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Ozanowni Fsstwo,

Publikacja, ktdra trzymacie whasnie w reku jest wyjatkowa. Za-
wiera ona nie tylko podstawowe informacje o systemach jakosci
zywnosci w Unii Europejskiej i opisy polskich produktéw zare-
jestrowanych jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione

Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna Spe-

cjalnos¢, ale tez wyjatkowe przepisy kulinarne opracowane
przez mtodych kucharzy.

Wiemy, ze od lat systematycznie rosnie eksport polskich produktéw rolno-spozywczych. Jego war-
tosc siega juz % wartosci naszej produkgji rolnej. Jeszcze istotniejsze jest to, ze rdwniez od lat mamy
dodatnie saldo w tej wymianie handlowej, ktére w roku 2012 przekroczy¢ moze kwote 3 mld euro.
Aby utrzymac te korzystne tendencje podejmujemy szereg inicjatyw wspierajacych promocje na-
szej zywnosci. Jedna z nich byto zorganizowanie konkursu dla ucznidéw srednich szkét gastrono-
micznych. Zadaniem miodych adeptéw sztuki kulinarnej byto opracowanie autorskich przepisow
wykorzystujacych polskie produkty zarejestrowane w unijnym systemie jakosci zywnosci. Polska ma
bardzo bogatg kuchnie, w ktérej mozna odnalez¢ wnoszone przez wieki kulinarne tradycje narodéw
zamieszkujacych nasz kraj. Niestety nasza kuchnia nie jest tak znana na $wiecie, jak na to zastuguje.
Sadze jednak, ze wiasnie dzieki mtodym ludziom uczestniczacym w konkursie ta sytuacja bedzie sie
powoli zmienia¢. Naturalnym bowiem procesem jest to, ze w $lad za produktami powinny is¢ przepi-
sy wykorzystujace zardwno nasze dziedzictwo kulinarne jak i nasze wyjatkowe specjaty.

Jestem przekonany, ze opisane produkty, jak i ciekawe przepisy kulinarne beda dla Parstwa inspira-

¢ja do whasnych eksperymentéw w kuchni.

Stanistaw Kalemba
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi
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Gtéwnym zatozeniem systemoéw jakosci zywnosci w UE jest promowanie zréwnowa-
zonej produkgji rolnej, ochrona nazw produktéw przed naduzywaniem i imitacja
oraz pomaganie konsumentom w zrozumieniu szczegélnego charakteru produk-
téw zarejestrowanych. Podstawowymi znakami stuzacymi do identyfikacji produk-
téw rolnych i srodkéw spozywczych sa: Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronio-
ne Oznaczenie Geograficzne - podkreslajace zwigzek miedzy jakoscig a miejscem
pochodzenia produktéw oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ - wyréznia-
jaca ich tradycyjng metode produkgji. Instrumenty te zapewniaja ochrone produ-
centéw przed nieuczciwa konkurencja i pozwalajg im promowac swoje wyroby.
Jednoczednie informuja konsumenta o specyfice i unikatowosci tych produktéw.
Procesom tym towarzyszy ochrona dziedzictwa kulinarnego i kulturowego, pro-
mocja tradycji i rozpowszechnianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficz-
nego oraz Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci jest oficjalnym potwierdzeniem
wysokiej jakosci i gwarancja pochodzenia produktéw. Umieszczony na etykiecie pro-
duktu symbol jednego z trzech certyfikatow gwarantuje wyjatkowa jako$¢ produktu,
wynikajaca ze specyficznych uwarunkowan regionalnych, historii, czy tez unikatowej
tradycji wytwarzania. Nadanie produktowi oznaczenia gwarantuje mu ochrone praw-
ng przed proba fatszowania badz podrabiania.

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazwe produktu pocho-
dzacego z okre$lonego regionu, miejsca lub kraju. Jakos$¢ lub ce-
chy charakterystyczne tego produktu sa wynikiem oddziatywania
$rodowiska geograficznego, na ktére sktadaja sie zaréwno czynniki
naturalne, jak i ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodzenia odnosi sie
do obszaru geograficznego, na ktérym odbywaja sie wszystkie eta-
py produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza nazwe produktu po-
chodzacego z okre$lonego regionu, miejsca lub kraju, ktérego ja-
ko$¢, renoma lub inne cechy charakterystyczne sa wynikiem danego
pochodzenia geograficznego. Chronione Oznaczenie Geograficzne
odnosi sie do obszaru geograficznego, na ktérym odbywa sie co naj-
mniej jeden z etapéw produkcji danego wyrobu.




Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ oznacza produkt, ktory
posiada specyficzny charakter odrézniajacy go od podobnych pro-
duktéw nalezacych do tej samej kategorii oraz udokumentowana,
co najmniej 25-letnig tradycje i historie jego wytwarzania. Nazwa
produktu powinna by¢ sama w sobie oryginalna albo odnosi¢ sie
do oryginalnych cech produktu.

Do korica 2012 roku juz 36 polskich produktéw zostato wpisanych do rejestru Chronio-
nych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczer Geograficznych oraz Gwarantowanych
Tradycyjnych Specjalnosci.

Wsparcie finansowe dla producentéw wytwarzajacych produkty regionalne i tra-
dycyjne zarejestrowane jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Ozna-
czenie Geograficzne i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢.

W ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007- 2013 (PROW 2007-2013)
wdrozono dwa dziafania: ,Uczestnictwo rolnikdw w systemach jakosci zywnosci” oraz
,Dziafania informacyjne i promocyjne’, ktére obejmujg m.in. produkty zarejestrowane
przez Komisje Europejska jako Chronione Nazwy Pochodzenia, Chronione Oznaczenia
Geograficzne i Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci.

W ramach dziafania ,Uczestnictwo rolnikéw w systemach jakosci zywnosci” za uczestnic-
two w systemach jakosci zywnosci udziela sie beneficjentom pomocy przez okres 5 lat
w formie rocznej ptatnosci, ktérej maksymalna wysokos¢ zostata ustalona na podstawie
kosztéw statych wynikajacych z uczestnictwa producenta rolnego w danym systemie.

W ramach dziatania, Dziatania informacyjne i promocyjne” wsparcie udzielane jest grupom
producentéw realizujacych projekty z zakresu informacji i promocji produktéw rolnych i
srodkdédw spozywczych wyprodukowanych w ramach powyzszych systemdéw jakosci zyw-
nosci. Beneficjenci moga uzyskac refundacje w wysokosci 70% kosztow kwalifikowanych,
faktycznie poniesionych na realizacje dziatar promocyjnych.
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Wytwarzanie seréw owczych jest nieodzownym
elementem towarzyszacym przez stulecia wy-
pasowi owiec na Podhalu. Do produkdji bryndzy
podhalanskiej wykorzystywane jest mleko owcze
pochodzace od polskiej owcy gdrskiej, ewentualnie
dodawane jest mleko krowie pochodzace od krow
rasy polskiej czerwonej. Poza tradycyjng metoda
wytwarzania wptyw na wyjatkowe wiasciwosci sera
maja czynniki naturalne, takie jak specyficzna roslin-
nos¢ Tatr i Podhala. Bryndza podhalariska to miekki
ser podpuszczkowy o rownej lub lekko wypuktej
powierzchni, niekiedy nieco popekanej. Bryndza podhalanska charakteryzuje sie jednolitg kon-
systencja, przypominajaca paste, chociaz spotykana jest rowniez w postaci ziarnistej lub grudko-
watej. Ser ma pikantny, stony smak, czasem lekko ostry lub kwasny.

Zrym/za poo%cz/czﬁséa

Chroniona Nazwa Pochodzenia

OS C ypeé

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzanski, kto-
ry od razu przywodzi na mysl Tatry i Podha-
le. Do produkcji oscypka wykorzystywane
jest mleko owcze pochodzace od polskiej
owcy gorskiej. Ze wzgledu na ograniczong mozliwos¢ pozyskiwania mleka owczego
dostepnego miedzy kwietniem a pazdziernikiem, produkcja oscypka jest mozliwa je-
dynie w tym czasie. Jesli do produkcji oscypka wykorzystuje sie mleko krowie — jedynie
od krow rasy polska czerwona, stanowi¢ moze ono najwyzej 40% mleka uzytego do
produkcji sera.

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

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

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy wynikiem moczenia sera w solan-
ce oraz posmak wedzenia, uzyskiwany dzieki tradycyjnie stosowanej metodzie produkgji.
Redykotki wytwarza sie z resztek sera, ktérego nie wystarczy na przygotowanie oscypka.
Cecha charakterystyczng redykotki jest jej specyficzny ksztatt — zwierzatka, serduszka lub
wrzeciona. Zgodnie z tradycjg figurki z sera wyrabiano, sprzedawano i darowywano za-
wsze parami. Niezwyktos¢ redykotki polega réwniez na tym, ze petnita ona funkcje obrze-
dowe. Gotgbkami i kogutkami z sera ozdabiano rézgi weselne oraz wierzchotki wiencow
dozynkowych.
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Chroniona Nazwa Pochodzenia
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Wisnie sokowki odroslowej byty poczatkowo uprawiane w rejonie Stupii Nadbrzeznej.
Z biegiem czasu wisnie te rozpowszechnity sie w catym nadwislanskim pasie o podobnych
warunkach glebowo-klimatycznych.
Ze wzgledu na wystepowanie na tym
scisle okreslonym terenie nad Wistg,
wisnia ta nazywana jest obecnie wi-
$nig nadwislanka. Potaczenie wptywu
wystepujacych tu gleb i bliskosci rzeki
pozwala nie tylko na wzrost i kwitnie-
nie, ale rowniez uzyskanie wysokiego
stopnia wigzania owocoOw 0 najwyzszej
jakosci oraz specyficznych wiasciwo-
$ciach. Jakos$¢ ta jest scisle i nieodzownie zwigzana z miejscem lokalizacji sadow i panuja-
cych tu warunkéw glebowo-klimatycznych.

W zagtebieniu szyputkowym wisni nadwislanki po oderwaniu szyputki powstaje niewielki
wyciek soku, ktéry zamienia sie w galaretke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, przedtuza-
jac tym samym trwato$¢ owocow.
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Chroniona Nazwa Pochodzenia

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tra-
dycje. Pszczelarstwo rozwijato sie najbardziej na zie-
miach najstabszych, w poblizu duzych komplekséw
lesnych (gtéwnie puszcze jodtowe) i tam najdtuzej
przetrwato w swych archaicznych formach tak bart-
niczej, jak i pasiecznej. Wysoki poziom umiejetnosci
lokalnych pszczelarzy wynika z zachowania tradycyj- -

nego sposobu prowadzenia gospodarki pasiecznej

$cisle zwigzanej z tym obszarem. Pozyskiwany jest on

z naturalnego zagtebia laséw iglastych charakteryzujgcych sie bardzo duzym udziatem jodty
pospolitej. Umiejetny wybor lokalizacji pasieki, w szczegdlnosci ze wzgledu na zmiennosc
wystepowania spadzi, charakter uksztattowania terenu, sposob pozyskiwania miodu, zasa-
dy jego przechowywania i rozlewania majg wptyw na wyjatkowy charakter produktu, scisle
zwigzany z obszarem, z ktérego pochodzi.

%f'p zalorshi

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Linia karpia zatorskiego jest rodzima linig wyhodowanga
na terenie trzech sasiadujgcych gmin: Zator, Przeciszéw
oraz Spytkowice, potozonych w zachodniej czesci woje-
wodztwa matopolskiego. Lokalni hodowcy i naukowcy
dzieki obserwacjom, pracom badawczym i doswiadcze-
niu, tak zwang metoda zatorska wyselekcjonowali karpie
najlepiej przystosowane do panujacych na tym terenie wa-
runkéw przyrodniczych. Metoda chowu oparta jest na dwu-
letnim systemie, uzyskujac w pierwszym roku wzrost masy
ciata ryb od 60 do 150 gramdw oraz do 86% przezycia.

Karp zatorski charakteryzuje sie dobrym wygrzbieceniem i zwartg forma. Jest rybg szybko
przyrastajacg o wysokiej wydajnosci miesnej. Mieso karpia zatorskiego charakteryzuje sie
Swiezym rybim zapachem i delikatnym smakiem. Do produkgji karpia zatorskiego stosuje sie
krzyzowki czystej linii karpia zatorskiego z czystymi liniami: wegierska, jugostowiariska, go-
tyska oraz izraelska. Otrzymane w ten sposéb potomstwo charakteryzuje sie takze wysokimi
cechami produkcyjnymi i dobra przezywalnoscia.
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Chroniona Nazwa Pochodzenia

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktérym wytwarzana jest fasola z Doliny Dunajca
spowodowaty naniesienie na pola uprawne wartosciowych namutéw rzecznych, popra-
wiajac w ten sposob zyznosc gleb. Wszystko to wptyneto na uksztattowanie warunkow
glebowo-klimatycznych optymalnych do uprawy fasoli. Nasiona fasoli z Doliny Dunaj-
ca sa gtadkie, dobrze wypetnione i wyrdzniaja sie podwyzszong zawartoscig biatka, ni-
ska wilgotnoscia oraz specyficznym lekko stodkawym smakiem. Fasola z Doliny Dunajca
swa jako$¢ zawdziecza jednak nie tylko srodowisku przyrodniczemu, ale rowniez tradycji
i technice produkcji na tym terenie oraz doskonalonym przez lata umiejetnosciom miej-
scowej ludnosci. Plantacje ,Pieknego Jasia” wpisaly sie juz na state w krajobraz Doliny
Dunajca w wojewddztwie matopolskim, a fasola pod réznymi postaciami stanowi wazny
element regionalnej kuchni. Organizowane sg réwniez $wieta promujace fasole, takie jak
,Swieto Fasoli"i,Fasolowe Zniwa".

\7 as O/d ZZ)]“ZGZDSAG

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewoédztwie
podkarpackim, jest produktem powstajgcym
wytacznie dzieki potaczeniu czynnika natural-
nego (tj. klimatu, gleb, wiatréw, nastonecznienia, potozenia itp.), oraz lokalnych umiejet-
nosci miejscowych producentéw w zakresie wyboru terminéw siania i zbierania fasoli,
zasad uprawy i prowadzenia fasoli, doboru tyczek, oceny ziaren oraz prowadzenia innych
zabiegow. Wyfacznie dzieki takiemu potaczeniu daje sie uzyskac niepowtarzalng jakos¢
fasoli wrzawskiej. Duze wartosci odzywcze i smakowe fasoli wrzawskiej sprawiaja, ze zapo-
trzebowanie na nig stale wzrasta, a w lokalnej kuchni pojawiajg sie coraz to nowe potrawy
oparte na tym cennym warzywie.

