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SYSTEMY JAKOSCI ZYWNOSCI W UE

Gléwnym zalozeniem systemow jakosci zywnoséci w UE jest promowanie zréznicowanej produkcji rolnej, ochrona nazw produktéw przed
naduzywaniem i imitacja oraz pomaganie konsumentom w zrozumieniu szczegdlnego charakteru produktow zarejestrowanych. Podstawowymi
znakami stuzacymi do identyfikacji produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych s3: Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronione Oznaczenie
Geograficzne — podkreslajace zwigzek miedzy jakoscig a miejscem pochodzenia produktéw oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢ -
wyrdzniajaca ich tradycyjna metode produkcji. Instrumenty te zapewniajg ochrone producentéw przed nieuczciwg konkurencja i pozwalaja im
promowac swoje wyroby. Jednocze$nie informuja konsumenta o specyfice i unikatowosci tych produktéw. Procesom tym towarzyszy ochrona
dziedzictwa kulinarnego i kulturowego, promocja tradycji i rozpowszechnianie jej w Europie.

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Oznacza nazwe produktu pochodzacego
z okreslonego regionu, miejsca lub kraju.
Jakos$¢ lub cechy charakterystyczne tego
produktu s3 wynikiem oddziatywania
$rodowiska  geograficznego, na  ktore
sktadaja si¢ zaréwno czynniki naturalne,
jak i ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodze-
nia odnosi si¢ do obszaru geograficznego,
na ktérym odbywajg sie wszystkie etapy
produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Oznacza nazwe produktu pochodzacego
z okreélonego regionu, miejsca lub kraju,
ktorego jakos¢, renoma lub inne cechy charak-
terystyczne s3 wynikiem danego pochodzenia
geograficznego. Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne odnosi si¢ do obszaru geograficzne-
go, na ktérym odbywa si¢ co najmniej jeden
z etapoéw produkeji danego wyrobu.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Oznacza produkt, ktory posiada specyficzny
charakter, odrdzniajacy go od podobnych
produktéw nalezacych do tej samej kategorii
oraz udokumentowang, co najmniej 30-letnig
tradycje i historie jego wytwarzania. Nazwa
produktu powinna by¢ sama w sobie orygi-
nalna albo odnosic¢ si¢ do oryginalnych cech
produktu.
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Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego oraz Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci jest
oficjalnym potwierdzeniem wysokiej jakosci i gwarancja pochodzenia produktéw. Umieszczony na etykiecie produktu symbol jednego
z trzech certyfikatow gwarantuje wyjatkowa jakos¢ produktu, wynikajaca ze specyficznych uwarunkowan regionalnych, historii, czy tez uni-
katowej tradycji wytwarzania. Nadanie produktowi oznaczenia gwarantuje mu ochrone prawng przed préoba falszowania badz podrabiania.

Do konfica sierpnia 2020 r. juz 44 polskie produkty zostaly wpisane do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen
Geograficznych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci.

Wsparcie finansowe dla producentéw wytwarzajacych produkty regionalne i tradycyjne, zarejestrowane jako Chroniona Nazwa Po-
chodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc¢.

W ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020 (PROW 2014-2020) wdrozono dziatanie: ,,Systemy jako$ci produk-
téw rolnych i $rodkéw spozywcezych”, ktore sktada sie z dwdch poddzialan ,Wsparcie na przystepowanie do systeméw jakosci” oraz ,Ws-
parcie dziatan informacyjnych i promocyjnych realizowanych przez grupy producentéw na rynku wewnetrznym”. Poddzialania te obejmuja
m.in. produkty zarejestrowane przez Komisj¢ Europejska jako Chronione Nazwy Pochodzenia, Chronione Oznaczenia Geograficzne
i Gwarantowane Tradycyjne Specjalno$ci.

W ramach poddziatania ,Wsparcie na przystepowanie do systemoéw jakosci” uczestnikom systemoéw jakoséci zywnosci udziela si¢ pomocy
przez okres 3 lat w formie rocznej platnoéci. Jej maksymalna wysoko$¢ zostala ustalona na podstawie kosztow stalych, wynikajacych z uc-
zestnictwa producenta rolnego w danym systemie. Pomoc przyznawana jest producentom, ktorzy nie otrzymywali tego rodzaju wsparcia
dla tego samego produktu rolnego lub $rodka spozywczego w ramach dziatania ,,Uczestnictwo rolnikéw w systemach jako$ci zywnosci’,
objetego PROW 2007-2013.
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W ramach poddziatania ,Wsparcie dzialan informacyjnych i promocyjnych realizowanych przez grupy producentéw na rynku
wewnetrznym” wsparcie udzielane jest grupom producentdw realizujacych projekty z zakresu informacji i promocji produktéw rolnych
i srodkéw spozywczych, wyprodukowanych w ramach systemow jakoéci zywnoéci. Beneficjenci mogg uzyskaé refundacje w wysokosci
70% kosztow kwalifikowanych, faktycznie poniesionych na realizacje dzialan promocyjnych. Kryteria wyboru uwzgledniaja zatozona przez
wnioskodawcow efektywno$é zaplanowanych dziatan promocyjnych.
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BRYNDZA PODHALANSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wytwarzanie serow owczych jest nieodzownym ele-
mentem towarzyszacym przez stulecia wypasowi owiec
na Podhalu. Do produkgji bryndzy podhalanskiej wy-
korzystywane jest mleko owcze pochodzace od polskiej
owcy gorskiej, ewentualnie dodawane jest mleko kro-
wie pochodzace od kréw rasy polskiej czerwonej. Poza
tradycyjng metoda wytwarzania wplyw na wyjatkowe
wlasciwosci sera majg czynniki naturalne, takie jak spe-
cyficzna roélinno$¢ Tatr i Podhala. Bryndza podhalanska
to miekki ser podpuszczkowy, o rownej lub lekko wy-
puklej powierzchni, niekiedy nieco popekanej. Bryndza
podhalanska charakteryzuje sie jednolita konsystencja,
przypominajaca paste, chociaz spotykana jest réwniez
w postaci ziarnistej lub grudkowatej. Ser ma pikantny,
stony smak, czasem lekko ostry lub kwasny.

