Schtadzamy w lodéwce. Nastep-
nie z ciasta wycinamy mate koétka i ktadziemy je na por-
cjach ciasta ptysiowego. Ptysie piec w temp. 200°C przez
13 minut.

Konfitura jabtkowo-wisniowa: jabtko obieramy i kroimy
w bardzo drobng kostke. Wraz zresztg sktadnikow przekta-
damy do garnka i zagotowujemy do momentu catkowitego
odparowania ptynu i zmiekczenia owocow. Konfiture prze-



— 30 g cukru

— 40 g miekkiego masta

— szczypta soli

Konfitura jabtkowo-wisniowa

— szczypta cynamonu
Krem do ptysi

— 100 g mascarpone
— 20 g cukru z wanilig
Krem czekoladowy

— 100 ml $mietanki

— 80 g jabtek gréjeckich
- 50 g wisni Nadwislanki
— 30 g cukru

— 15 ml soku z cytryny

— 15 ml wisniowki

— szczypta soli

studzamy, a nastepnie przektadamy do rekawa cukierni-
czego i schtadzamy. Nadziewamy nig gotowe ptysie.

Krem do ptysi: mascarpone ubijamy z cukrem do powsta-
nia gtadkiego, puszystego kremu i przektadamy go do reka-
wa cukierniczego. Nadziewamy nim gotowe ptysie.

Krem czekoladowy: $mietanke podgrzewamy, zalewamy
nig czekolade, mieszamy, przykrywamy folig i odstawiamy
do lodéwki. Gdy masa sie schtodzi, ubijamy jag mikserem.
Przektadamy do rekawa cukierniczego z ozdobna tylka.
Puder z pytku pszczelego i ptatkow roz: sktadniki przekta-
damy do blendera i miksujemy na puder.

Kawior wisniowy: wszystkie sktadniki przektadamy do
blendera i miksujemy na gtadki ptyn. Mase przecieramy
przez sitko do rondla. Dodajemy agar, doprowadzamy do
wrzenia i gotujemy przez 1 minute. Studzimy i wlewamy

Lad 723 o 3SR

— 40 g mlecznej czekolady

Puder z pytku pszczelego

i ptatkow roz

— 5 g suszonych ptatkow roz
— 5 g pytku pszczelego
Kawior wisniowy

— 150 g wisni Nadwislanki

— 30 ml soku z cytryny

— 500 ml zimnego oleju
Tiul miodowy

— 18 g miodu kurpiowskiego
— 15 g masta

— 18 g maki

— 18 g biatka jajka
Dekoracja

=12 listkéw szczawiu

— 20 g cukru
— 2 g agaru

do dyspensera. Ptyn dozujemy kropla po kropli do zimne-
go oleju. Gotowy kawior odcedzamy z oleju i przelewamy
zimna woda.

Tiul miodowy: wszystkie sktadniki przektadamy do blen-
dera i miksujemy na gtadkg mase. Rozsmarowujemy na
foremce silikonowej. Pieczemy w temp. 160°C przez 4 mi-
nuty.

Dekoracja: deser dekorujemy drobnymi listkami szczawiu.

= Wisnia Nadwislanka ChNP

— Midéd kurpiowski ChOG

— Jabtka grojeckie ChOG

— Dwadjniak starolpolski —miod
pitny GTS

— Polska wédka ChOG




— 200 g biatej czekolady — barwnik niebieski
— 150 g czekolady deserowej - 1 tyzka cukru pudru

Smocze jajo

Uczestnicy: Weronika Rygielska, Edyta Celeban
Opiekun: Marta Kopytkowska

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Wtadystawa Grabskiego w Sedziejowicach

180 minut

— Sliwka szydtowska ChOG
— Midd drahimski ChOG

— 250 g serka mascarpone — woda do musu i do zelatyny

— 2 tyzki miekkiego masta

— 200 g Sliwek szydtowskich
— 3 tyzeczki zelatyny
— 1 tyzeczka miodu drahimskiego

Sposdéb przyrzadzenia:

Biatg i deserowg czekolade rozpuszczamy w kapieli wod-
nej. Do biatej czekolady dodajemy barwnik do uzyskania
zamierzonego koloru. Dwie mate miseczki tej samej wiel-
kosci schtadzamy chwile w zamrazarce, a nastepnie wy-
ktadamy folig strecz. Do miseczek wlewamy zabarwiong
czekolade, rozprowadzamy po brzegach i chtodzimy do jej
stezenia. Czynnos¢ powtarzamy z wykorzystaniem czeko-
lady deserowe;j.

Biszkopty rozdrabniamy blenderem i zagniatamy z mastem
oraz miodem. Moczymy zelatyne i jg uptynniamy.

Myjemy i drylujemy sliwki szydtowskie, a nastepnie blen-
dujemy z dodatkiem wody. Podgrzewamy na matym ogniu
z zelatyna i odstawiamy do stezenia.

Serek mascarpone ubijamy z dodatkiem cukru pudru i ze-
latyny. Stezata czekolade wyciggamy z miseczki i po ko-
lei przektadamy masg z biszkoptow, kremem mascarpone
i musem sliwkowym, a nastepnie sktadamy obie potéwki
w kule za pomocg goracego noza. Kule uktadamy na tale-
rzu i dekorujemy wedtug uznania.
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