Fasola wrzawska charakteryzuje sie bardzo cienka skorka, a jej ziarna majg wyjatkowo deli-
katny, tagodny smak.
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Chroniona Nazwa Pochodzenia

Midd z Sejnenszczyzny/kozdziejszczyzny jest miodem nek-
tarowym wielokwiatowym. Jest to produkt wyjatkowy i sci-
$le zwiazany z obszarem, z ktérego pochodzi — po stronie
polskiej z powiatu sejnenskiego oraz powiatu suwalskiego,
a po stronie litewskiej z regionu tozdzieje. Obszary te cha-
rakteryzuja sie duzym udziatem naturalnych ekosystemow
fakowych, torfowiskowych, zaroslowych oraz lesnych o bo-
gatym sktadzie florystycznym.

Sposob zbierania miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest scisle zwigzany z tradycja
i umiejetnosciami miejscowych pszczelarzy. Umiejetnosci te dotycza m.in. zasad wyboru
lokalizacji pasieki, hodowli pszczot i tradycyjnej gospodarki pasiecznej polegajacej m.in. na
uzywaniu uli wykonanych z materiatéw, ktérych podstawowym sktadnikiem jest drewno
oraz przestrzeganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczét. Cechy specyficzng miodu
z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest jego zabarwienie — od ciemnozoéttego do ciemno-
ztotego oraz goryczkowy smak (ze wzgledu na duzy udziat roslin motylkowych) i silny aro-
mat. Charakterystyczng cechg miodu jest takze jego lekkie zmetnienie.

Ttiéd wrzosowy 2 Poréw @obof/qséjcé

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pofaczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obsza- | .
row wrzosowisk oraz specyficznej kombinadji rodlinnosci % e .
wystepujacej na obszarze Borow Dolnoslaskich powoduije,

ze tylko tam mozna uzyskac wyjatkowy i niepowtarzalny

miod wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich. Oprécz renomy

przypisywanej jego pochodzeniu, miéd wrzosowy z Bo-

row Dolnoslaskich charakteryzuje sie takze wyjatkowym

sktadem i niespotykang gdzie indziej wysokg zawartoscig pytku wrzosowego. Jego barwa jest
bursztynowo-herbaciana, zas smak mato stodki, ostry i gorzkawy, poniewaz pozyskuje sie go
z nektaru wrzosu bez udziatu roslin uprawnych. Tylko potaczenie wszystkich czynnikéw — po-
czawszy od czystosci Srodowiska przez ekstensywne uzytkowanie siedlisk, az do tradycyjnych
technik zbierania — umozliwia uzyskanie tego wyjatkowego, specyficznego produktu.

g




Rogal swiglomarcitski

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rogal swietomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy sie
w Poznaniu niestabngca popularnoscig i powodzeniem.
W $wiadomosci poznaniakéw i gosci grodu nad Wartg
wyréb ten nierozerwalnie zwigzany jest z obchodami
11 listopada — dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala $wietomarcinskiego
zwigzane sg z czynnikami ludzkimi — umiejetnosciami wytwaorcdw, ktdrzy wyrabiajg ten
przysmak wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu okreslonych surowcéw. Ja-
kos¢ tego produktu wynika zardbwno z tradycyjnej metody jego wyrobu, jak tez z jego
smaku i aromatu uzyskiwanego dzieki wykorzystaniu do wyrobu rzadkiego, a zarazem
wykwintnego nadzienia, jakim jest biaty mak. Unikatowe nadzienie odréznia rogala
Swietomarcinskiego od innych stodkich wypiekéw. Od poczatku istnienia tradycji wy-
pieku rogali swietomarcinskich uzywa sie ciasta drozdzowego pdtfrancuskiego z cha-
rakterystycznym listkowaniem.

Z@)zé/f'opolféz' ser smazon Y

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi smazonemu nadaje zgliwia-
ty twardg oraz kminek (w przypadku wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem).
Niezmiernie wazne jest uzywanie do jego produkgcji Swiezych surowcow, tj. mleka oraz
produkowanego z niego masta i twarogu. Szczegdlnie waznym procesem nadajgcym
wyjgtkowe walory smakowe i zapachowe
oraz barwe i konsystencje wielkopolskiemu
serowi smazonemu jest proces gliwienia
polegajacy na naturalnym rozktadzie biatka
trwajacym 2-3 dni. Rownie waznym proce-
sem jest smazenie sera, ktére nadaje mu
dtuzszg trwatosc.

Ser smazony wytwarzany zgodnie z wiel-
kopolska, przekazywang z pokolenia na
pokolenie recepturg, cieszy sie nieustajgco
dobrg opinig w catej Polsce, a takze poza jej
granicami.
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Chronione Oznaczenie Geograficzne

<
Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pi- \
sanej, stanowit juz od $redniowiecza mieszanine 4
L s . A+
narodéw i kultur. Andruty kaliskie wywodzg sie z tra- el

dycji produkcji zydowskiej macy, stanowig jednak produkt
oryginalny z odmienng recepturg i metodg wypieku. W trady-
cyjnym piecu do wypieku andrutéw znajdowaty sie krazki (tzw. fajer-

ki), po zdjeciu ktérych nad ptomieniem rozgrzewano do okoto 180°C zwarte
powierzchnie formy. Po ogrzaniu forme zdejmowano, powierzchnie rozwierano i na jedna
z nich nalewano tyzke ciasta. Nastepnie powierzchnie rozwierano i zsuwano upieczonego
andruta drewniang topatka na przygotowang blache. Andruty jawia sie w zbiorowej $wiado-
mosci jako symbol miasta, nic wiec dziwnego, ze dawni kaliszanie rozsiani po swiecie, czesto
proszg o dostarczenie produktu, ktérego smak kojarzy im sie nie tylko z rodzinnym miastem,
ale takze z dziecinstwem.

Jrushawka baszubska
Lub kaszébské maléna

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Truskawki zostaty sprowadzone na teren Kaszub na poczatku XX wieku, a obszar ich uprawy
zwiekszat sie w tym regionie z roku na rok. Wyjatkowy smak i popularnos¢ upraw doprowa-
dzita do znacznego wzrostu ich liczby.

Renomy, jakg posiada truskawka kaszubska lub kaszébskd maléna, nie datoby sie utrzymac
gdyby nie warunki klimatyczne, ktére sprzyjaja uprawom na tym terenie. Migzsz owocu po-
siada intensywnie czerwong barwe. Owoce sg jedrne, lekko twardawe, a zarazem soczyste.
Truskawka jest aromatyczna i stodka w smaku. O wyjatkowosci i popularnosci truskawki ka-
szubskiej lub kaszébskd maléna swiadczy
wielkos¢ upraw truskawki w tym regionie,

a takze liczne wzmianki w prasie krajowe)j,
regionalnej i lokalnej pokazujace, iz wszyst-
ko, co dotyczy truskawek jest bardzo wazne
dla mieszkaricéw Kaszub. Na Pojezierzu Ka-
szubskim wystepuja rozlegte pola truskaw-
kowe, z ktérych stynie caty region.
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Fasola éorczyzé&éa

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Najszybszy rozwdj produkgji fasoli w okolicach Nowego Korczyna w wojewddztwie
Swietokrzyskim zwigzany jest z okresem wylewania Nidy pod koniec lat 50. ubiegtego
wieku. Powodzie zniszczyty wowczas istniejagce uprawy. Na zalanych obszarach zaczeto
sadzi¢ masowo fasole w tym najpopularniejszg odmiane — ,Piekny Jas" Dzieki korzyst-
nym warunkom uzyskiwano tu tak dorodne okazy fasoli, ze odmiane pochodzaca z tego
regionu zaczeto nazywac fasolg korczynska. Uprawy fasoli rozprzestrzenity sie na ob-
szarze, na ktérym mozna byto uzyskac¢ jej odpowiednia jakos¢ i pozadane parametry.
Specyfika produktu zwigzana

jest z wielkoscig uzyskiwa-

nych tu ziaren fasoli, a takze ‘b"_'

-

s X
zich bardzo delikatnym sma- ‘ 4 v . ’
kiem. Ziarna te wyrézniajg sie & ' %

rowniez podwyzszong zawar- K
toscig biatka oraz obnizong
zawartoscig wody.

isd éurpzbwséz’

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kur- o
piach Biatych siegajg XV wieku. Miody kurpiowskie
trafiaty na dwory krolewskie i ksigzece, a takze do
klasztorow i dworéw magnackich. Przednia jakos¢
tych mioddéw byta przyczyng nadawania bartnikom
kurpiowskim przywilejow, a midd i jego pozyskiwa-
nie chronione byty regaliami — krélewskimi certyfi-
katami.

Na Kurpiowszczyznie zasadg jest, ze nie pszczota, lecz pszczelarz szuka pozytkéw. Pro-
dukt powstaje z nektaru kolejno kwitngcych po sobie gatunkéw roslin. W uzyskiwanym
miodzie wielokwiatowym zadna roslina pozytkowa nie jest dominujgca. Miéd charak-
teryzuje rowniez niski poziom zawartosci wody. Specyfika miodu wynika takze z bar-
dzo duzych ograniczen przy jego produkcji, np. nieprzekraczanie w metodzie produk-
cji temperatury 30°C powoduje, ze zachowane sg w nim wszystkie naturalne enzymy
i zwiazki eteryczne.
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Chronione Oznaczenie G@OQ!G(’ILZH@

Nazwa suska sechloriska wywodzi sie
z miejscowej gwary. Suska oznacza susz-
ke, czyli podsuszong i podwedzong sliw-
ke. Dookreslenie sechlonska pochodzi
od nazwy miejscowosci Sechna lezacej
w gminie Laskowa w wojewddztwie matopolskim, z ktérej pochodzi tradycja suszenia.
Suska sechlonska wytwarzana zgodnie z przekazywang z pokolenia na pokolenie metodg,
polegajaca na podwedzaniu sliwek dymem w specjalnych suszarniach, cieszy sie nieustaja-
co dobrg opinig wsrdd konsumentéw. Cechg charakterystyczng suski sechloriskiej jest wyso-
ka zawartos¢ wody, btyszczaca skérka w kolorze ciemnogranatowym przechodzacym nawet
do czarnego oraz wyczuwalny posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu swiadczy wyznaczony przez wtadze samorzadowe turystyczny ,Szlak
suszonej sliwki” Na szlaku znajduja sie gospodarstwa posiadajace sady sliwkowe oraz su-
szarnie OWOCOW.

%@/6&8@ /SlQC/r’d

Chronione Oznaczenie G@OQ!G(’ILZH@

Zwigzek kietbasy lisieckiej z regionem opie-
ra sie na lokalnej technologii wytwarzania
kunszcie producentéw, wynikajacych
z wieloletnich tradycji masarskich oraz
renomy, jaka kietbasa lisiecka uzyskata
przez lata produkcji. Kietbasa lisiecka wy-
twarzana jest wytacznie z miesa wieprzo-
wego, przy czym 85% miesa pozyskuje sie
z szynki. Kietbasa lisiecka odznacza sie bar-
wa ciemnobrazowg lekko ISnigca, typowa
dla produktéw naturalnie wedzonych. Na przekroju poprzecznym wyraznie widoczne sg
kawatki miesa otoczone oczkami farszu. W smaku kietbasy lisieckiej dominuje smak dopra-
wionego miesa wieprzowego z delikatnie wyczuwalng nutg pieprzu, aromatem czosnku
oraz zaznaczong obecnoscia soli. Zapach jest swoisty dla kietbasy wieprzowej. Cecha cha-
rakterystyczna kietbasy lisieckiej jest jej gruba $rednica. Z tego powodu zgodnie z tradycja
jako ostonki stosowano wytgcznie naturalne flaki wotowe, dzisiaj zastepowane niekiedy
ostonkami biatkowymi.

/2




OélUd]“Zd]?Qé é]“déOZI)Sé]

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Wedtug definicji ze ,stownika staropolskiego” ob-
warzanek to ,rodzaj ciasta w ksztatcie zwinietego
w koétko watka, prawdopodobnie przed piecze-
niem parzony”. Nazwa obwarzanka krakowskiego
pochodzi wiasnie od sposobu jego produkgji, czyli
od obwarzania ciasta w podgrzanej wodzie. Ce-
chy charakterystyczne obwarzanka krakowskiego
zwigzane sg z czynnikami ludzkimi — umiejetno-
$ciami producentow, ktdrzy wytwarzajg go wedtug
tradycyjnych metod przy wykorzystaniu okreslonych surowcédw. Produkt ten cechuje spe-
cyficzny ksztatt, smak i aromat oraz zastosowanie najlepszej gatunkowo maki. Tradycyj-
nie wytwarzany obwarzanek krakowski to wypiek spiralnie zwiniety z dwoch lub trzech
wafeczkow ciasta, tzw. sulek. Kazdy obwarzanek krakowski ma inny ksztatt ze wzgledu
na reczne obrabianie i formowanie ciasta. Charakterystyczng cechg obwarzanka krakow-
skiego jest szybka utrata waloréw smakowych. Wyrabiany tradycyjnie jest najsmaczniejszy
zaraz po wypieczeniu, poniewaz po kilku godzinach rozpoczyna sie szybki proces jego
czerstwienia. Z tego powodu obwarzanek krakowski dostarczany jest do punktéw sprze-
dazy jeszcze ciepty.

CS/ ZI)/:’G A} ZyO//OZI)Séd

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Stosowana na obszarze gminy Szydtdéw w wojewddz-
twie Swietokrzyskim metoda suszenia i wedzenia $li-
wek pozwala na odréznienie tego regionu od regiondw przylegtych. Spotykana w gminie
Szydtéw metoda przygotowywania sliwek nie jest wykorzystywana na sasiednich obszarach
ani w innych regionach kraju. Sliwki poddawane s procesowi suszenia i wedzenia przy wy-
korzystaniu tradycyjnych szydtowskich suszarni, ktérych obstuga wymaga duzych umiejet-
nosci i wiedzy. Pofgczenie odpowiedniego surowca i specyficznej metody produkcji pozwa-
la uzyskac¢ niepowtarzalny produkt. Owoce posiadaja jednolita, elastyczng strukture migzszu
oraz bardzo czysty i intensywny smak i zapach wedzenia. Sliwki charakteryzujg sie bardzo
pomarszczong, ale btyszczaca skorka.

O zwiazku produktu z regionem swiadczg m.in. specjalnie organizowane dni stuzace jego
promocji. Jedng z atrakcji tego $wieta jest pokaz suszenia $liwek na tradycyjnych szydtow-
skich tacach. Tak suszone $liwki degustowane sg przez gosci,Swieta $liwki”
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Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rozwojowi sadownictwa tgckiego sprzyjato
wiele atutow, do ktérych naleza 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
wiekszy od przecietnego. Dzieki wysokiej kwasowosci mozna stwierdzi¢, iz jabtka tackie
maja tzw. gorska zielona nutke, czyli sq bardziej wyraziste w smaku, kwasniejsze oraz
bardziej aromatyczne. Owoce te charakteryzujg sie réwniez duzg jedrnoscig migzszu
i soczystoscia.