zrédto: ARIMR

OSCYPEK

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzanski, ktory od razu
przywodzi na mysl Tatry i Podhale. Do produkcji oscyp-
ka wykorzystywane jest mleko owcze pochodzace od pol-
skiej owcy gorskiej. Ze wzgledu na ograniczong mozli-
wo$¢ pozyskiwania mleka owczego, produkcja oscypka
mozliwa jest jedynie miedzy majem, a wrzesniem. Jesli
do produkeji oscypka wykorzystuje sie mleko krowie —
jedynie od kréw rasy polska czerwona - stanowi¢ moze
ono najwyzej 40% mleka uzytego do produkgji sera.
Oscypek ma ksztalt dwustronnego stozka. Jego $rod-
kowa (najszersza) czes¢ jest walcowata i zdobiona wy-
puklymi oraz wklestymi wzorami. Charakterystycz-
ny dla kazdego producenta pas zdobien, podzielony
na trzy czesci: srodkowa (gtéwna) i dwie boczne po-
wstaje na oscypku, dzieki zalozeniu w procesie jego
produkgji formy - tzw. oscypiorki. Po przekrojeniu
oscypka moze by¢ widoczne jedno duze oczko w cen-
tralnej jego czesci, pozostalos¢ po szpikulcu, wokot
ktorego ser byt formowany. Oscypek jest twardy i ela-
styczny. Cechuje go wyrazny zapach wedzenia i lekko
stony smak.

zrédlo: ARIMR

REDYKOLKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

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

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy
wynikiem moczenia sera w solance oraz posmak wedze-
nia, uzyskiwany dzieki tradycyjnie stosowanej metodzie
produkeji. Redykotki wytwarza si¢ z resztek sera, kto-
rego nie wystarczy na przygotowanie oscypka. Cecha
charakterystyczng redykotki jest jej specyficzny ksztalt
- zwierzatka, serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z trady-
cja figurki z sera wyrabiano, sprzedawano i darowywano
zawsze parami. Niezwyklos¢ redykotki polega réwniez
na tym, ze pelnita ona funkcje obrzedowe. Goltabkami
i kogutkami z sera ozdabiano rozgi weselne oraz wierz-
cholki wiencéw dozynkowych.
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WISNIA NADWISLANKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wisnie sokéwki odroslowej byly poczatkowo uprawiane
w rejonie Stupii Nadbrzeznej. Z biegiem czasu wisnie
te rozpowszechnily si¢ w calym nadwislanskim pasie
o podobnych warunkach glebowo-klimatycznych. Ze
wzgledu na wystepowanie na tym $cile okreslonym
terenie nad Wista, wisnia ta nazywana jest obecnie
wisnig nadwislank. Polaczenie wplywu wystepujacych
tu gleb i bliskoéci rzeki pozwala nie tylko na wzrost
i kwitnienie, ale réwniez uzyskanie wysokiego stopnia
wigzania owocéw o najwyzszej jakosci oraz specyfic-
znych wlasciwosciach. Jako$¢ ta jest $cisle i nieodzownie
zwigzana z miejscem lokalizacji sadéw i panujacych
tu warunkow glebowo-klimatycznych.

W zagtebieniu szyputkowym wisni nadwislanki po oder-
waniu szypulki powstaje niewielki wyciek soku, ktéry
zamienia si¢ w galaretke zapobiegajaca dalszemu wycie-
kowi, przedtuzajgc tym samym trwalo$¢ owocow.

2rédio: ARIMR

PODKARPACKI MIOD SPADZIOWY

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje.
Pszczelarstwo rozwijalo si¢ najbardziej na ziemiach
najstabszych, w poblizu duzych komplekséw lesnych
(gtéwnie puszcze jodtowe) i tam najdtuzej przetrwato
w swych archaicznych formach, tak bartniczej, jak
i pasiecznej. Wysoki poziom umiejetnosci loka-
Inych pszczelarzy wynika z zachowania tradycyjnego
sposobu prowadzenia gospodarki pasiecznej, $cisle
zwigzanej z tym obszarem. Pozyskiwany jest on z nat-
uralnego zaglebia laséw iglastych, charakteryzujacych
si¢ bardzo duzym udzialem jodly pospolite;.
Umiejetny wybor lokalizacji pasieki, w szczegdlnosci
ze wzgledu na zmienno$¢ wystepowania spadzi,
charakter uksztaltowania terenu, sposéb pozyskiwan-
ia miodu, zasady jego przechowywania i rozlewania,
maja wplyw na wyjatkowy charakter produktu, $cisle
zwigzany z obszarem, z ktérego pochodzi.

2rédio: ARIMR

KARP ZATORSKI

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Linia karpia zatorskiego jest rodzima linig wyhodowang
na terenie trzech sasiadujacych gmin: Zator, Prze-
ciszow oraz Spytkowice, polozonych w zachodniej
czedci wojewddztwa matopolskiego. Lokalni hodowcy
i naukowcy, dzieki obserwacjom, pracom badawczym
i doswiadczeniu, tak zwang metodg zatorska wyselekc-
jonowali karpie najlepiej przystosowane do panujacych
na tym terenie warunkéw przyrodniczych. Metoda
chowu oparta jest na dwuletnim systemie, uzyskujac
w pierwszym roku wzrost masy ciata ryb od 60 do 150
gramow oraz do 86% przezycia.