O renomie jabtek fackich swiadczy fakt, ze od 1947 r. organizowane jest swieto —,Dni Kwit-
nacej Jabtoni”. Geneza tego $Swieta 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 Kwitnacej Jabtoni’, ktére cieszy
sie niestabnaca popularnoscia.

Ohleb prqaézz’céz'

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi
sie od pierwotnego miejsca jego pro-
dukcji, czyli wsi Pradnik bedacej obec-
nie dzielnica Krakowa. Chleb pradnicki
oraz metoda jego wytwarzania zostaty
uksztattowane przez wieloletnig prakty-
ke, wypracowang przez pokolenia pie-
karzy. Charakterystyczne cechy chleba pradnickiego zwigzane sa z umiejetnosciami
i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcow, ktorzy piekg go wedtug tradycyjnych metod,
przy wykorzystaniu tylko okreslonych surowcow. Szczegdlng cecha najsilniej odréz-
niajaca go od innych wyrobdéw jest jego rozmiar. Chleb wypiekany na co dzieh ma
forme bochnéw o wadze ok. 4,5 kg, a przy okazji waznych wydarzen piecze sie boch-
ny o wadze ok. 14 kg. Ma on wdéwczas ok. T m dtugosci, od 12 do 15 cm wysokosci,
a szerokos$¢ bochenka w srodku wynosi od 45 do 50 cm. Chleb pradnicki wyrdznia sie
rowniez dtugim okresem $wiezosci, ktdrg zapewniajg mu uzyte w recepturze ziemnia-
ki lub pfatki ziemniaczane.
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Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pszczelarstwo (wczesniej bartnictwo) byto dawniej
i jest nadal popularnym zajeciem ludnosci zamiesz-
kujacej Pojezierze Drawskie. Aktywnos¢ pszczelarzy
na tym obszarze potwierdzajg réwniez informacje
o dziatalnosci kot pszczelarskich.

Miéd drahimski jest $cisle zwigzany z obszarem,
z ktérego pochodzi. Pod nazwa ,midd drahimski”
sprzedawane sg te rodzaje miodu, ktére powstaja
z rodlin charakterystycznych dla tego regionu: miéd
gryczany, miod rzepakowy, midd wrzosowy, midd lipowy oraz miod wielokwiatowy. Miod
drahimski jest miodem naturalnym, ktéry charakteryzuje sie wysoka zawartoscig proliny,
cukrow redukujgcych oraz pytku przewodniego. Do jego produkgji uzywa sie tylko okre-
slonych podgatunkow pszczdt. Pszczelarze zazwyczaj zbierajg miodd w sposob tradycyjny
i rzemieslniczy oraz sami rozlewajg wytworzone we wiasnych pasiekach miody do opako-
wan detalicznych.

Hotocz s’/qséz' lub kotacz S’/qséz'

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kotocz slaski wywodzi sie z tradycji wypieku

i spozywania obrzedowego ciasta wesel-
nego, ktdére na ziemiach polskich wypieka-

no juz od X stulecia. Jako kosztowne ciasto
weselne kofacz miat zagwarantowac nowej
rodzinie dostatek. Z biegiem czasu narodzit
sie zwyczaj ,chodzenia z kotaczem” W wielu
miejscach Slgska na okofo trzy dni przed weselem
przyjete jest zanoszenie gotowego kofocza zaproszonym

na wesele gosciom.

Kotocz slaski wystepuje w czterech najpopularniejszych odmianach, czyli bez nadzienia,

z nadzieniem serowym, makowym lub jabtkowym. Charakterystyczng cechg tego wypieku
jest jego ksztatt. Zgodnie ze staropolskim zwyczajem kotacz byt okragty, a na Slasku uksztat-
towata sie tradycja wypieku kotocza w ksztatcie prostokatnym. Inng cechg kotocza $laskiego
jest specyficzna i pracochtonna w przygotowaniu posypka odrézniajaca go od zblizonych
wypiekow z innych czesci Polski.
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Chronione Oznaczeme Geoqraﬁczne

Dynamiczny rozwdj sadownictwa gréjeckiego
nastapit po Il wojnie Swiatowej, czego dowodem
jest powstanie Zaktadu Doswiadczalnego Instytu-
tu Sadownictwa i Kwiaciarstwa. Zaktad ten stat sie
wzorcowym gospodarstwem, na przyktadzie kto-
rego lokalni sadownicy uczyli sie nowoczesnych metod uprawy drzew owocowych.

Jabtka gréjeckie charakteryzuja sie wyzszym od przecietnego wybarwieniem i bardziej inten-
sywnym rumiefncem. Swiadczy to o wysokiej zawartosci barwnikéw, gtéwnie antocyjandw
i karotenoiddw. Jabtka grojeckie cechuje wysoka kwasowos¢ doceniana wsrdd przetwdrcow
7 catej Europy. Niska temperatura nocg wptywa korzystnie na procesy fizjologiczne zacho-
dzace w jabtkach tuz przed zbiorem, dzieki czemu mozliwe jest osiggniecie odpowiedniego
stosunku cukrow do kwasdw. Gwarantuje to wysmienity smak jabtek gréjeckich.

Coroczne obchody ,Swieta Kwitnagcych Jabtoni” pokazujg jak wazne dla okolic Grojca jest
sadownictwo.

(SQ]“ éO]“ yCZIZS/x’] SZI)O/.S‘A‘]

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Ser koryciniski swojski wytwarzany jest na te-
renie wojewoddztwa podlaskiego, w regionie
tradycyjnie nastawionym na produkcje mle-
ka i przetwordw mlecznych. Ser korycinski
swojski jest serem dojrzewajacym, wyrabia-
nym z petnego mleka niepasteryzowanego,
ktére nadaje mu charakterystyczny aromat
Swiezego mleka. Ma ksztatt sptaszczonej
kuli z charakterystycznym karbowaniem
na powierzchni zwigzanym z cedzakami, fot. Jola Lipka / MRIRW
w ktorych jest wyrabiany. Ser jest wilgotny i elastyczny, z licznymi, rbwnomiernie roztozony-
mi drobnymi oczkami. W zaleznosci od dtugosci lezakowania, ser ten okresla sie jako swiezy,
lezakowany lub dojrzaty. Wystepuja rdwniez odmiany sera korycirskiego swojskiego z do-
datkiem przypraw i $wiezych lub suszonych ziét, m.in. pieprzu, papryki, bazylii, lubczyku,
miety, grzybow suszonych, czosnku oraz oliwek.

Wspdtczesnie ser korycifiski swojski jest coraz bardziej znany i poszukiwany, zwtaszcza na
terenie pétnocnej i srodkowej Polski.
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Chronione Oznaczenie Geograficzne

Do produkgji jagnieciny podhalanskiej wykorzystuje sie ja-
gnieta owiec rasy cakiel podhalariski oraz wywodzacej sie
z tej rasy polskiej owcy gorskiej, doskonale przystoso-
wanych do warunkéw $rodowiskowych panujacych na
terenie Podhala. Jagniecina podhalariska cechuje sie wy-
jatkowa soczystoscia, ktdra jest uzalezniona od zawartosci
thuszczu  Srodmiesniowego, czyli marmurkowatosci. Na
znikome ottuszczenie miesa jagnigt decydujacy wptyw majg uwarunkowania genetyczne ras
tradycyjnie stosowanych do produkgji jagnieciny podhalariskiej w potaczeniu ze specyficzny-
mi warunkami naturalnymi regionu. Niskie ottuszczenie jest takze zastugg metody zywienia ja-
gniat, ktéra oparta jest na mleku matek oraz pokarmie pochodzacym ze wskazanego regionu.
Mleko to bedace podstawa zywienia jagniat przektada sie bezposrednio na specyficzny smak
i zapach, zblizony do dziczyzny, ktdry jest najbardziej wyrézniajaca cecha jagnieciny podhalan-
skiej. Ponadto mieso wyrdznia sie jasnordzowa barwa i miekka, lecz sprezysta struktura.

& %009 pitne po’//omé
(/woﬁzz'aé /ro])zz'czé czwrniak

wyrabiane wedtug staropolskiej receptury
Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci

o s

Tradycyjny podziat mioddw pitnych istnieje w Polsce od wiekdw i prze-
trwat w Swiadomosci konsumentéw do dnia dzisiejszego. W zalezno-
$ci od metody produkcji wyrdznia sie: pottoraki, dwajniaki, tréjniaki
i czwérniaki. Kazdy rodzaj odnosi sie do innego typu miodu pitnego — produkowanego zinnych
proporcji miodu i wody lub soku oraz o réznych okresach lezakowania. Miody pitne sg klarow-
nymi napojami fermentowanymi z brzeczki miodowej, wyrézniajacymi sie charakterystycznym
miodowym aromatem i smakiem. Kolor miodu pitnego wystepuje w odcieniu od ztocistego
do ciemnobursztynowego, co uzaleznione jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do jego
produkgji. Zawarto$¢ alkoholu wynosi w przypadku poéttoraka i dwdjniaka od 15 do 18% obj,
tréjniaka od 12 do 15% obyj, w czworniaku natomiast od 9 do 12% obj.

Otrzymanie wyjatkowego, specyficznego i niepowtarzalnego produktu, jakim jest miod pitny,
gwarantuje przestrzeganie zasad dotyczacych wszystkich etapdw produkgji, bedacych efek-
tem doswiadczen w wytwarzaniu tego trunku na ziemiach Polski od ponad tysigca lat.
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Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

Do produkcji oleju rydzowego wykorzystywana jest roslina
0 nazwie Inianka siewna, ludowo okreslana w Polsce jako
,rydz’, ,rydzyk’, ,ryzyk” lub tez znacznie rzadziej lennica”
W niektorych regionach Polski funkcjonuje wytacznie lu-
dowa nazwa tej rosliny ,rydz” — pochodzaca od wyjatko-
wego rdzawego koloru jej nasion, ktéry to kolor przypomi-
na barwe pospolitego grzyba — rydza i wtasnie ze wzgledu
na rdzawy kolor nasion Inianki siewnej olej nazywany jest
rydzowym.

Szczegolny charakter oleju rydzowego wynika z kilku podstawowych cech: wyjatkowego
smaku i zapachu, barwy oraz sktadu fizykochemicznego. Olej rydzowy rézni sie od innych
tego typu produktow specyficznym smakiem z wyczuwalng nutg cebuli i gorczycy oraz
przyjemnym, czystym aromatem o umiarkowanym nasileniu. Olej rydzowy posiada bogate
wiasciwosci odzywcze oraz sktad chemiczny. Zawiera bowiem wiele cennych sktadnikéw —
szczegodlnie wielonienasycone kwasy ttuszczowe.

%Q;Z Plerebaczewnit

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produk-
tem, wywodzacym sie z terendw dawnych
kreséw Rzeczypospolitej, ktdre zamieszki-
wane byty miedzy innymi przez Tatarow.
Dzieki wspolnym kontaktom na stoty
polskie czesto trafiaty przysmaki tatarskie,
a jednym z takich produktéw byt wiasnie
pierekaczewnik.

Specyfika produktu jest jego wielowar-
stwowa struktura bedaca rezultatem ukta-
dania na sobie cienkich (prawie przezroczystych) warstw ciasta i farszu, ktére nastepnie zwija
sie w rulon.

Specyficzny wyglad zewnetrzny pierekaczewnika wynika z koncowej fazy jego przygoto-
wywania. Zwiniety w rulon produkt umieszcza sie w okragltym naczyniu do pieczenia. Po
upieczeniu pierekaczewnik wyrdznia sie wygladem przypominajacym muszle slimaka oraz
wielkoscig — jego srednica wynosi min. 25 cm, a ciasto wazy ok. 3 kg.
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Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

Nazwa kietbasa jatowcowa
jest wynikiem zastosowania
w procesie produkgcji owocow
krzewu jatowca (Juniperus),
rozdrabnianych  tuz  przed
dodaniem do surowca miesnego
oraz korzystania z gatazek jatowca podczas procesu

wedzenia. Rozdrobnienie jatowca bezposrednio przed rozpoczeciem procesu produkcji
wzmacnia charakterystyczny smak kietbasy i wptywa na jej szczegdlny charakter, nato-
miast wedzenie w dymie jatowcowym dopetnia jej smak i poteguje wyjatkowy zapach.
Specyfika sposobu produkgji, a w szczegdlnosci wykorzystywanie jatowca oraz wyjatkowe
cechy organoleptyczne, byty podstawa do nazywania tej wedliny kietbasa jatowcowa.

Hiethasa myfﬁ'wséa

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

Cechg wyrdzniajaca kietbase mysliwskg sposrdd innych kietbas jest jej smak i zapach. Cechy
te sg wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich
proporcji. Nalezy przy tym podkresli¢ szczegding role jatowca (Juniperus) w kietbasie my-
Sliwskiej. Ta tradycyjna przyprawa, wystepujaca czesto w lasach, poteguje smak oraz zapach
kietbasy i wptywa znaczaco na jej specyficzne wiasciwosci. Zastosowanie w procesie pro-
dukcji jatowca w wyjatkowy sposéb wigze produkt z myslistwem.

Szczegdlny charakter kietbasy mysliwskiej wynika z kruchosci, soczystosci i specyfiki miesa,
wyjatkowego smaku i zapachu oraz krotkiego, charakterystycznego ksztattu. Kietbasa my-
Sliwska jest krétka, rOwnomiernie pomarszczona. Znaczenia

kietbasa mysliwska nabrata w Polsce po Il woj-
nie swiatowej, a w 1953 r. wpisano ja na
oficjalng liste wedlin przeznaczonych
na rynek. Do dzis kietbasa mysliw-
ska jest jednym z najbardziej popu-
larnych i najchetniej spozywanych
wyrobow wedliniarskich.
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% AGZ’ZOSy

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

Kabanosy spozywano powszechnie na ziemiach Polski juz w latach 20. i 30. XX wieku. Znacz-
nie wczesniej, bo juz w potowie XIX wieku, kabanowe (z miesa kabandw) szynki, zeberka
oraz kietbasy wyrabiano takze na wiasny uzytek w wiejskich gospodarstwach.

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech typowych dla tego produktu:
kruchosci, soczystosci i specyfiki miesa, wyjatkowego smaku i zapachu oraz jednolite-
go, charakterystycznego ksztattu. Istotnym sktadnikiem kabanoséw (wptywajacym na
ich specyfike) jest mieso wieprzowe pochodzace od specjalnie chowanych i tradycyjnie
utrzymywanych w Polsce $win. Cechg charakterystyczng kabanosow jest rowniez wyraz-
nie styszalny w chwili ich przetamywania dzwiek trzasku bedgcy efektem kruchosci miesa
oraz jego odpowiedniego suszenia i wedzenia. Cechg wyrdzniajgca kabanosy wsréd in-
nych kietbas jest ich smak i zapach, ktére sg wynikiem zastosowania w procesie produkgji
odpowiednio dobranych przypraw, a takze witasciwego procesu wedzenia, ktéry dodatko-
wo poteguje walory produktu.
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cSy/y Jasiek na satalce,

Oé/dﬂy sosem

Wykorzystane produkty:

fasola,Piekny Jas” z Doliny Dunajca ChNP,
oscypek ChNP,

suska sechloniska ChOG,

andruty kaliskie ChOG,

podkarpacki miéd spadziowy ChNP.