Karp zatorski charakteryzuje si¢ dobrym wygrzbie-
ceniem i zwartg forma. Jest rybg szybko przyrastajaca,
o wysokiej wydajnosci migsnej. Mieso karpia zatorskiego
charakteryzuje sie $wiezym, rybim zapachem i delikat-
nym smakiem. Do produkgji karpia zatorskiego stosuje
sie krzyzowki czystej linii karpia zatorskiego z czysty-
mi liniami: wegierska, jugostowianska, golyska oraz
izraelskg. Otrzymane w ten sposob potomstwo charak-
teryzuje si¢ wysokimi cechami produkcyjnymi i dobra
przezywalnoécia.
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FASOLA ,,PIEKNY JAS” Z DOLINY DUNAJ-
CA/FASOLA Z DOLINY DUNAJCA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktéorym wytwa-
rzana jest fasola z Doliny Dunajca spowodowaty nanie-
sienie na pola uprawne wartosciowych namuléw rzecz-
nych, poprawiajac w ten sposob zyznoé¢ gleb. Wszystko
to wplynelo na uksztaltowanie warunkéw glebowo-
-klimatycznych optymalnych do uprawy fasoli. Nasiona
fasoli z Doliny Dunajca s3 gladkie, dobrze wypelnione
i wyrdzniaja si¢ podwyzszong zawartoécig biatka, niska
wilgotnoscig oraz specyficznym, lekko stodkawym sma-
kiem. Fasola z Doliny Dunajca swa jakos¢ zawdziecza
jednak nie tylko $rodowisku przyrodniczemu, ale réw-
niez tradycji i technice produkcji na tym terenie oraz do-
skonalonym przez lata umiejetnosciom miejscowej lud-
nosci. Plantacje ,,Picknego Jasia” wpisaly sie juz na stale
w krajobraz Doliny Dunajca w wojewddztwie matopol-
skim, a fasola pod réznymi postaciami stanowi wazny
element regionalnej kuchni. Organizowane s3 réwniez
$wieta promujace fasole, takie jak ,,Swieto fasoli” i ,,Fa-
solowe Zniwa”,

zrédto: ARIMR

FASOLA WRZAWSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewddztwie pod-
karpackim, jest produktem powstajacym wylacznie
dzigki polaczeniu czynnika naturalnego (tj. klimatu,
gleb, wiatréw, nastonecznienia, potozenia itp.), oraz
lokalnych umiejetno$ci miejscowych producentéw
w zakresie wyboru terminéw siania i zbierania faso-
li, zasad uprawy i prowadzenia fasoli, doboru tyczek,
oceny ziaren oraz prowadzenia innych zabiegow. Wy-
facznie dzigki takiemu polaczeniu daje si¢ uzyskac
niepowtarzalng jako$¢ fasoli wrzawskiej. Duze warto-
$ci odzywecze i smakowe fasoli wrzawskiej sprawiaja,
ze zapotrzebowanie na nig stale wzrasta, a w lokalnej
kuchni pojawiajg si¢ coraz to nowe potrawy oparte
na tym cennym warzywie.

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

zrédlo: ARIMR

MIOD Z SEJNENSZCZYZNY
/LOZDZIEJSZCZYZNY

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Miéd z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny jest mio-
dem nektarowym wielokwiatowym. Jest to produkt
wyjatkowy i $cisle zwiazany z obszarem, z ktérego
pochodzi - po stronie polskiej z powiatu sejnenskie-
go oraz powiatu suwalskiego, a po stronie litewskiej
z regionu Lozdzieje. Obszary te charakteryzuja sie
duzym udzialem naturalnych ekosystemoéw fakowych,
torfowiskowych, zaro§lowych oraz lesnych o bogatym
sktadzie florystycznym.

Sposob zbierania miodu z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczy-
zny jest Sci$le zwigzany z tradycja i umiejetno$ciami mie-
jscowych pszczelarzy. Umiejetnosci te dotycza m.in. zasad
wyboru lokalizacji pasieki, hodowli pszczot i tradycyjnej
gospodarki pasiecznej, polegajacej m.in. na uzywaniu
uli wykonanych z materialéw, ktorych podstawowym
skfadnikiem jest drewno oraz przestrzeganiu rest-
rykeyjnych zasad dokarmiania pszcz6t. Cechg specyficzng
miodu z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny jest jego za-
barwienie - od ciemnozoéitego do ciemnozlotego oraz
goryczkowy smak (ze wzgledu na duzy udziat roélin
motylkowych) i silny aromat. Charakterystyczng cecha
miodu jest takze jego lekkie zmetnienie.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



MIOD SPADZIOWY
Z BESKIDU WYSPOWEGO

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego to ptynny lub
skrystalizowany mi6d spadziowy powstajacy ze spadzi
jodlowej. Surowcem do jego produkgji jest spadz jod-
towa z gorskich lasow jodlowych Beskidu Wyspowego
i niewielkiej czesci Beskidu Makowskiego zwanej Be-
skidem Myslenickim.

Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego wytwarzany
jest wylacznie przez rodziny pszczele rasy krainskiej
(Apis mellifera carnica) linii Dobra lub ich krzyzéw-
ki z innymi pszczotami rasy krainskiej (Apis mellifera
carnica). SpadZ wytwarzana na jodle pospolitej stanowi
co najmniej 95% ogolnej zawartosci spadzi w miodzie
spadziowym z Beskidu Wyspowego. Mi6d nieskrysta-
lizowany jest koloru czarno-zielonego z mozliwymi
ciemnobrazowymi przebarwieniami.

Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego zawdziecza
swoja jako$¢ nie tylko wyjatkowym wlasciwosciom $ro-
dowiska przyrodniczego, ale rowniez umiejetno$ciom
lokalnych pszczelarzy. Tylko wspdlne oddzialywanie
wymienionych czynnikéw pozwala uzyska¢ miod spa-
dziowy odznaczajgcy sie specyficznymi cechami.

2rodto: ARIMR

M[OD WRZOSOWY
Z BOROW DOLNOSLASKICH

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Polaczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych ob-
szarow wrzosowisk oraz specyficznej kombinacji
rodlinno$ci, wystepujacej na obszarze Boréw Dolno-
$laskich, powoduje, ze tylko tam mozna uzyskaé wy-
jatkowy i niepowtarzalny miéd wrzosowy z Borow
Dolnoslaskich. Oprécz renomy przypisywanej jego
pochodzeniu, miéod wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich
charakteryzuje sie takze wyjatkowym sktadem i nie-
spotykang gdzie indziej wysoka zawartoscig pytku
wrzosowego. Jego barwa jest bursztynowo-herbaciana,
za$ smak malo stodki, ostry i gorzkawy, poniewaz
pozyskuje si¢ go z nektaru wrzosu bez udziatu roslin
uprawnych. Tylko polaczenie wszystkich czynnikow —
poczawszy od czystoséci rodowiska przez ekstensywne
uzytkowanie siedlisk, az do tradycyjnych technik zbie-
rania - umozliwia uzyskanie tego wyjatkowego, specy-
ficznego produktu.