Sposob przyrzadzenia:
Fasole ptuczemy i moczymy przez 12 godzin, nastepnie gotujemy do
miekkosci w tej samej wodzie, w ktdrej sie moczyta. Pod koniec goto-
wania solimy. Cebule kroimy w kostke. Masto rozgrzewamy na patelni
i szklimy na nim pokrojong cebule. Fasole po ugotowaniu odcedzamy
i miksujemy z dodatkiem soku z cytryny. Zmiksowana fasole faczymy
7z cebulg, kurkuma, przyprawami i dokfadnie mieszamy. Formujemy
kulki wielkosci orzecha wioskiego, ukladamy je na blaszce wysmaro-
wanej tluszczem i zapiekamy 10 minut w temperaturze 180°C.
Zurawing na sos (odtozy¢ fyzke zurawiny do dekoradji) zalewamy woda
i gotujemy do miekkosci. Ugotowang miksujemy i przecieramy przez
sito. Otrzymany przecier taczymy z sokiem wycisnietym z 1 pomaran-
czy, miodem, szczypta cynamonu i pieprzem. Podgrzewamy.
Satatka: sliwki sparzamy goraca wodg i kroimy w paski. Oscypka kroimy
w kostke. Satate rozdrabniamy, taczymy ze sliwkami i oscypkiem. Spo-
rzadzamy zaprawe z oliwy i przypraw i fgczymy z satatka, mieszamy.
Miseczka z andruta: andrutowi kaliskiemu nadajemy ksztatt miseczki
nad goraca parg wodna.
Przygotowang potrawe porcjujemy na talerzu i garnirujemy.

Sktadniki:

Sktadniki na kulki:

- 100 g fasoli ,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca,

- 1,5 tyzeczki kurkumy,

- 1 cebula,

- 21tyzki masta,

- 50|, pieprz do smaku,

- sok z potowy cytryny,

- 30 g natki pietruszki,

- thuszcz do formy.

Sktadniki na sos:
- 100 g zurawiny,
- sok wycisniety
z 1 pomaranczy,
- 11yzka miodu,
- pieprz do smaku,
- szczypta cynamonu,
- 1/2 szklanki wody.

Skfadniki na safatke:

- 80 g satat (mix safat:
roszponka, rukola, endywia,
radicchio),

- 10 susek sechlonskich,

- 100 g oscypka,

- 4tyzki oliwy z oliwek,

- 56|, pieprz do smaku.

Dodatkowo:

- 1 sztuka andruta kaliskiego.

Przewidywany czas
wykonania potrawy: 180 minut
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Sktadniki:

- 300 g sera koryciriskiego
swojskiego Swiezego,

- 30 g podkarpackiego miodu
spadziowego,

- 200 g filetu zindyka,

- pot czerstwej butki,

- 1 szklanka mleka,

- 80 g cebuli,

- 3jajka,

- 20 g oleju kujawskiego,

- 1-2 zabki czosnku,

- s6l, pieprz biaty do smaku,

- 1 opakowanie ciasta
francuskiego,

- 100 g (3 duze plastry) szynki
konserwowej,

- 18lisci $wiezego szpinaku.

Przewidywany czas
wykonania potrawy: 180 minut
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Foduszeczbi

Z serem éorycjzésézm

Wykorzystane produkty:
ser korycinski swojski ChOG,
podkarpacki miéd spadziowy ChNP.

Sposdb przyrzadzenia:

Butke moczymy w mieku, cebule obieramy i kroimy w pidrka, sma-
zymy na oleju na lekko ztoty kolor. Migso myjemy, osuszamy, oczysz-
czamy z bton oraz ttuszczyku (jesli taki jest). Namoczong butke odci-
skamy i usuwamy z niej skorke. Mieso, ser korycinski swojski swiezy,
cebulke i migzsz z butki mielimy jeden raz przez bardzo drobne sitko.
Whijamy dwa jaja i faczymy je ze zmielong masa, dodajemy zmiaz-
dzony czosnek, podkarpacki miéd spadziowy, przyprawy i dokfad-
nie mieszamy. Z ciasta francuskiego wykrawamy kwadraty (6 sztuk
o jednakowych wymiarach na spdd i 6 troche wiekszych na wierzch).
Mniejsze kwadraty smarujemy przygotowang masg. Szynke kroimy
na mniejsze kawatki tak aby otrzymac 12 réwnych porcji. Na masie
kfadziemy plasterek szynki oraz lis¢ szpinaku, smarujemy ponownie
masg na ktérej ktadziemy lis¢ szpinaku, naktadamy kolejng warstwe
masy, przykrywamy ja lisciem szpinaku i plasterkiem szynki, po czym
ponownie nakfadamy mase. Powstate kopczyki przykrywamy wiek-
szymi kwadratami. Dokfadnie zlepiamy brzegi, delikatnie przyciska-
jac. Radetkiem ozdabiamy cztery boki poduszeczek. Z pozostatego
ciasta wycinamy 18 cienkich paseczkéw, po trzy na jedna podu-
szeczke, z ktérych robimy ozdobne warkoczyki. Kladziemy je wzdtuz
kazdej poduszeczki i smarujemy roztrzepanym jajkiem. Wktadamy
do nagrzanego piekarnika i pieczemy 25-30 minut w temperaturze
190°C. Upieczone zdejmujemy z blachy i przekfadamy na pdtmisek.
Poduszeczki z serem korycifiskim sg doskonatym dodatkiem do czy-
stych zup. Mozna zrobi¢ je duzo mniejsze, wtedy powstanie smaczna
przekaska.



Haczba marynowand w miodzie
drahimskim pOO/CmCZ na salsie
brzoskwiniowo —/'czéf%owe/'z duelemn

zz'emm'aczano—marcﬁwjowym

W éompozyc/ $OSU /es”nego

Wykorzystany produkt:
miod drahimski ChOG.

Sposob przyrzadzenia:
Piersi kaczki myjemy i osuszamy. Skére delikatnie nacinamy ostrym
nozem, tak aby powstata kratka. Z miodu, koniaku, soku pomaran-
czowego i majeranku robimy marynate w ktéra wktadamy mieso
i chowamy do lodéwki na okoto 12 godzin. Po wyjeciu miesa
z marynaty ponownie je osuszamy, doprawiamy solg, pieprzem
i obsmazamy na klarowanym masle. Obsmazone mieso przektada-
my do formy, skrapiamy marynatg od miesa, wstawiamy do piekarni-
ka nagrzanego do 160°C i pieczemy okoto 20 minut. W miedzyczasie
przygotowujemy salse. Do garnka wkfadamy obrane i podzielone
na czastki 1,5 jabtka oraz pokrojone na czastki brzoskwinie. Obgoto-
wujemy do miekkosci, przecieramy przez sito, a powstatg tak mase
faczymy z tyzka miodu. Pozostate pot jabtka kroimy w drobng kostke,
blanszujemy w niewielkiej ilosci wody z cukrem, postuza nam one do
dekoradji salsy. Robimy sos lesny. Do rondla wktadamy jezyny, czarne
jagody i maliny, wlewamy czerwone wino i gotujemy okoto 10 minut
na wolnym ogniu. Pod koniec gotowania dodajemy 3 tyzki miodu.
Sos przecieramy przez sito lub blenderujemy. Przygotowujemy duet
ziemniaczano-marchwiowy. Obrane ziemniaki i marchew myjemy
i krétko obgotowujemy, po czym kroimy w plasterki i podsmazamy
je na klarowanym masle. Sposéb podania: naprzemiennie ukfadamy
na talerzu marchew i ziemniaki, mozemy udekorowac je owocem
zurawiny. Wykfadamy salse brzoskwiniowo-jabtkowa. Piersi kaczki
wyjete z piekarnika kroimy w cienkie plastry i ukfadamy na salsie,
obok duetu ziemniaczano-marchwiowego. Polewamy niewielkg ilo-
scig sosu leSnego. Dekorujemy gatazka $wiezego rozmarynu. Reszte
sosu podajemy obok potrawy w sosjerce. Potrawe mozna podawac
rowniez z kluskami $laskimi oraz warzywami z wody i zestawem su-
réwek, albo jako przekaske na grzance z mastem ziotowym.

Sktadniki:

- 2 piersi z kaczki,

- 200 ml miodu drahimskiego,

- 50 ml koniaku,

- 100 ml soku
pomaranczowego,

- 50 g masta klarownego,

- 2 $wieze brzoskwinie,

- 2jabtka,

- kilka owocéw zurawiny,

- 50gjezyn,

- 50 g malin,

- 50 g czarnych jagod,

- 100 ml czerwonego
wytrawnego wina,

- kilka gatazek $wiezego
rozmarynu (do dekoracji),

- 56, pieprz, majeranek
do smaku.

Sktadniki na duet marchwiowo-
ziemniaczany:

- 200 g ziemniakéw,

- 150 g marchwi,

- 25 g masta klarowanego,

- 56l do smaku.

Przewidywany czas
wykonania potrawy: 90 minut
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Sktadniki:

- 75 g Swiezych zurawin,

- 175 g suski sechlonskiej,

- 1kg schabu wieprzowego,

- 0,5 kg pieczarek,

- 5 cebul czosnkowych,

- 100 g masta roslinnego,

- 2 duze oscypki,

- 350 ml oliwy,

- 1litr wina czerwonego
wytrawnego,

- 75 ml sosu Worcestershire,

- 50 ml czerwonego tabasco,

- 15 g ziaren jatowca,

- $wiezy rozmaryn, tymianek
majeranek i kolendra,

- 500 g cukru biatego,

- 20gsoli,

- 15 g pieprzu czarnego,

- 15 g czerwonej papryki
w proszku,

- 0,5 litra miodu pitnego
tréjniaka,

- 100 g owocow wisni
nadwislanki.

Sktadniki na bulion z pieczarek:
- 0,5 litra wody,

- 10 trzonéw pieczarek,

- 0,5 litra wina wytrawnego,

- tluszcz od smazenia roladek.

Przewidywany czas
wykonania potrawy: 100 minut
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Géralsbie zawiiance

Wykorzystane produkty:

oscypek ChNP,

staropolski miod pitny tréjniak GTS,
suska sechlonska ChOG,

wisnia nadwislanka ChNP.

Sposdb przyrzadzenia:

Mieso doktadnie myjemy i osuszamy z wody. Wkladamy do szkla-
nego naczynia, zalewamy 0,5 litrem wina i chowamy do lodéwki na
15 minut. Schtodzony schab wyjmujemy z lodéwki, osuszamy, kro-
imy w plastry, rozbijamy tluczkiem na grubos¢ okoto 1cm. Cebule
kroimy w talarki, grzybom odcinamy kapelusze, 5 pieczarek kroimy
w kostke. T oscypek kroimy w plastry. Platy miesa smarujemy sosem
Worcestershire, skrapiamy tabasco i oprészamy swiezymi, posie-
kanymi ziotami, oraz rozgniecionymi ziarnami jatowca. Na miesie
uktadamy 3 talarki cebuli, oscypek i pokrojone pieczarki. Rolujemy
i spinamy mieso wykataczkami. Na patelni rozgrzewamy 100 g ma-
stai 350 ml oliwy. Obsmazamy ze wszystkich stron. Trzonki pieczarek
gotujemy w bulionie. Na koniec gotowania dodajemy 0,5 litra wina
i thuszcz pozostaty po obsmazeniu roladek. Cedzimy bulion przez sito.
Powstaje w ten sposéb sos do podlewania pieczeni. Piekarnik roz-
grzewamy do 180°C. Dwie cebule, suszone sliwki, wisnie i oscypek
drobno siekamy i doktadnie mieszamy. Powstatym farszem wypet-
niamy kapelusze pieczarek. Przektadamy mieso do zaroodpornego
naczynia, podlewamy potowg sosu i pieczemy pod przykryciem 30
minut przewracajac mieso po 15 minutach na drugg strone, zdej-
mujemy przykrycie, wktadamy pieczarkii pieczemy kolejne 15 minut
podlewajac pozostatym sosem. Oscypki grillujemy. 75 g zurawin ptu-
czemy, odsaczamy, wsypujemy do garnka, dodajemy 0,5 litra miodu
pitnego, cukier i gotujemy do miekkosci. Powstaty sos przecieramy
przez sito. Na grilowane oscypki nakladamy powstate roladki oraz na-
dziewane pieczarki, catos¢ polewamy sosem zurawinowym.



Pers z ggsz' w /'czéf%acﬁ Z@)eaé%y
/ sosie lruskawkbowo —/'aéf%owym

z nulg rozmarynu

Wykorzystany produkt:
truskawka kaszubska ChOG.

Sposob przyrzadzenia:
Piersi gesi nacinamy bardzo ptytko na krzyz po stronie skory, nacie-
ramy solg i pieprzem, wkiadamy do marynaty z soku jabtkowego,
wina i rozmarynu. Wstawiamy na 2 godziny do lodéwki. Po wyjeciu
Z marynaty, osuszeniu papierowym recznikiem, piers obsmazamy od
strony skéry, na masle z olejem przez okoto 6 minut, po tym czasie
obracamy i podsmazamy drugg strone okoto 1 minuty. Przektada-
my mieso do zaroodpomego naczynia lub na zaroodporng patelnie
z grubym dnem, potowe jabtka kroimy w czastki i ukladamy obok
piersi. Pieczemy w temperaturze 220°C okoto 15-20 minut. Drugg
potowe jabtka obieramy i kroimy w plastry, dodajemy truskawki
i gotujemy z winem i octem balsamicznym w rondlu. Po 5-7 minu-
tach dodajemy cukier, sl i pieprz. Gdy potowa plynu sie zredukuje
zdejmujemy z ognia, dodajemy rozmaryn i miksujemy. Piersi kroimy
ukos$nie w plastry, ukladamy na talerzu. Obok migsa uktadamy czastki
jabtka, catos¢ polewamy sosem. Kacze piersi najlepiej smakuja z plac-
kami ziemniaczanymi lub ziemniakami odsmazonymi na masle.

Sktadniki:

- 4 mate piersi gesie,

- 20 g masta klarowanego,

- 20 goleju,

- 100 ml soku z jabtek Wealthy,
- 20 ml czerwonego,
wytrawnego wina,

gatazka rozmarynu,

s0l, Swiezo mielony biaty
pieprz,

- pot jabtka odmiany Wealthy.