Zrédio: ARIMR

ROGAL SWIETOMARCINSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rogal $wigtomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy si¢
w Poznaniu niestabnaca popularnoscia i powodzeniem.
W $wiadomosci poznaniakow i goéci grodu nad Wartg
wyrdb ten nierozerwalnie zwigzany jest z obchodami 11
listopada — dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala $wietomarcinskiego
zwigzane s3 z czynnikami ludzkimi — umiejetnoscia-
mi wytworcéw, ktorzy wyrabiajg ten przysmak wedlug
tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu okreslonych
surowcow. Jakos¢ tego produktu wynika zaréwno z tra-
dycyjnej metody jego wyrobu, jak tez z jego smaku i aro-
matu, uzyskiwanego dzieki wykorzystaniu do wyrobu
rzadkiego, a zarazem wykwintnego nadzienia, jakim jest
biaty mak. Unikatowe nadzienie odréznia rogala $wigto-
marcinskiego od innych stodkich wypiekéw. Od poczat-
ku istnienia tradycji wypieku rogali $wigtomarcinskich
uzywa si¢ ciasta drozdzowego pétfrancuskiego z charak-
terystycznym listkowaniem.
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zrédlo: ARIMR

WIELKOPOLSKI SER SMAZONY

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu se-
rowi smazonemu nadaje zgliwialy twardg oraz kminek
(w przypadku wielkopolskiego sera smazonego z kmin-
kiem). Niezmiernie wazne jest uzywanie do jego produk-
cji $wiezych surowcow, tj. mleka oraz produkowanego
z niego masta i twarogu. Szczegoélnie waznym procesem,
nadajacym wyjatkowe walory smakowe i zapachowe oraz
barwe i konsystencje wielkopolskiemu serowi smazo-
nemu, jest proces gliwienia, polegajacy na naturalnym
rozkladzie biatka, trwajagcym 2-3 dni. Réwnie waznym
procesem jest smazenie sera, ktére nadaje mu diuzszg
trwalos¢.

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

zrédto: ARIMR

ANDRUTY KALISKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, sta-
nowit juz od $redniowiecza mieszaning narodéw i kul-
tur. Andruty kaliskie wywodzg si¢ z tradycji produkcji
zydowskiej macy, stanowig jednak produkt oryginalny,
z odmienng recepturg i metodg wypieku. W tradycyj-
nym piecu do wypieku andrutéw znajdowaly sie krazki
(tzw. fajerki), po zdjeciu ktérych nad ptomieniem roz-
grzewano do okolo 180°C zwarte powierzchnie formy.
Po ogrzaniu forme zdejmowano, powierzchnie rozwie-
rano i na jedng z nich nalewano tyzke ciasta. Nastepnie
powierzchnie rozwierano i zsuwano upieczonego andru-
ta drewniang fopatka na przygotowana blache. Andruty
jawig sie w zbiorowej swiadomosci jako symbol miasta,
nic wiec dziwnego, ze dawni kaliszanie, rozsiani po $wie-
cie, czgsto prosza o dostarczenie produktu, ktdrego smak
kojarzy im sie nie tylko z rodzinnym miastem, ale takze
z dziecinstwem.

zrédlo: ARIMR

TRUSKAWKA KASZUBSKA
/KASZEBSKO MALENA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Truskawki zostaly sprowadzone na teren Kaszub na po-
czatku XX wieku, a obszar ich uprawy zwiekszal sie
w tym regionie z roku na rok. Wyjatkowy smak i popu-
larno$¢ upraw doprowadzita do znacznego wzrostu ich
liczby.

Renomy, jaka posiada truskawka kaszubska lub kaszéb-
sko maléna, nie daloby sie utrzyma¢, gdyby nie warunki
klimatyczne, ktére sprzyjaja uprawom na tym terenie.
Migzsz owocu posiada intensywnie czerwong barwe.
Owoce s3 jedrne, lekko twardawe, a zarazem soczyste.
Truskawka jest aromatyczna i stodka w smaku. O wy-
jatkowosci i popularnosci truskawki kaszubskiej lub
kaszébskod maléna swiadczy wielko$¢ upraw truskawki
w tym regionie, a takze liczne wzmianki w prasie krajo-
wej, regionalnej i lokalnej pokazujace, iz wszystko, co do-
tyczy truskawek, jest bardzo wazne dla mieszkancow Ka-
szub. Na Pojezierzu Kaszubskim wystepuja rozleglte pola
truskawkowe, z ktorych stynie caly region.
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2rédto: ARIMR

FASOLA KORCZYNSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Najszybszy rozw6j produkeji fasoli w okolicach Nowego
Korczyna w wojewddztwie $wigtokrzyskim zwiazany jest
z okresem wylewania Nidy pod koniec lat 50. ubiegtego
wieku. Powodzie zniszczyly wowczas istniejace uprawy.
Na zalanych obszarach zaczeto sadzi¢ masowo fasole,
w tym najpopularniejsza odmiane - ,,Piekny Ja$”. Dzigki
korzystnym warunkom uzyskiwano tu tak dorodne oka-
zy fasoli, ze odmiane pochodzacg z tego regionu zaczeto
nazywa¢ fasolg korczynska. Uprawy fasoli rozprzestrze-
nily sie na obszarze, na ktérym mozna bylo uzyskac jej
odpowiednig jako$¢ i pozadane parametry. Specyfika
produktu zwigzana jest z wielkoscig uzyskiwanych tu zia-
ren fasoli, a takze z ich bardzo delikatnym smakiem.
Ziarna te wyrozniajg sie rowniez podwyzszong zawartos$-
cig bialka oraz obnizong zawarto$cia wody.

2rédio: ARIMR

MIOD KURPIOWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kur-
piach Bialych siegaja XV wieku. Miody kurpiowskie
trafialy na dwory krolewskie i ksiazece, a takze do klasz-
toréw i dworéw magnackich. Przednia jako$¢ tych mio-
déw byta przyczyng nadawania bartnikom kurpiowskim
przywilejow, a miod i jego pozyskiwanie chronione byly
regaliami — krolewskimi certyfikatami.

Na Kurpiowszczyznie zasadg jest, ze nie pszczola, lecz
pszczelarz szuka pozytkéw. Produkt powstaje z nek-
taru kolejno kwitngcych po sobie gatunkéw roélin.
W uzyskiwanym miodzie wielokwiatowym zadna roélina
pozytkowa nie jest dominujgca. Midd charakteryzuje
réwniez niski poziom zawartosci wody. Specyfika mi-
odu wynika takze z bardzo duzych ograniczen przy jego
produkcji, np. nieprzekraczanie w metodzie produkcji
temperatury 30°C powoduje, ze zachowane s3 w nim
wszystkie naturalne enzymy i zwigzki eteryczne.

2rédio: ARIMR

SUSKA SECHLONSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa ,suska sechlonska” wywodzi sie z miejscowej
gwary. Suska oznacza suszke, czyli podsuszong i pod-
wedzong $liwke. Dookreslenie ,,sechlonska” pochodzi
od nazwy miejscowosci Sechna, lezacej w gminie La-
skowa w wojewddztwie matopolskim, z ktérej pochodzi
tradycja suszenia.

Suska sechlonska, wytwarzana zgodnie z przekazywang
z pokolenia na pokolenie metodg, polegajaca na podwe-
dzaniu sliwek dymem w specjalnych suszarniach, cieszy
sie nieustajaco dobrg opinig wéréd konsumentéw. Cecha
charakterystyczng suski sechlonskiej jest wysoka zawar-
to$¢ wody, blyszczaca skorka w kolorze ciemnogranato-
wym, przechodzacym nawet do czarnego oraz wyczu-
walny posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu $wiadczy wyznaczony przez wia-
dze samorzadowe turystyczny ,Szlak suszonej sliwki’.
Na szlaku znajdujg si¢ gospodarstwa posiadajace sady
$liwkowe oraz suszarnie owocow.
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zrédlo: ARIMR

KIELBASA LISIECKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Zwigzek kielbasy lisieckiej z regionem opiera si¢ na loka-
Inej technologii wytwarzania i kunszcie producentéw,
wynikajacych z wieloletnich tradycji masarskich oraz
renomy, jaka kietbasa lisiecka uzyskala przez lata
produkgji. Kielbasa lisiecka wytwarzana jest wylacznie
z migsa wieprzowego, przy czym 85% migsa pozysku-
je si¢ z szynki. Kietbasa lisiecka odznacza si¢ barwa
ciemnobrazows, lekko l$nigca, typowa dla produktow
naturalnie wedzonych. Na przekroju poprzecznym
wyraznie widoczne s3 kawatki miesa otoczone oczkami
farszu. W smaku kielbasy lisieckiej dominuje smak do-
prawionego miesa wieprzowego, z delikatnie wyczuwalng
nuty pieprzu, aromatem czosnku oraz zaznaczong
obecnoscig soli. Zapach jest swoisty dla kielbasy wiepr-
zowej. Cechg charakterystyczna kietbasy lisieckiej jest jej
gruba $rednica. Z tego powodu, zgodnie z tradycja, jako
ostonki stosowano wylacznie naturalne flaki wolowe,
dzisiaj zastgpowane niekiedy ostonkami biatkowymi.

zrédlo: ARIMR

OBWARZANEK KRAKOWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Wedlug definicji ze ,Stownika staropolskiego” obwar-
zanek to ,rodzaj ciasta w ksztalcie zwinigtego w kétko
walka, prawdopodobnie przed pieczeniem parzony”
Nazwa obwarzanka krakowskiego pochodzi wlasnie
od sposobu jego produkcji, czyli od obwarzania ciasta
w podgrzanej wodzie. Cechy charakterystyczne obwar-
zanka krakowskiego zwigzane s z czynnikami ludzkimi
— umiejetno$ciami producentdw, ktdérzy wytwarzaja
go wedlug tradycyjnych metod przy wykorzystaniu
okre$lonych surowcow. Produkt ten cechuje specyfic-
zny ksztalt, smak i aromat oraz zastosowanie najlepszej
gatunkowo maki. Tradycyjnie wytwarzany obwarzanek
krakowski to wypiek spiralnie zwiniety z dwoch lub
trzech wateczkéw ciasta, tzw. sulek. Kazdy obwarzanek
krakowski ma inny ksztalt ze wzgledu na reczne obra-
bianie i formowanie ciasta. Charakterystyczna cecha
obwarzanka krakowskiego jest szybka utrata waloréow
smakowych. Wyrabiany tradycyjnie jest najsmacznie-
jszy zaraz po wypieczeniu, poniewaz po kilku godz-
inach rozpoczyna si¢ szybki proces jego czerstwienia.
Z tego powodu obwarzanek krakowski dostarczany jest
do punktéw sprzedazy jeszcze cieply.