Sktadniki na sos:

- pot jabtka Wealthy,

- 100-150 g truskawek
kaszubskich,

- pottyzeczki cukry,

- 60 ml octu balsamicznego,

- 60 ml czerwonego
wytrawnego wina,

- 2 gatazki rozmarynu,

- 56, Swiezo mielony pieprz.

Przewidywany czas
wykonania potrawy: 40 minut
(plus czas marynowania

2 godziny)
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Sktadniki:

- 600 g filetéw z karpia
zatorskiego,

- 1cytryna,

- 2tyzki maki pszennej,

- 3lyzkioleju,

- sok z jednej pomaranczy,

- 2tyzki masta,

- 2 mandarynki,

- safata rukola,

- natka pietruszki do dekoracji,

- s0l, pieprz, imbir do smaku.

Przewidywany czas
wykonania potrawy: 60 minut
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Cyl/f'yﬂOZUO pomarcmczowym

Wykorzystany produkt:
karp zatorski ChNP.

Sposdb przyrzadzenia:

Filety czyscimy, kroimy na 4 porcje, skrapiamy je sokiem z cytryny, po-
sypujemy imbirem, pieprzem, oprészamy maka i pozostawiamy na
20 minut. Karpia smazymy na oleju. Z pomaranczy wyciskamy sok,
ktorym polewamy rybe. Dodajemy masto i dusimy razem przez chwi-
le. Gotowa rybe uktadamy na kopczyku z safaty rukola, dekorujemy
czastkami mandarynek i natkg pietruszki.



jaé/éa w sakwie

Wykorzystane produkty:
jabtka tackie ChOG,
miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich ChOG.

Sposob przyrzadzenia:
Do miski whijamy cate jajko, dodajemy mleko i dokfadnie ubijamy
trzepaczka. Ciggle mieszajac dodajemy cukier waniliowy i make. Mi-
ske odstawiamy na chwilke, aby ciasto odpoczeto. W miedzyczasie
przygotujemy nadzienie. Jabtka obieramy i kroimy na mate czastki.
Do rondla wlewamy tyzke wody, dodajemy pokrojone jabtka, cy-
namon i cukier. Dusimy na wolnym ogniu, mieszajac co jaki$ czas.
Z ciasta smazymy nalesniki, na kazdy z nich ktadziemy nadzienie. For-
mujemy sakiewke, ktdra zwigzujemy szczypiorkiem. Gotowe sakiew-
ki wktadamy na 10 minut do nagrzanego piekarnika i zapiekamy.
Miksujemy truskawki, ktorymi dekorujemy talerz.

Sktadniki:

Skfadniki na ciasto:

- 5 tyzek maki pszennej,

- 1szklanka mleka,

- 1jajko,

- 2tyzeczki cukru waniliowego.

Sktadniki na nadzienie i do

dekoracji:

- 3 jabtka tackie,

- 11tyzka cynamonu,

- 2tyzeczki miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich,

- 11yzka wody,

- 3tyzki oleju do smazenia,

- 300 g truskawek,

- szczypiorek,

- 1 tabliczka gorzkiej czekolady.

Przewidywany czas
wykonania potrawy: 40 minut
(plus czas marynowania

2 godziny)
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Skfadniki:
- 150 g fasoli,Piekny Jas"
z Doliny Dunajca,
- 200 g bryndzy podhalarskiej,
- 50 g ziemniakéw,
- 2 wafle tortowe,
- 20 g konfitury zurawinowej,
- 1 peczek koperku.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: okoto 20 minut

(plus czas gotowania fasoli
okoto pét godziny)
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Koladki z 51“%2 o(zy 1'/(130&'

Wykorzystane produkty:
bryndza podhalanska ChNP,
fasola,Piekny Jas” z Doliny Dunajca ChNP.

Sposdb przyrzadzenia:

Uprzednio namoczong fasole i ziemniaki gotujemy, a potem prze-
cieramy przez sito. Do powstatej masy doktadamy bryndze, pokro-
jony koperek, przyprawiamy solg i pieprzem, doktadnie mieszamy.
Na stolnicy ukladamy wafle, ktére smarujemy przygotowang masa
i zwijamy w rulon. Gotowy kroimy w krazki i smazymy na gtebokim
thuszczu okoto 1 minuty. Podajemy w porcjach po 4-5 sztuk z konfi-
turg zurawinowa.



Choinsti zawiraniec
z sa/a/ég z /ezl?zonycé

szparayéw

Wykorzystany produkt:
wielkopolski ser smazony ChOG.

Sposob przyrzadzenia:
Kroimy piers na pét, a nastepnie delikatnie jg rozbijamy. Migso so-
limy, pieprzymy, smarujemy ketchupem i posypujemy koperkiem.
Na kazdy kawatek miesa kladziemy plasterek szynki, kawatek sera
smazonego i kiszone szparagi. Tak przygotowane zwijamy dokladnie
w rulon. Kazdy rulon nastepnie obtaczamy w rozbitym jajku z przy-
prawami i panierujemy w Inie. Mieso smazymy na rozgrzanym oleju
swigtecznym. W miedzyczasie przygotowujemy safatke. Optukang
satate drzemy na mate kawatki. Drobno siekamy szczypiorek i ko-
perek, pomidory, kiszone szparagi i cebule kroimy wedtug uznania.
Wszystkie skfadniki rozkladamy na szklanym p&tmisku. Z soli, pieprzu,
soku z cytryny i oleju swigtecznego przygotowujemy sos. Polewamy
nim satatke. Wierzch posypujemy zielenina. Danie najlepiej smakuje
7 pieczonymi ziemniakami i sosem czosnkowym.

Sktadniki:

- podwajna piers z kurczaka
(okoto 0,5 kg),

- 200 g kiszonych szparagow,

- 1 opakowanie
wielkopolskiego sera
smazonego,

- okoto 0,5 litra oleju
Swigtecznego
roztoczanskiego,

- kilka plasterkéw szynki
wedzonej,

- 2tyzeczki ketchupu,

- 3tyzeczki koperku,

- 3tyzeczki szczypiorku,

- 1satata lodowa,

- dwa duze pomidory lub 0,5 kg
pomidoréw koktajlowych,

- 1 czerwona cebula,

- sokz1-2 cytryn,

- s6l, pieprz,

- 2jajka,

- 300 g mielonego Inu
odolejonego (do panierki).

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 90 minut

29




Skfadniki:

Skfadniki do przyrzadzenia

poledwiczki:

- 900 g poledwiczki wieprzowej,

- 400 ml oleju rydzowego,

- 300 g cebuli szalotki,

- pot gtowki czosnku,

- 200 ml miodu pitnego tréjniaka,

- 150 g miodu wrzosowego z Borow
Dolnoslaskich,

- s6l i pieprz do smaku.

Sktadniki do przyrzadzenia szpinaku:

- 0,5 kg swiezych lisci szpinaku,

- 50 g masta,

- 50 g cebuli szalotki,

- 509 czosnku,

- 80 g miodu wrzosowego z Borow
Dolnoslaskich,

- 200 g pomidoréw koktajlowych,

- 200 g owocdw wisni nadwislanki,

- 56l i pieprz do smaku.

Sktadniki do przyrzadzenia zapiekanki:

- 1kg ziemniakéw,

- 0,5 | Smietanki 36%,

- 200 g kietbasy mysliwskiej,
- 0,5 kg oscypka,

- 10 g gatki muszkatotowej,
- 56l i pieprz do smaku.

Sktadniki do przyrzadzenia sosu:

- 250 ml octu balsamicznego,

- 50 ml miodu pitnego péttoraka,
- 300 g owocow wisni nadwislanki,
- 100 g miodu spadziowego,

- 100 g masta.

Sktadniki do dekoracj:
- 50 g kietkow rzodkiewki.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 120 minut
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%/gdwiczéa preczona w zalewie 2 miodbw pi/nycé
na szpz}zaﬁu miooéwym poo/azza z zap[eé(még ;
zlemniaczang z oscypﬁl'em / He/éasg mys%'wsﬁq

w /OH)GJ‘Zy.\'/ZI)I.Q éa/\'amiczneyo sosu z wisniami
nadwislankami

Wykorzystane produkty:

oscypek ChNP,

miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich ChOG,
podkarpacki miod spadziowy ChNP,

miod pitny tréjniak GTS,

miod pitny péttorak GTS,

olej rydzowy GTS,

wisnia nadwislanka ChNP,

kietbasa mysliwska GTS.

Sposdb przyrzadzenia:

Z oleju rydzowego, miodu wrzosowego z Boréw Dolnoslaskich,
miodu pitnego trojniak, posiekanej cebuli szalotki, posiekanego
czosnku, soli i pieprzu przygotowujemy zalewe do poledwicy. Po-
ledwice zanurzamy w marynacie, pozostawiajac w niej na okoto
60 minut. Tak przygotowang poledwice smazymy bezttuszczowo
na patelni tak, by osiaggnac ztocista barwe na powierzchni miesa.
Nastepnie pieczemy w piecu konwekcyjnym do uzyskania odpo-
wiedniej miekkosci miesa.

Aby przyrzadzi¢ szpinak miodowy podsmazamy na patelni wisnie,
pomidory koktajlowe, rozdrobniony czosnek, cebule szalotke, do-
dajemy miod wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich w celu ostodzenia
potrawy, doktadamy $wiezy szpinak i krétko obsmazamy. Pod koniec
smazenia dodajemy masto, doprawiamy solg i pieprzem.

Do zapiekanki ziemniaczanej z oscypkiem i kietbasg mysliwskg kro-
imy ziemniaki w cienkie plastry. Oscypek trzemy na tarce, kietbase
mysliwska kroimy w plastry. Tak przygotowane skfadniki uktadamy
warstwowo w przygotowanej wczesniej formie, przyprawiajac gatka
muszkatotowg, solg i pieprzem. W celu zageszczenia i zwiazania po-
trawy dodajemy $mietanke 369%.

Do zrobienia balsamicznego sosu gotujemy wisnie nadwislanki
z ktérych uzyskujemy sok, dodajemy ocet balsamiczny, redukujemy.
W celu nadania wyrazistego smaku dodajemy miod pitny péttorak,
podkarpacki miéd spadziowy i dalej redukujemy. Na koniec dodaje-
my masto w celu uzyskania odpowiedniej konsystencji sosu.



Wykorzystany produkt:
oscypek ChNP.

Sposob przyrzadzenia:
Papryke, pieczarki i brokuly rozdrabniamy wedtug uznania. Cebule
obieramy, kroimy w kostke i podsmazamy. Oscypek trzemy na tarce
o grubych oczkach.
Pieczarki osobno podsmazamy na ttuszczu, pod koniec smazenia
dodajemy papryke i razem dusimy. Do zeszklonej cebuli dodajemy
umyte i pokrojone mieso i razem dusimy. Brokuty gotujemy w osolo-
nej wodzie. W 200 ml przegotowanej, goracej wody mieszamy blen-
derem serek topiony i starty oscypek, dodajemy do miesa. Makaron
gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu. Mieso z serowym sosem
faczymy z warzywami i pieczarkami, doprawiamy sola, pieprzem
oraz obranym i pokrojonym czosnkiem, podajemy z makaronem.

Sktadniki:

- 100 g papryki zéttej,

- 100 g papryki czerwonej,

- 200 g oscypka,

- 100 g pieczarek,

- 80 g cebuli,

- 0,5 kg brokut,

- 300 g filetu z kurczaka,

- 100 g serka topionego,

- 350 g makaronu rurki
kolorowe,

- 80 g ttuszczu do smazenia,

- 5 g czosnku, pieprz, sdl,

- woda.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 120 minut
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Z@)yéwm/na

satathka owocowa

Wykorzystany produkt:
podkarpacki miéd spadziowy ChNP.

Sktadniki: Sposdb przyrzadzenia:

- ;(2)8 g Zf::z';z‘” Owoce myjemy, obieramy, usuwamy pestki. Umyte owoce kroimy na
- 400g mango,' kawatki wielkosci okoto 1 cm. Do pokrojonych owocéw dodajemy

- 240 jabtek, sok z cytryny i miéd. Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy, poda-

- 260 g brzoskwin z syropu, . . . .
_ 3709 winogron bialych, jemy w pucharkach, udekorowanych listkami melisy.

- 260 g winogron rézowych,

- 300 g pomaranczy,

- 150 g miodu spadziowego
podkarpackiego,

- 6.gsoku zcytryny,

- listki melisy.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 40 minut
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%&zﬁj S wigleqo Marcina

Wykorzystany produkt:
rogale swietomarcinskie ChOG.

Sposob przyrzadzenia:
Rodzynki sparzamy. Czerstwe rogale $wietomarciiskie mielimy.
Do zmielonych rogali dodajemy $mietanke, rodzynki, marcepan
i wszystko razem dobrze mieszamy. Mase schfadzamy w lodéwce
przez 10 minut. Ze 100 g masy formujemy podtuzne wateczki przy-
pominajgce myszke. Uformowane myszki ponownie schtadzamy
w zamrazalniku przez 15 minut. Czekolade deserowa roztapiamy
w kapieli wodnej i oblewamy nig zimne myszki. Platki migdatowe
wtykamy tak, aby powstaly z nich uszy. Biatg czekolade roztapiamy
i z pomoca worka cukierniczego z waska koricowka robimy mysz-
kom oczy i ogon.

Sktadniki:

- 1,5 kg rogali
Swietomarcinskich,

- 0,75 | $mietanki 36%,

- 0,5 kg czekolady deserowej,

- 50 g czekolady biatej,

- 200 g marcepana,

- 5 mlaromatu migdatowego,

- 5 ml aromatu rumowego,

- 100 g rodzynkéw,

- 50 g pfatkéw migdatow.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 60 minut

(plus 24 godziny potrzebne

na wysuszenie rogali
Swietomarcinskich)
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Sktadniki:

- 150 g filetéw z karpia
zatorskiego bez skory,

- okoto 4 dtugich plasterkow
stoniny,

- szczypta soli wielickiej,

- szczypta pieprzu,

- 3-4tyzeczki pasty z czosnku
niedzwiedziego,

- 4 wieksze ziemniaki,

- tyzeczka masta,

- pét mtodej cukini,

- 250 ml $mietanki 18%,

- szczypta zielonego
mielonego pieprzu,

- okoto 4-5 burakéw
¢wiktowych,

- 2tyzeczki matopolskiego
miodu spadziowego,

- 30 g dereniéwki.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 90 minut
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Filet 2 /’arpz'a za/ors/?z'ego
w pas/eczcﬁ s/ozzmy Z sosem
2 czosnkbu niedzwiedzieqo
na miode; cubini z Au/g

Z zz'emm'aéo’w

ami

Wykorzystany produkt:
karp zatorski ChNP.