zrédlo: ARIMR

SLIWKA SZYDEOWSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Stosowana na obszarze gminy Szydiow w woj. $wieto-
krzyskim metoda suszenia i wedzenia $liwek pozwala
na odréznienie tego regionu od regionéw przyleglych.
Spotykana w gminie Szydféw metoda przygotowywania
$liwek nie jest wykorzystywana na sgsiednich obszarach
ani w innych regionach kraju. Sliwki poddawane sa pro-
cesowi suszenia i wedzenia przy wykorzystaniu tradycyj-
nych szydtowskich suszarni, ktorych obstuga wymaga
duzych umiejetnosci i wiedzy. Polaczenie odpowiednie-
go surowca i specyficznej metody produkcji pozwala
uzyskaé niepowtarzalny produkt. Owoce posiadaja jed-
nolita, elastyczng strukture miazszu oraz bardzo czysty
i intensywny smak oraz zapach wedzenia. Sliwki charak-
teryzuja sie bardzo pomarszczong, ale blyszczaca skorka.
O zwigzku produktu z regionem $wiadcza m.in. specjal-
nie organizowane dni stuzace jego promogji. Jest to m.in.
LSwieto $liwki” Jedng z atrakcji tego $wieta jest pokaz
suszenia $liwek na tradycyjnych szydlowskich tacach. Po
przeprowadzonym pokazie suszone $liwki degustowane
3 przez gosci.
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JABLKA LACKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rozwojowi sadownictwa lackiego sprzyjato wiele atu-
téw, do ktorych naleza niewatpliwie korzystne warunki
naturalne i klimatyczne. Juz w okresie miedzywojennym
stwierdzono, Ze okolice te posiadaja swoisty mikroklimat
sprzyjajacy sadownictwu. Jablka lackie cechuje wyzsza
kwasowos¢ oraz rumieniec wigkszy od przecigtnego.
Dzigki wysokiej kwasowosci mozna stwierdzi¢, iz jabtka
tackie majg tzw. gorska zielong nutke, czyli sa bardziej
wyraziste w smaku, kwasniejsze oraz bardziej aromatycz-
ne. Owoce te charakteryzujg si¢ rowniez duzg jedrnosciag
migzszu i soczystoécig. O renomie jablek ackich $wiad-
czy fakt, ze od 1947 r. organizowane jest $§wieto — ,,Dni
Kwitnacej Jabloni” Geneza tego $wigta wynika z checi
obrony tradycji sadowniczej na terenie Lacka w perspek-
tywie budowy zapory na rzece Dunajec, co doprowadzi-
toby do zalania tego miasta. Od tamtej pory corocznie
w maju odbywa sie ,,Swieto Kwitnacej Jabloni”, ktére cie-
szy si¢ niestabngca popularnoscia.

2rédio: ARIMR

CHLEB PRADNICKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi sie od pierwotnego
miejsca jego produkgji, czyli wsi Pradnik, bedacej obec-
nie dzielnica Krakowa. Chleb pradnicki oraz metoda
jego wytwarzania zostaly uksztaltowane przez wielolet-
nig praktyke, wypracowang przez pokolenia piekarzy.
Charakterystyczne cechy chleba pradnickiego zwiazane
sa z umiejetno$ciami i kunsztem sztuki piekarskiej wy-
tworcow, ktorzy pieka go wedlug tradycyjnych metod,
przy wykorzystaniu tylko okreslonych surowcow. Szcze-
g0lng cecha, najsilniej odrdézniajaca go od innych wy-
robow, jest jego rozmiar. Chleb wypiekany na co dzien
ma forme bochnéw o wadze ok. 4,5kg, a przy okazji
waznych wydarzen piecze si¢ bochny o wadze ok. 14 kg.
Ma on woéwczas ok. 1 m dlugosci, od 12 do 15cm wy-
sokoéci, a szeroko$¢ bochenka w $rodku wynosi od 45
do 50 cm. Chleb pradnicki wyréznia si¢ rowniez dtugim
okresem $wiezoéci, ktérg zapewniajg mu uzyte w recep-
turze ziemniaki lub platki ziemniaczane.

2rédio: ARIMR

MIOD DRAHIMSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pszczelarstwo (wczesniej bartnictwo) byto dawniej i jest
nadal popularnym zajeciem ludnosci zamieszkujacej
Pojezierze Drawskie. Aktywnos¢ pszczelarzy na tym ob-
szarze potwierdzaja informacje o dziatalnoci kot pszcze-
larskich.

Mié6d drahimski jest $cisle zwigzany z obszarem, z kto-
rego pochodzi. Pod nazwg ,miéd drahimski” sprze-
dawane s3 te rodzaje miodu, ktére powstaja z roélin
charakterystycznych dla tego regionu: mioéd gryczany,
midd rzepakowy, midéd wrzosowy, mioéd lipowy oraz
midd wielokwiatowy. Miéd drahimski jest miodem na-
turalnym, ktéry charakteryzuje sie¢ wysoka zawartoscig
proliny, cukréw redukujacych oraz pyltku przewodniego.
Do jego produkcji uzywa sie tylko okreslonych podga-
tunkow pszczol. Pszczelarze zazwyczaj zbieraja miod
w sposob tradycyjny i rzemieélniczy oraz sami rozlewaja
wytworzone we wlasnych pasiekach miody do opakowan
detalicznych.
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zrédlo: ARIMR

KOLOCZ SLASKI/KOLACZ SLASKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kotocz $laski wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spo-
zywania obrzedowego ciasta weselnego, ktére na zie-
miach polskich wypiekano juz od X stulecia. Jako
kosztowne ciasto weselne kolacz mial zagwarantowa¢
nowej rodzinie dostatek. Z biegiem czasu narodzit sie
zwyczaj ,chodzenia z kotaczem” W wielu miejscach
Slaska na okolo trzy dni przed weselem przyjete jest
zanoszenie gotowego kolocza zaproszonym na wesele
gosciom.

Kotocz $laski wystepuje w czterech najpopularniejszych
odmianach, czyli bez nadzienia, z nadzieniem serowym,
makowym lub jabtkowym. Charakterystyczng cechg tego
wypieku jest jego ksztalt. Zgodnie ze staropolskim zwy-
czajem kolacz byt okragly, a na Slasku uksztaltowala sie
tradycja wypieku kotocza w ksztalcie prostokatnym. Inng
cechg kolocza $laskiego jest specyficzna i pracochtonna
w przygotowaniu posypka, odrdzniajaca go od zblizo-
nych wypiekoéw z innych czgéci Polski.

zrédto: ARIMR

JABLKA GROJECKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Dynamiczny rozwdj sadownictwa grojeckiego nastapit
po II wojnie $wiatowej, czego dowodem jest powsta-
nie Zakladu Doswiadczalnego Instytutu Sadownictwa
i Kwiaciarstwa. Zaklad ten stal sie wzorcowym gospodar-
stwem, na przykladzie ktorego lokalni sadownicy uczyli
sie nowoczesnych metod uprawy drzew owocowych.
Jabtka grojeckie charakteryzuja sie wyzszym od przeciet-
nego wybarwieniem i bardziej intensywnym rumienicem.
Swiadczy to o wysokiej zawartoéci barwnikéw, glownie
antocyjanéw i karotenoidéw. Jablka grojeckie cechuje
wysoka kwasowos¢, doceniana wérdd przetworcow z ca-
tej Europy. Niska temperatura nocg wplywa korzystnie
na procesy fizjologiczne, zachodzace w jablkach tuz
przed zbiorem, dzigki czemu mozliwe jest osiagniecie od-
powiedniego stosunku cukréw do kwaséw. Gwarantuje
to wy$mienity smak jablek gréjeckich.

Coroczne obchody Swieta Kwitngcych Jabloni pokazuja,
jak wazne dla okolic Grojca jest sadownictwo.

zrédlo: ARIMR

SER KORYCINSKI SWOJSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Ser korycinski swojski wytwarzany jest na terenie wo-
jewodztwa podlaskiego, w regionie tradycyjnie nasta-
wionym na produkcje mleka i przetworéw mlecznych.
Ser korycinski swojski jest serem dojrzewajacym,
wyrabianym z pelnego mleka niepasteryzowanego,
ktére nadaje mu charakterystyczny aromat §wiezego
mleka. Ma ksztalt sptaszczonej kuli z charakterystycz-
nym karbowaniem na powierzchni, zwigzanym z ce-
dzakami, w ktérych jest wyrabiany. Ser jest wilgotny
i elastyczny, z licznymi, réwnomiernie roztozonymi
drobnymi oczkami. W zalezno$ci od dlugosci lezako-
wania, ser ten okresla si¢ jako $wiezy, lezakowany lub
dojrzaly. Wystepuja réwniez odmiany sera korycin-
skiego swojskiego z dodatkiem przypraw i $wiezych
lub suszonych zi6l, m.in. pieprzu, papryki, bazylii,
lubczyku, miety, grzybow suszonych, czosnku oraz
oliwek.

Wspolczesnie ser korycinski swojski jest coraz bardziej
znany i poszukiwany, zwlaszcza na terenie poéinocnej
i $rodkowej Polski.
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JAGNIECINA PODHALANSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Do produkgji jagnieciny podhalanskiej wykorzystuje sie
jagnieta owiec rasy cakiel podhalanski oraz wywodzacej
sie z tej rasy polskiej owcy gorskiej, doskonale przysto-
sowanych do warunkéw $rodowiskowych, panujacych
na terenie Podhala. Jagniecina podhalaniska cechuje sie
wyjatkowa soczystoscia, ktdra jest uzalezniona od zawar-
tosci tluszczu $rodmiesniowego, czyli marmurkowato-
$ci. Na znikome otluszczenie miesa jagnigt decydujacy
wplyw maja uwarunkowania genetyczne ras tradycyjnie
stosowanych do produkgji jagnigciny podhalanskiej,
w polgczeniu ze specyficznymi warunkami naturalnymi
regionu. Niskie otluszczenie jest takze zastuga metody
zywienia jagniat, ktora oparta jest na mleku matek oraz
pokarmie pochodzacym ze wskazanego regionu. Mle-
ko to, bedace podstawa zywienia jagniat, przeklada sie
bezposrednio na specyficzny smak i zapach, zblizony
do dziczyzny, ktéry jest najbardziej wyrdzniajaca cecha
jagnieciny podhalanskiej. Ponadto mieso wyrdznia sig
jasnorozowaq barwg i migkka, lecz sprezysta struktura.

2rodlo: ARIMR

CEBULARZ LUBELSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywa-
nej z pokolenia na pokolenie recepturze tego wyjatko-
wego placka siegaja XIX w. Nazwa cebularza lubelskiego
pochodzi od uzytej do farszu cebuli. Przed 11 wojng $wia-
towg cebularze byly wypiekane przez Zydéw lubelskich,
kazimierskich i zamojskich, jednakze receptura ich wy-
pieku rozprzestrzenila sie szybko po calej Lubelszczyznie.
Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wy-
borowego, ktére charakteryzuje si¢ dwukrotnie wigk-
szym dodatkiem cukru i margaryny lub masta w poréw-
naniu do zwyklego ciasta pszennego. Na powierzchni
znajduje si¢ warstwa farszu, sktadajacego si¢ z pokrojo-
nej w grubg kostke cebuli wymieszanej z makiem, solg
i olejem ro$linnym. Farsz ma zlocistg barwe oraz smak
i zapach pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniajg cebularza lubel-
skiego, ktdry pojawia si¢ na wielu konkursach, $wietach
branzowych oraz targach krajowych i zagranicznych.

2rédio: ARIMR

KRUPNIOKI SLASKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Krupnioki $laskie §cisle wiaza sie z historia Slaska. Wy-
stepowaly m.in. w jadlospisach weselnych, za$ ich upo-
wszechnienie na stolach slaskich nastgpito w latach
trzydziestych XIX wieku, kiedy to powszechne bylo
wykorzystywanie glowizny ubijanych zwierzat gospodar-
skich jako jednego ze skfadnikéw surowcowych do pro-
dukeji krupniokéw. Rosnaca popularnos¢ krupniokéw
$laskich w XIX wieku zwigzana byla rowniez za sprawa
$laskiego stanu gorniczego. Gornik musiat ,,zjes¢ dobrze
i thusto, aby mie¢ site do cigzkiej pracy”.