Sposdb przyrzadzenia:

Oczyszczony filet osuszamy, lekko solimy, nacieramy niewielka iloscia
pasty z czosnku niedzwiedziego i odstawiamy w chiodne migjsce.
Stonine kroimy na cienkie, jak najdtuzsze paski. Filet lekko obsypuje-
my pieprzem i owijamy paskami stoniny. Blache nacieramy mastem,
ukfadamy owiniete filety na blasze. Pieczemy je w temperaturze
okoto 120°C, pod przykryciem. Pod koniec pieczenia odkrywamy
i zwiekszamy temperature. Uprzednio pokrojone plasterki cukini lek-
ko solimy i podduszamy na masle, az stang sie miekkie. Smietanke
wlewamy do rondelka, podgrzewamy chwile, dodajemy paste, mie-
szamy. Przyprawiamy do smaku. Sos powinien mie¢ jasnozielony ko-
lor i konsystencje Smietany.

Z podgotowanych ziemniakéw wykrawamy kulki, smarujemy ma-
stem i opiekamy. Z ugotowanych burakéw wykrawamy kulki, wrzu-
camy je na patelnie z mastem, dodajemy ocet balsamiczny i mato-
polski miod spadziowy. Podduszamy, dolewamy 20 g derenidwki
i podpalamy, czyli flambirujemy. Ukladamy wszystkie skiadniki na
talerzu i podajemy.



Selawa poolwga/zana w ziotach
2 nutg kapust zasmazane;, borowikami
barme z'zowcmymz' w miodzie z Irio

z /aso/z' w duecie z /ruséawég

Wykorzystane produkty:
miéd drahimski ChOG,
truskawka kaszubska ChOG,
jabtka gréjeckie ChOG.

Sposob przyrzadzenia:
Rybe solimy, wkiadamy do $rodka pokruszony rozmaryn i odstawia-
my na kilka minut. Oprészamy ja maka, smazymy na masle. W mini
wedzarni zapalamy trociny z wisni i rozmaryn. Wktadamy usmazone
sielawy do wedzamni by nadac potrawie aromat. Borowiki smazymy
na masle, doprawiamy i karmelizujemy w miodzie. Kapuste biatg
szatkujemy, lekko podgotowujemy i odcedzamy. Kapuste kiszong
kroimy i gotujemy. Boczek wedzony wysmazamy, dodajemy cebu-
le, jabtko, przygotowang kapuste, doprawiamy, dusimy. Fasole mo-
czymy, gotujemy, mielimy. Dzielimy mase na trzy porcje. Ziemniaki
trzemy i faczymy z fasola. Do jednej czesci dodajemy czosnek, przy-
prawy, jajko, make i smazymy. Druga cze$¢ (czerwong) zabarwiamy
sokiem z burakow i doprawiamy jak wyzej, smazymy. Trzecig cze$¢
ucieramy ze szczawiem, oliwg i przyprawami w mozdzierzu, dopra-
wiamy jak wyzej, smazymy.
Aby zrobi¢ duet truskawkowo-agrestowy, szklimy na masle cebule,
dodajemy agrest i truskawki. Rozgotowujemy i dodajemy wino, re-
dukujemy sos. Miksujemy szczaw, taczymy sktadniki, dodajemy smie-
tanke, doprawiamy.

Sktadniki:

Sktadniki do przyrzadzenia sielawy:
~ 300 g (4 sztuki) sielawy $wiezej,
- 100 g oleju,

- 30gmasta,

- 20 g maki,

- 6 g rozmarynu $wiezego,

- 0,01 g trocin z wisni,

- s6l.

Skfadniki do przyrzadzenia kapusty
zasmazanej:

- 150 g kapusty biatej,

- 100 g kapusty biatej kiszonej,

- 70 g jabtek gréjeckich,

- s0l, pieprz.

Sktadniki do przyrzadzenia borowikow
karmelizowanych:

- 300 g borowikéw,

- 70 g masta,

- 40 g miodu drahimskiego.

Sktadniki do przyrzadzenia tria z fasoli:
- 300 g oliwy,

- 200 g oleju,

- 150 g ziemniakow,

- 100 g maki,

- 80 g szczawiu,

- 30 g koncentratu buraczanego,
— 20 g natki pietruszki,

- 3zabki czosnku,

- 2jajka,

- 1 puszka fasoli,Piekny Jas’,

- 1 puszka fasoli czerwonej,

- kminek,

- chili,

- papryka ostra i sol do smaku.

Sktadniki do przyrzadzenia duetu
truskawkowo-agrestowego:

- 300 g truskawek kaszubskich,

- 200 ml biatego wytrawnego wina,
~ 100 ml $mietanki 30%,

- 100 g masta,

- 100 g agrestu,

- 50 g cebuli,

- 20 g szczawiu,zajeczego’,

- przyprawy do smaku.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 90 minut
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Sktadniki:

- 1kg zeberek,

- 2 tyzki miodu
wielokwiatowego,

- 3 lyzki sosu pomidorowego
fagodnego,

- 1z3bek czosnku,

- 11tyzeczka sosu
pomidorowego pikantnego,

- 11tyzeczka musztardy,

- 0,5 tyzeczki czerwonej
mielonej papryki,

- 4tyzki soku z pomaranczy,

- 11yzka soku z cytryny,

- szczypta cynamonu,

- s6li pieprz do smaku,

- 6 $rednich ziemniakow,

- 0,5 kg pieczarek,

- 2cebule,

- 0,5 kg oscypka,

- 4lyzki oleju rzepakowego,

- 4 jabtka sandomierskie,

- maly stoiczek zurawiny,

- 1,5 tyzeczki chrzanu tartego,

~ 2 marchewki,

- 11yzka masta.

Przewidywany czas
wykonania potrawy: 180 minut
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Hrélewski raj

Wykorzystany produkt:
oscypek ChNP.

Sposob przyrzadzenia:

Myjemy mieso, ziemniaki, pieczarki, jabtka, marchewke. Zeberka kro-
imy na paski z jedng kostka, ewentualnie usuwamy nadmiar sciegna.
Jabtka kroimy na pét, wydrazamy gniazdo i migzsz, do $rodka naktada-
my farsz zurawinowo-chrzanowy. Ziemniaki kroimy na pét i wydraza-
my tyzeczka otwory na farsz. Cebule kroimy w kostke, pieczarki trzemy
na tarce o duzych oczkach, ser trzemy na tarce o matych oczkach.
Przyrzadzamy marynate z miodu, czosnku, sosu pomidorowego pi-
kantnego i fagodnego, musztardy, czerwonej mielonej papryki, soku
z pomaraniczy, soku z cytryny i cynamonu. Wszystkie powyzsze skiad-
niki mieszamy. Zeberka opiekamy okoto 20 minut w temperaturze
200°C, az do zrumienienia i przektadamy je do naczynia zaroodporne-
go. Catos¢ zalewamy marynata. Pieczemy 1,5 godziny w temperaturze
200°C. Ziemniaki obgotowujemy przez 10 minut. Cebule szklimy, do-
dajemy pieczarki i razem smazymy do miekkosci. Do zimnego farszu
dodajemy starty ser. Wszystko mieszamy i doprawiamy do smaku. Do
przestudzonych ziemniakéw naktadamy farsz, pieczemy 20 minut
w temperaturze 200°C. Jabtka zapiekamy 20 minut w temperaturze
200°C. Marchewke gotujemy na pét twardo, nastepnie blenderujemy,
dodajemy masto oraz przyprawiamy do smaku.



Lawi aski z éaz"pz'a za/orséz'ego
ze S//]'ZUA% zapz'eéane z bundzem
1 sosem wzlv’m'owym na

p/dCUSZédCA Z Czarnym 52@122

Wykorzystane produkty:

karp zatorski ChNP,

suska sechloniska ChOG,
obwarzanek krakowski ChOG,
kietbasa lisiecka ChOG.

Sposob przyrzadzenia:
Filetujemy karpia, doprawiamy marynatg z soku z cytryny, oleju
i natki pietruszki, marynujemy rybe. Sliwki moczymy, formujemy.
Przygotowujemy sos serowy. Ryby uktadamy w brytfance, zalewa-
my sosem i zapiekamy w piekarniku, rozgotowujemy wisnie, taczy-
my z bulionem, obwarzankiem, syropem i miodem. Miksujemy sos.
Przygotowujemy ciasto: rozczyn faczymy z maka. Kietbase lisiecks,
cebule, papryke i ogérki kroimy. taczymy ciasto z dodatkami. tyzka
formujemy placuszki i smazymy na rozgrzanym ttuszczu. Porcjujemy
karpia, sos, placuszki. Dekorujemy.

Sktadniki:

- 1,5 kg karpia zatorskiego,

- 100 g susek sechloniskich,

- 2grozmarynu,

- 5 g natki pietruszki,

- 20 g cytryny,

- 40 g bundza,

- 4jajka,

- 100 ml kwasnej $mietany,

- 150 ml $mietanki,

- 100 g wisni,

- 100 ml syropu wisniowego,

- 200 ml bulionu,

- 59 obwarzankéw
krakowskich,

- 20 ml éliwowicy wyborne;j,

- 300 ml oleju Inianego,

- 50 g miodu spadziowego
matopolskiego,

- 200 g maki,

- 20 g drozdzy,

- 100 g kietbasy lisieckiej,

- 100 g cebuli,

- 100 g ogorkéw kiszonych,

- 100 g papryki,

- 50 g czarnego bzu,

- s0l, pieprz bialy, pieprz czarny.

Przewidywany czas
wykonania potrawy: 90 minut
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Hotlecibi jagniece pod
chrustem z XOI"OZUI%O/ZU
z /n//owym purée
zlemniaczanym

7 sﬁ)a%o—éwafnq Cuémig

Wykorzystany produkt:
jagniecina podhalanska ChOG.

Sktadniki: Sposdb przyrzadzenia:

- zi?jﬁa';::;:i"e‘;"”agn'ec'“y Grzyby moczymy i gotujemy. Na patelni rozgrzewamy masto i pod-
- 100g borowikéw suszonych, smazamy posiekang cebule i czosnek, dodajemy pokrojone w stupki
- 30 gbcl(ébuli: ) grzyby i smazymy do odparowania wody. Kotlety jagniece obsma-
B 4523 E lecezrg;?k:w zamy z obydwu stron do zrumienienia, zdejmujemy je z ognia, sma-
- 200 g masta, rujemy cienkg warstwa musztardy, nakladamy chrust z borowikédw.
) zgomgl ZL";?:?”'“ 30%, Wstawiamy do pieca nagrzanego do 180°C na 10-12 minut. Ziem-
— 20 ml octu balsamicznego, niaki gotujemy, odcedzamy i ubijamy na gfadkg mase z mastem,
- 50g cukry, smietanka, solg i oliwg truflowa. Cukinie kroimy w diugie paski, przy-
- 30 g musztardy, . o

- 5 g natki pietruszki, prawiamy i grilujemy.

- sol wielicka, pieprz, oliwa Redukujemy ocet balsamiczny z cukrem do potowy, dodajemy cuki-

truflowa do smaku. e, doprawiamy.

Na talerzu kladziemy purée, cukinie i kotleciki jagniece ukfadajac je
chrustem do géry.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 90 minut
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To/ngwz'ca wotowa /&szerowana Aaszq
qryczang z oscypéz'em 00/az?a z sosem
wisniowym, racuc. amz/aso/ow m!

i lerring brokufowg

Wykorzystane produkty:

oscypek ChNP,

fasola,Piekny Jas” z Doliny Dunajca ChNP,
miéd wrzosowy z Boréow Dolnoslaskich ChOG,
wisnia nadwislanka ChNP,

olej rydzowy GTS.

Sposob przyrzadzenia:
Gotujemy namoczong wczesniej fasole. Gotujemy réwniez kasze
gryczana. Przesmazamy pokrojong w kostke cebule z posiekanym
czosnkiem. Na patelnie dokfadamy ugotowang kasze, potowe
smietanki, catos¢ przyprawiamy solg i swiezo zmielonym pieprzem.
Tak powstaje farsz. Do wystudzonego farszu dodajemy pokrojony
w kostke oscypek. Poledwice czyscimy z bton, rozbijamy jg w owal-
ny kotlet, na ktdry naktadamy farsz, catos¢ rolujemy. Mieso piecze-
my w folii aluminiowej w piekarniku w 180°C. Blanszujemy brokuty,
marchew i szpinak. Warzywa miksujemy z resztg $mietanki, 2 jajka-
mi i doprawiamy solg. Umieszczamy w formie i gotujemy w piecu
konwekcyjno—parowym. Zageszczamy sok porzeczkowy, taczymy
z miodem i wisniami. Fasole miksujemy, dodajemy make, 2 z6ttka,
przyprawiamy solg, formujemy mate racuchy i smazymy.

Sktadniki:

- 150 g poledwicy wotowej,

- 30 g kaszy gryczanej,

- 20 g cebuli,

- 1 zabek czosnku,

- 1 oscypek,

- 250 ml $Smietanki 36%,

- 50 g boczku wedzonego
(plastry),

- 50 g fasoli,Piekny Jas”
z Doliny Dunajca,

- 60 g szpinaku mrozonego,

- 200 ml soku porzeczkowego,

- 70 g owocow wisni
nadwislanki,

- 30 g maki,

- 4jajka,

- 0,5 litra oleju rydzowego,

- 100 g brokutéw,

- 40 g mini marchwi,

- 20 ml miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich,

- 56l grubo mielona do smaku,

- $wieza bazylia i tymianek
do dekoragji.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 60 minut
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Sktadniki:

- 4 piersi z kaczki ze skora,

- 4 plasterki wedzonego
boczku,

- 1oscypek,

- 5 gatazek rozmarynu,

- 1litr soku jabtkowego,

- 1szklanka oleju,

- 11yzeczka maki
ziemniaczanej.

Sktadniki marynaty:

- 2tyzkioleju,

- 10 tyzek nalewki onisiowki,

- 6 duzych zabkéw czosnku
w tupinkach,

- s6l, Swiezo zmielony pieprz,
szczypta kminku.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 120 minut (plus czas
marynaty)
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s o

Koladki z prersi haczbi

marynowane] w onisiowce,

/aszemwane boczbiem
* a / oscypézém z nulg rozmarynu

Wykorzystany produkt:
oscypek ChNP.

Sposob przyrzadzenia:

Piers z kaczki myjemy, rozbijamy delikatnie ttuczkiem, solimy, pie-
przymy. Przektadamy do miseczki z marynata i czosnkiem. Zosta-
wiamy na 10 godzin. Po wyjeciu z marynaty skdre kaczki nacinamy,
doprawiamy do smaku sola i pieprzem. Piersi rozkladamy na desce,
na wierzchu kfadziemy po plastrze wedzonego boczku, oscypka oraz
po galazce rozmarynu. Zawijamy piersi tworzac podtuzne roladki.
Zwigzujemy je sznurkiem gastronomicznym. Nastepnie obsmazamy
na goracym tuszczu. Przektadamy do zaroodpornego naczynia. Za-
lewamy sosem pozostatym z marynaty, dolewamy pét litra soku jabt-
kowego, dodajemy gatazke rozmarynu. Dolewamy sok, gdy zaczyna
go ubywac. Pieczemy w temperaturze 240°C przez okoto 30 minut
w piecu konwekcyjnym. Po upieczeniu wyjmujemy, sciagamy sznur-
ki, pozostaty sos przelewamy na patelnie, odparowujemy i zageszcza-
my 11yzeczka maki ziemniaczanej.
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Wykorzystany produkt:
suska sechlonska ChOG.

Sposob przyrzadzenia: Sktadniki:
Na stolnice wsypujemy przesiang make i formujemy z niej wianek. i} ?Oi%ak”;qk' pszennej typu 450,
Do $rodka wianuszka dodajemy zéttko i szczypte soli, mieszamy - szczypta soll,
nozem. Wlewamy wode i olej. Robimy Iuzne ciasto. Nastepnie prze- i} g?;’;l?i';l':ﬁej wody,
kfadamy ciasto do miski (na okoto 30 minut) i przykrywamy miske ~ suska sechloriska,
) ) ’ - cynamon,

talerzem, aby ciasto parowato. Z przygotowanego ciasta odcinamy  Glysek émietany,
niewielkie kawatki i cienko rozwatkowujemy. Z rozwatkowanego cia- ~ 31yzki cukry,

- 3tyzki wody.

sta wycinamy szklanka kétka, nadziewamy je sliwka obtoczong w cy-
namonie i zlepiamy pierogi. Pierogi wktadamy do wrzacej, osolonej
wody z dodatkiem oleju i gotujemy. Na patelni karmelizujemy cukier,
dodajemy smietane, a nastepnie wode. Porcjujemy i polewamy po-
wstatym sosem.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 180 minut
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Sktadniki:

- 200 g filetéw z karpia
zatorskiego,

- 10 g pistacji,

- 10 g orzechéw laskowych,

- 10 g butki tartej,

- 1 peczek szalotki,

- 2 zabki czosnku,

- 5gskarkizcytryny,

- 5 g natki pietruszki,

- 15 ml oliwy z oliwek,

- 40 g maki pszennej,

- 30 g kaszy gryczanej,

- 10 g bryndzy podhalariskiej,

- 20 ml oleju rydzowego,

- 5 g pieprzu kolorowego
w ziarnach,

- 1jajko,

- 10 g masta,

- 30 g marchwi,

- 30 g cukini,

- 30 g pietruszki,

- ocet winny,

- biate wino,

- $wiezy tymianek, rozmaryn,
bazylia, mieta,

- s6li pieprz do smaku.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 90 minut
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%Z“p zatorski @ pistacjowym
chruscie poa/cmy na warzywnym
/'u/z'enne wraz z uszbami

z éaszggqryczanq, 51“%20/2@

1 orzechami /aséowymz'
Wykorzystane produkty:

bryndza podhalanska ChNP,

karp zatorski ChNP,

olej rydzowy GTS.

Sposdb przyrzadzenia:

Rozdrobnione pistacje lekko rumienimy na patelni. Mieszamy je
7 butka tarta, potowg szalotki pokrojong w kostke, posiekanym czosn-
kiem, skdrka z cytryny, posiekang natka pietruszki, oliwg z oliwek.
Doprawiamy solg i $wiezo mielonym pieprzem. Filety ptuczemy, osu-
szamy i oprészamy solg i $wiezo zmielonym pieprzem. Uktadamy na
desce, skérka do dotu. Wierzch obktadamy pistacjowym chrustem,
dociskajac go do ryby. Filety kroimy na okofo 100 gramowe kawatki.
Uktadamy je na blaszce do pieczenia wysmarowanej oliwa. Wstawia-
my do nagrzanego piekarnika. Pieczemy 10 minut w temperaturze
190°C, nastepnie wigczamy funkgje grila i pieczemy rybe przez na-
stepne 2 minuty.

Z letniej wody, maki i szczypty soli wyrabiamy ciasto pierogowe. Ka-
sze gotujemy w osolonej wodzie. Orzechy siekamy. Reszte szalotki
szklimy na masle. Z kaszy, szalotki, orzechdw, bryndzy oraz jaja przy-
gotowujemy farsz, ktéry doprawiamy do smaku. Uformowane uszka
gotujemy w osolonej wodzie. Swieze ziofa oraz czosnek siekamy
i miazdzymy w mozdzierzu, dodajemy olej rydzowy i doprawiamy
do smaku. Marchew i pietruszke obieramy, cukinie myjemy. Warzywa
kroimy w cienkie paski, blanszujemy, nastepnie podsmazamy na oli-
wie z dodatkiem biatego wina. Serwujemy na podgrzanym talerzu.



Prers 7 baczhbi z sosem wisniowym
pOO/ana z zz'e%mymz' szparagami na
mufé'nowym purée ziemniaczano-

/asof)wym 2 sorbetem z melona

Wykorzystane produkty:

miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich ChOG,
wisnia nadwislanka ChNP,

fasola wrzawska ChNP.

Sposob przyrzadzenia:
Piers z kaczki czyscimy, marynujemy z gozdzikami, imbirem, cy-
namonem, pieprzem i solg. Mocno obsmazamy z obydwu stron
rozpoczynajac od skéry, dodajemy tymianek i czosnek. Pieczemy
15 minut w temperaturze 90°C. Ziemniaki czyscimy i gotujemy
w osolonej wodzie. Fasole najlepiej namoczy¢ 12 godzin wezedniej,
a gdy nie mamy wystarczajaco duzo czasu, to suche nasiona zale-
wamy zimng woda i doprowadzamy do wrzenia. Gdy tylko fasola sie
zagotuje, dolewamy zimng wode. Czynnos¢ powtarzamy 2-3 razy,
po czym gotujemy do miekkosci. Ziemniaki i fasole faczymy z roz-
grzang smietanka, mastem, drobno posiekanym czosnkiem i dopra-
wiamy. Przecieramy przez sito na gladkg mase. Szparagi obieramy,
gotujemy w osolonej wodzie. Podsmazamy z mastem, doprawiamy
solg i $wiezo zmielonym pieprzem. Nalewke i likier redukujemy
z dodatkiem rozmarynu i cukru do konsystendji syropu. taczymy
z aromatem smazonej kaczki, doprawiamy i faczymy z wisniami. Me-
lona obieramy, usuwamy nasiona i kroimy w kostke, dodajemy likier
melonowy, midd i miete, catos¢ miksujemy. Czes¢ masy na sorbet
i gume ksantanowa podgrzewamy ciagle mieszajac, faczymy z reszta
i zamrazamy. Mieszamy co p6t godziny. Gotowe skiadniki uktadamy
na nagrzanych talerzach.

Sktadniki:

- 1 piers kaczki,

- 20 g masta,

- 15 ml nalewki z pestek wisni,

- 15 ml likieru boréwkowego,

- 25 g owocow wisni
nadwislanki,

- 4 szparagi zielone,

- 70 g ziemniakéw,

- 40 g fasoli wrzawskiej,

- 15 g Smietany kremowki,

- 15gmelona,

- 8 g miodu wrzosowego
z Boréw Dolnoslaskich,

- 8 ml likieru melonowego,

- 0,1 g gumy ksantanowej,

- Swiezy rozmaryn, czosnek,
tymianek, gozdziki, imbir,
cynamon do smaku.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 90 minut
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Sktadniki:

Sktadniki na ciasto:

- 0,5 kg maku,

- 10jajek,

- 100 g butki tartej,

- 200 g cukru,

- 41yzki miodu drahimskiego,
- 1 cukier waniliowy,

- ltyzeczki proszku do pieczenia.

Sktadniki na krem:

- 300 g suski sechlonskiej,

- 400 ml miodu pitnego
dwojniaka,

- 1litr mleka,

- 41yzki maki zwyktej,

- 41yzki maki ziemniaczanej,

- 200 g cukru,

- 0,5 kg masta,

- 270ttka,

- 3-41tyzki kakao,

- 100 g posiekanych orzechow
wioskich.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 240 minut
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Jort maéowy na miodzie
drahimskim 2 Suxéc(z

secﬁ/oﬁsﬁg aromat zowany
Lubelskim O/wo’/}?jaéem

Wykorzystane produkty:
miod drahimski ChOG,
suska sechlonska ChOG,
miéd pitny dwéjniak GTS.

Sposdb przyrzadzenia:

Mak na ciasto zalewamy wrzatkiem, zagotowujemy, odstawiamy do
ostygniecia, najlepiej na catg noc. Zimny mak odciskamy, mielimy
cztery razy. Zmielony mak, cukier i masto ucieramy na mase. Z6ttka
ubijamy z miodem i cukrem waniliowym do uzyskania puszystosci.
Doktadamy do nich po fyzce zmielonego maku, caly czas ubijajac. Na
koricu dodajemy butke tartg i proszek do pieczenia. Ubijamy piane
z biatek, dodajemy do masy i doktadnie mieszamy. Mase przektada-
my do wysmarowanej mastem tortownicy, pieczemy okoto 2 godzin
w temperaturze 180°C. Po upieczeniu odstawiamy do catkowitego
ostudzenia. Ciasto kroimy na 4 krazki. Szykujerny krem. Sliwki kro-
imy na paseczki, zalewamy miodem pitnym, odstawiamy na noc. % litra
mleka zagotowujemy z cukrem, make rozprowadzamy w ¥ litra mle-
ka. Powstalg zawiesine wlewamy do reszty gotujacego sie mleka.
Zagotowujemy, studzimy. Z6ttka ucieramy z mastem. Do tej masy
dodajemy po 1 tyzce kremu, ubijamy.

Robimy tort: upieczony krazek makowy nasaczamy miodem, w kté-
rym moczyly sie sliwki, na wierzchu uktadamy krem, na nim krazek
makowy nasaczony miodem, warstwa kremu a na nig odsaczone
sliwki i posiekane orzechy, na to kolejny krazek makowy nasaczony
miodem, krem, ostatni krazek makowy nasaczony miodem, krem
i na koniec dekoracja: sliwki i orzechy.



Mluseczbi miesno —warzywne
Z oscypé[em

Z soserm pO]" Zeczéowym

Wykorzystany produkt:
oscypek ChNP.

Sposob przyrzadzenia:
Brokuty myjemy, odcinamy rézyczki, blanszujemy. Ser trzemy na tar-
ce o drobnych oczkach. Do miski wkladamy mieso mielone, brokuty,
ser, przyprawy, zurawine i dokfadnie mieszamy. Z masy formujemy
mate kuleczki. Obtaczamy w butce tartej lekko spfaszczajac, smazy-
my z obu stron na zloty kolor. Sos robimy ze $mietany, wlewamy ja
do miseczki, dodajemy dzem z czarnej porzeczki, mieszamy. Przypra-
wiamy.

Sktadniki:

- oscypek (okoto 60 g),

- 200 g migsa wieprzowego
mielonego,

- 250 g brokutéw,

- 200 g $mietany 18%,

- 2-3lyzeczki dzemu
porzeczkowego,

- s0l, pieprz,

- zurawina do migs i seréw do
smaku,

- butka tarta,

- smalec lub olej do smazenia,

- 2liscie zielonej safaty.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 40 minut
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Sktadniki:

- 400 g marchwi,

- 200 g maki pszennej,

- 200 g kietbasy lisieckiej,
- 100 g masta,

- 100 g oscypka,

- 6gsody,

- 4 g cynamonu,

- 2 g proszku do pieczenia,
- 2jajka,

- s6li cukier do smaku.

Sktadniki do dekoracji:
- safata,

- papryka,

- pomidor,

- koper.

Sktadniki na polewe:

- 100 g masta,

- 30 g otrab owsianych,

- 100 g serka topionego
$mietankowego,

- 150 g ptatkéw migdatéw,

- 30 g maki ziemniaczanej,

- 100 ml wody,

- s6l i cukier do smaku.

Przewidywany czas wykonania

potrawy: 120 minut
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%/%12/"1 marchwiowe

Wykorzystane produkty:
oscypek ChNP,
kietbasa lisiecka ChOG.

Sposdb przyrzadzenia:

Marchew trzemy na tarce o drobnych oczkach. Kietbase oraz oscypek
kroimy w duza kostke. Masto rozpuszczamy w matym garnuszku. £ 3-
czymy wszystkie sktadniki: starta marchew, make pszenna, kietbase
lisiecka, oscypek, masto, jajka, sode, cynamon, proszek do pieczenia
i doktadnie mieszamy. Doprawiamy do smaku solg i cukrem. Mase
wkiadamy do papilotéw umieszczonych w formie muffinkowe.
Pieczemy w temperaturze 180°C przez 45 minut. W tym czasie robi-
my polewe. Ptatki migdatowe lekko rumienimy w piekarniku. Serek
kroimy i rozpuszczamy w misce (kapiel wodna). Oddzielnie rozpusz-
czamy masto. Dokfadnie mieszajac dodajemy masto do serka. Make
ziemniaczang rozpuszczamy w zimnej wodzie, mieszamy, dodajemy
do serka z mastem intensywnie mieszajac. Na koniec dodajemy otre-
by i doktadnie mieszamy. Muffinki smarujemy goraca polewg i posy-
pujemy pfatkami migdatowymi.



%//]ﬁé] p]%an/ne

Wykorzystane produkty:
oscypek ChNP,
kietbasa lisiecka ChOG.

Sposob przyrzadzenia: Sktadniki:
Butke moczymy w mleku, odciskamy ja i wktadamy do miski. Kietba- i} fgg g E'se:;’;z lisieckiej,
se lisieckg oraz oscypek kroimy w duza kostke, dodajemy jajko, sd, - 125 ml mleka,
pieprz, posiekana kolendre oraz kminek lekko zrumieniony na jedne i} ;g%gm”;z:;"
tyzeczce masta. Catos¢ mieszamy do uzyskania jednolitej masy. Kasz- - 3jajka,

. . . - 200 g czerwonej papryki,
ke, make, masto oraz pozostate jajka, mieszamy na geste, pdtplynne 100 g kaszki kukurydziane,
ciasto i dodajemy do niego drobno rozdrobniona papryke. Forme na - 50 g buki kajzerki,

. . . A ! - 4 gziaren kminku,
muffinki wyktadamy papilotami. Do kazdej wkiadamy rozdrobniong 1 maly peczek éwieej
kietbase oraz oscypek i zalewamy je ciastem kukurydzianym. Muffin- kolendry,
ki wstawiamy na 45 minut do piekarnika rozgrzanego do 180°C. Po - s6lipieprz do smaku.
upieczeniu dekorujemy listkiem kolendry. Sktadniki do dekoragji:

- safata,
- papryka,
- pomidor,
- koper.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 120 minut
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Sktadniki:

- 0,5 kg maki,

- 100 g masta,

- esencja rumowa,

- 125 g cukry,

- 1z6ttko,

- 100 g $liwek szydtowskich,
- 180 g miodu kurpiowskiego,
- 11yzka kakao,

- 200 ml mleka,

- 60 ml spirytusu.

Sktadniki do obtaczania trufli:
- po 2 tyzki kakao, orzechdw,
widrkéw kokosowych lub

cukru pudru.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 60 minut
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Wykorzystane produkty:
Sliwka szydtowska ChOG,
miod kurpiowski ChOG.

Sposdb przyrzadzenia:

Gotujemy mleko z cukrem i miodem. Odstawiamy do ostygniecia.
Make prazymy na suchej patelni, na matym ogniu. Gdy lekko zbra-
zowieje, odstawiamy do ostygniecia. Sliwki kroimy w drobna kostke.
Masto ucieramy z zéttkiem. Nie przerywajac ucierania, dodajemy por-
cjami make, mleko, kakao, aromat, spirytus i $liwki. Gdy skfadniki sie
potacza, urywamy kawatki masy i formujemy kulki wielkosci orzecha
wioskiego. Kazdg kulke obtaczamy. Uktadamy na talerzu i odstawia-
my do lodéwki.



Azarlotka
Z /'czé/éczmj gro’/'ecézmj

Wykorzystany produkt:
jabtka gréjeckie ChOG.

Sposob przyrzadzenia:
Jabtka obieramy i kroimy na niewielkie kawatki, ktére razem
710 tyzeczkami cukru i 16 g cukru waniliowego lekko podsmazamy,
tak aby sie nie rozpadaty. Dodajemy cynamon. Make przesiewamy
razem z proszkiem do pieczenia bezposrednio na stolnice, doda-
jemy 3 szklanki cukru, 16 g cukru waniliowego oraz masto. Catos¢
siekamy nozem. Dodajemy 3 Zottka i 1 cate jajko. Zagniatamy szybko
ciasto i dzielimy na 2 czesci. Zawijamy ciasto w folie i wktadamy do
lodowki na godzine. Jedng czes¢ ciasta rozwatkowujemy bezposred-
nio na papierze do pieczenia i razem przektadamy do prostokgtnej
formy. Wstawiamy do lodowki. Biatka z 3 jajek ubijamy na sztyw-
ng piane, pod koniec ubijania dodajemy % szklanki cukru. Forme
z ciastern wyjmujemy z lodowki, wyktadamy jabtka na ciasto. Przy-
krywamy ubitg piana, na wierzch trzemy na tarce o grubych oczkach
druga czesc ciasta. Pieczemy 35-40 minut w piekarniku nagrzanym
do 180°C.
Gdyby w trakcie pieczenia wierzch za bardzo sie zrumienit, ciasto na-
lezy przykry¢ folig aluminiowa. Po upieczeniu posypujemy cukrem
pudrem.

Sktadniki:

- 3 szklanki maki pszennej,

- 1tyzeczka proszku do
pieczenia,

- 1 szklanka cukru,

- 16 g cukru waniliowego,

- 250 g zimnego masta
roélinnego,

- 4jajka.

Sktadniki do przygotowania
jabtek:

- 2 kg jabtek gréjeckich,

- 10 tyzeczek cukru,

- 16 g cukru waniliowego,
- 11tyzeczka cynamonu.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 120 minut
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Sktadniki:

- 4jajka,

- 4tyzki cukru,

- 4tyzki maki,

- 1 ptaska tyzeczka proszku
do pieczenia,

- 400 g masy kréwkowej,

- okoto 25 herbatnikéw,

- wodka do nasaczania
herbatnikéw,

- 100 g cukruy,

- 41yzki mleka,

- pot kostki masta + 1 kostka
masta,

- 350 g tuskanego stonecznika,

- 100 g $liwki szydtowskiej.

Sktadniki na polewe:

- 100 g margaryny,

- 150 g cukru pudru,

- 81lyzek wody,

- 2tyzki kakao,

- 1 budyn czekoladowy,
- ok. 30 herbatnikow,

- ok. 1 szklanki wodki.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 90 minut
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Olasto ze stonecznibiem

Wykorzystany produkt:
Sliwka szydtowska ChOG.

Sposdb przyrzadzenia:

Biatka ubijamy na sztywng piane, dodajemy cukier, nastepnie zoftka.
Make przesiewamy przez sito razem z proszkiem do pieczenia do
ubitej piany, mieszamy drewniana tyzka by piana nie opadta. Nakfa-
damy ciasto do wczesniej przygotowanej formy wytozonej papie-
rem do pieczenia i pieczemy 15-20 minut w temperaturze 180°C.
Masto rozpuszczamy z cukrem i mlekiem. Dodajemy stonecznik
i catos¢ chwilke gotujemy. Mase przektadamy do formy i pieczemy
15 minut w temperaturze 170°C. Po upieczeniu studzimy i kruszymy
placek ze stonecznikiem. Sliwki kroimy w drobng kostke. Masto ucie-
ramy, dodajemy porcjami mase kréwkows, ciggle ucierajac. Nastep-
nie dodajemy pokruszony placek ze stonecznikiem i pokrojone $liw-
ki, mieszamy drewniang tyzka do uzyskania jednolitej masy kremu.
Mase kremu rozprowadzamy na biszkopcie, a na wierzchu uktfadamy
herbatniki nasaczone wodka.

Przygotowujemy polewe: margaryne z wodg gotujemy, dodajemy
kakao, budyn rozprowadzony w matej ilosci wody i cukier puder,
catos¢ gotujemy. Polewe wychladzamy i wylewamy na herbatniki.
Dekorujemy posypujac kokosem.



%'em%owa barkéwkba w sosie
s’/z'wéowym w lowarzystwie Zurawin,

/'aé/eﬁ / pz’eczonycﬁ ziemnialkéw

Wykorzystane produkty:
miéd pitny tréjniak GTS,
miéd kurpiowski ChOG,
jabtka tackie ChOG,
Sliwka szydtowska ChOG.

Sposob przyrzadzenia: Sktadniki:
. o L - 1,5 kg karkéwki wieprzowej,
Sporzadzamy mieszanke przypraw (najlepiej w mozdzierzu). Gotowg ~ 250 mi miodu pitnego
mieszankg nacieramy mieso i zalewamy wieksza czescig miodu pit- tréjniaka,
nego, pozostawiamy w lodéwce przez 12 godzin. Mieso przektada- - 150 jablekiackich,
! ' - 100 g $liwek szydtowskich,
my do naczynia do pieczenia, podlewamy marynatg i pieczemy pod ~ 100 g zurawiny suszonej,

. . o . - 2-3 ziemianki (okoto 150 g),
przykryciem okoto 1,5 godz’my w temperaturze 200°C. Pod koniec ~ 100 g miodu kurpiowskiego,
pieczenia dodajemy midd. Sliwki i zurawine moczymy w pozostatej - 50 cukry,
czescl miodu pitnego. Pieczemy ziemniaki. Na patelni robimy kar- - %ygfak' musztardy (okolo
mel. Jabtka kroimy na 6semki i pokrywamy karmelem. Sliwki lekko - 109 soli,

Lerr . . p - 5-8 g pieprzu,
podduszamy, mlksujemy i ’@gymy z musztarda. Karkowkg kroimy ~ polyzeczce imbiru, galki
w plastry, podajemy z sosem $liwkowym, namoczona zurawing, skar- muszkatotowej i cynamonu,

melizowanymi jabtkami i pieczonymi ziemniakami. - 23 gozdziki

Przewidywany czas
wykonania potrawy:

120 minut

(plus marynowanie migsa
okoto 12 godzin)
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Sktadniki:

- 125 g sera camembert,

- 100 g truskawek kaszubskich,
- 309 cukru,

- 1-2 listki melisy.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 20 minut

2

yjursz/yzzowy ser

na musie fruséawéowym

Wykorzystany produkt:
truskawka kaszubska ChOG.

Sposdb przyrzadzenia:

Truskawki myjemy i usuwamy szyputki, miksujemy (nalezy zostawi¢
2-3 sztuki do ozdoby). Z cukru robimy karmel. Ser kroimy na 4 czesci
i polewamy karmelem. Na biatym talerzu uktadamy mus, po srodku
umieszczamy ser, catos¢ dekorujemy truskawkamii melisg.



%//e/y / jagnigce z plackiem
kapuscianym i oscyphiem grilowanym
w aromacie Zurawiny

/ p/czs/row éze/éasy /i szecéze/

Wykorzystane produkty:
oscypek ChNP,

kietbasa lisiecka ChOG,
suska sechloniska ChOG,

jabtka tackie ChOG.
Sposob przyrzadzenia: Sktadniki:
} : g - 150 g jagnieciny,
Zamarynowany W marynacie z wina czerwonego wytrawnego z kil  yilka listkow miety,
koma listkami miety kotlet jagniecy smazymy, a pod koniec flambiru- ~ 100 ml wina czerwonego
ety Jagniecy ymy,ap 9

. . . . . . S wytrawnego,
jemy sliwowica tacka. Kietbase i oscypek kroimy w plastry, grilujemy. _ 56, pieprz, czosnek, estragon
Do wina dodajemy zurawine, powoli gotujemy, pod koniec gotowa- do smaku,

) ) . . ’ - 40 g oscypka w plastrach,
nia dodajemy jabtka pokrojone w kostke. Doprawiamy do smaku. ~ 30 kielbasy lisieckie]
Kapuste szatkujemy, dodajemy pozostate sktadniki, doprawiamy do ~ 50 zurawiny,
smaku i smazymy placki na oleju. Usmazony placek kapusciany wy- i} 1?ngk'o"‘;$(i§zerw°neg°
kfadamy na talerz, na placku ukfadamy grilowang jagniecine, kietba- ~ ¢wieré gtéwki biatej kapusty,

s . . . - 2-3 zabki czosnku,
se lisiecka i przykrywamy oscypkiem. Sos dekoracyjnie wylewamy na ~ 1 phaskalyzeczka maki,
talerz ozdabiamy listkiem miety, pozostaty sos podajemy w sosjerce. - 1jajko.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 50 minut
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Sktadniki:

- 400 g filetéw z kurczaka,
- 100 g kabanoséw,

- 2 lyzeczki musztardy,

- por do dekoradji,

- 12 ml oleju do smazenia,
- 200 g suski sechlonskiej,
- 200 ml biatego wina,

- 11yzka maki ziemniaczanej,
- 11yzeczka cukru,

- 5ziaren pieprzu,

- 1satata zielona,

- 2jajka,

- 150 ml Smietany,

- s6li pieprz do smaku.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 60 minut

o4

Koladki drobiowe z kabanosem

poolane na sosie Mwéowym
z safatkg przyrzqa/zonq
PO wz'e/'séu ’

Wykorzystane produkty:
kabanosy GTS,

suska sechlonska ChOG,
olej rydzowy GTS.

Sposdb przyrzadzenia:

Filety kurczaka myjemy, kroimy na porcje, lekko rozbijamy. Liscie pora
blanszujemy. Kabanosy dzielimy na mate porcje. Przygotowane file-
ty posypujemy solg i pieprzem, smarujemy musztarda, na brzegach
uktadamy pokrojone kabanosy. Zwijamy roladki i przewigzujemy
lié¢mi pora. Tak przygotowane mieso smazymy na rozgrzanym oleju
az bedzie Ztociste. Gotowe roladki podajemy utozone na sosie sliw-
kowym.

Sliwki na sos moczymy w wodzie. Wino gotujemy z dodatkiem cukr,
pieprzu, dodajemy namoczone sliwki, miksujemy. Sos zageszczamy
maka ziemniaczang i doprawiamy do smaku.



7(&5(1120@ w ciescie /rcmcusézm \

ze szpinatkiem z nutkq sosu
CZOSMOwego 7 Sa/a/%g z oscypéz'em

pO/d]?g sosem ()f]?QgI” Q/

Wykorzystane produkty:
kabanosy GTS,
oscypek ChNP,

olej rydzowy GTS.

Sposob przyrzadzenia:
Kabanosy kroimy na kawatki o dtugosci okoto 10 cm. Szpinak pod-
smazamy na masle z dodatkiem mleka i czosnku. Oliwki dzielimy
na potowki, cebule kroimy w pidrka. Na ciescie francuskim ukfada-
my kolejno: szpinak, kabanosy, oliwke, cebule i catos¢ zwijamy. Pa-
luszki uktadamy na blaszce, smarujemy po wierzchu jajkiem. Wkia-
damy do nagrzanego piekarnika i w temperaturze 200°C pieczemy
15 minut. Ser scieramy na tarce i pod koniec pieczenia posypujemy
paluszki. Do paluszkéw robimy sos. Jogurt naturalny mieszamy z
majonezem, dodajemy czosnek i doprawiamy do smaku. Warzywa
na safatke myjemy, oczyszczamy z gniazd nasiennych, obieramy
ze skorki. Kroimy je w kostke $redniej wielkosci. Oscypek kroimy
w drobng kostke. Wszystkie sktadniki mieszamy, polewamy sosem
vinegret i podajemy.

_

Sktadniki:

- 200 g kabanoséw,

- 1 opakowanie ciasta
francuskiego,

- 200 g szpinaku mrozonego,

- 8zielonych oliwek,

- 1cebula,

- 1jajko,

- 100 g sera z6ttego,

- 1 opakowanie jogurtu
naturalnego,

- 2 zabki czosnku,

- 41tyzki majonezu,

- 150 g oscypka,

- 100 g pomidoréw cherry,

- 100 g papryki czerwonej,

- 100 g papryki zielonej,

- 100 g $wiezego ogorka,

- 50 g masta do podsmazania,

- 100 ml mleka,

- 100 ml oleju rydzowego,

- 56|, pieprzi cytryna do smaku.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 60 minut

)




Warkocze 2 po/gdwzbzeé

Wykorzystany produkt:
sliwka szydtowska ChOG.

Sktadniki: Sposdb przyrzadzenia:

. L:?p‘::;f\i"::mk Mieso myjemy, osuszamy papierowym recznikiem, posypujemy

- 300 g $liwki Séydgowskiej, solg i pieprzem. Migso rozcinamy w trzech miejscach i pleciemy

- Sé'r:’ieF::Zrl warkocz. Sliwki szydtowskie kroimy w kostke. Naczynie zarood-

- 5-6tyzek oleju, . . . .

_ Zquki czos;ku, porne smarujemy olejem. Upleciony warkocz z poledwiczek prze-

~ 1/2tyzeczki papryki ostrej kladamy do naczynia, posypujemy przyprawami oraz roztartym
mielonej, . . I L

1 lyzecaka papryki sodkiej czosnkiem. Na wierzch uktadamy dliwki szydtowskie i pieczemy
mielonej, w temperaturze 180°C.

- 2 tyzeczki tymianku,
- 1 szklanka wody.

Przewidywany czas wykonania
potrawy: 60 minut
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