Krupnioki $laskie zaliczaja sie do wedlin podrobowych,
nietrwalych, parzonych, z przyprawami, w ostonce na-
turalnej. Sposob ich wytwarzania rézni si¢ nieco w za-
leznosci od miejsca. Jedna z gtéwnych réznic jest rodzaj
oraz ilo$¢ uzytej kaszy gryczanej lub jeczmiennej, co jest
uwarunkowane lokalng tradycja na danym terenie gminy
lub powiatu. Wyjatkowa renoma krupniokéw slaskich
jest wiec rowniez zastuga lokalnych wytworcow, ktorych
wiedza, do§wiadczenie i kultywowanie tradycji jest gwa-
rantem otrzymania charakterystycznego produktu.
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KIELBASA BIALA PARZONA
WIELKOPOLSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kietbasy parzone byly znane na ziemiach polskich
co najmniej od XIX w. Stosowano rozne receptury, ktore
do dzisiaj mozna znalez¢ w narodowych ksigzkach ku-
charskich. Wyjatkowos¢ i odrebnosé¢ kietbasy bialej pa-
rzonej wielkopolskiej zaczeto $cisle podkresla¢ w latach
90-tych XX w.

W Kkielbasie bialej parzonej wielkopolskiej dominuje
smak zaparzonego miesa wieprzowego z lekkim aroma-
tem czosnku i pieprzu. Wyraznie wyczuwalna jest réw-
niez nuta majeranku, podkreslajaca smak. Wyjatkowos¢
kietbasy bialej parzonej wielkopolskiej polega réwniez
na tym, ze jest produkowana ze $wiezego, schtodzonego,
niepeklowanego miesa, w 70% pochodzacego z szynki.
O znaczeniu kielbasy biatej parzonej wielkopolskiej
$wiadczy fakt, ze w okresie stanu wojennego, kiedy mie-
so reglamentowano, wydawano rzeznikom dodatkowe
przydzialy migsa na jej produkeje. Popularnosé¢ kietbasy
biatej parzonej wielkopolskiej wzrosta na tyle, ze rzezni-
cy zaczeli ja produkowac takze w okresie poza $wigtami,
dzieki czemu stata sie bardzo lubianym specjalem, co-
dziennie sprzedawanym w sklepach.

KIELBASA PIASZCZANSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Piaski Wielkie to nazwa podkrakowskiej wsi, znajdu-
jacej si¢ od 1940 roku w granicach administracyjnych
miasta Krakowa, ktora zaslyneta produkcjg kielbasy
piaszczanskiej, dostarczanej przez wieki do Krakowa,
w tym na stél krélewski na Wawelu. Legenda glosi,
ze krakowscy rzeznicy zazdroscili piaszczanom zarob-
ku i postarali sie, aby rada miejska zabronita im handlu.
Piaszczanie poskarzyli sie krolowi, ktory obiecal po-
zwoli¢ im handlowa¢, jezeli uda im si¢ niepostrzezenie
wnie$¢ do miasta dlugg na dwa metry kietbase. Piasz-
czanie wydrazyli w dtugim kiju otwér, w ktérym ukryli
kielbase, przechytrzajac w ten sposob straz. W rezulta-
cie krol Kazimierz Wielki pozwolit piaszczanom nadal
sprzedawac kielbas¢ w Krakowie, a dlatego, ze przynie-
§li kietbase w kiju, nazwat ich ,,Kijakami”

Kielbasa piaszczanska jest kietbasa gruborozdrobnio-
ng, przygotowywang z migsa wieprzowego, peklowang
na polmokro marynatg ze specjalnie przygotowanego
wywaru ziolowego, skladajacego sie z ziela angiel-
skiego, lisci laurowych, owocéw jalowca oraz gozdzi-
kow, a takze dodatku soli kamiennej. Waznym eta-
pem w produkcji kietbasy piaszczanskiej jest réwniez
wedzenie, do ktorego wykorzystywane jest drewno
z drzew liSciastych: bukowego, olchowego i debowego.

CZOSNEK GALICY]JSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzany jest czosnek
galicyjski, lezy na obszarze Galicji — ziem polskich, kto-
re w latach 1772-1918 nalezaly do zaboru austriackiego.
Od tej historycznej nazwy pochodzi nazwa czosnek ga-
licyjski.

Wysoka jako$¢ i specyficzne cechy czosnku galicyjskie-
go zwigzane s3 z warunkami glebowo-klimatycznymi
obszaru, na ktérym jest wytwarzany oraz umiejetnos-
ciami lokalnych producentow. Dzigki kombinacji tych
czynnikéw otrzymuje sie czosnek o szczegdlnych wias-
ciwosciach  fizykochemicznych i organoleptycznych,
ktore odrozniaja go od innych produktéw. Czosnek
galicyjski charakteryzuje sie wysoka zawartoscig alliny
(zwigzku odpowiadajacego za charakterystyczny czosn-
kowy smak), fioletowo-rézowym lub fioletowym zabar-
wieniem luski okrywajacej, duza gléwka i mala liczbg
zabkow w gldwce, dzigki czemu wielko$¢ pojedynczego
zabka jest rowniez wigksza w poréwnaniu do innych
czosnkéw. Duzy wplyw na jakos$¢ czosnku galicyjskie-
go majg réwniez umiejetnosci lokalnych producentéw,
ktore przejawiaja si¢ na kazdym etapie jego produkgji.
Do wymienionych umiejetnoéci nalezy wybér odpo-
wiedniego terminu sadzenia tak, aby rosliny mogty sie
dobrze ukorzeni¢ przed nadejséciem przymrozkow.
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PODPIWEK KUJAWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Historia wytwarzania podpiwka kujawskiego siega
18167r., kiedy bracia Bohmowie zalozyli fabryke na te-
renie wojewodztwa kujawsko-pomorskiego. To wiasnie
w tej fabryce stworzono mieszanke jeczmienia i cykorii
z dodatkiem chmielu (mieszanka suszu) wraz z recep-
turg, na podstawie ktdrej konsumenci sporzadzali napoj
orzezwiajacy w domach. Wpisal si¢ on na stale w historie
tego regionu.

Podpiwek kujawski to gazowany, fermentowany, stodzo-
ny, bezalkoholowy napdj zbozowy o ciemnobrazowej
barwie, wprowadzany do obrotu w dwdch formach: goto-
wego napoju gazowanego oraz mieszanki suszu, stuzacej
do przygotowywania napoju w warunkach domowych.
Z uwagi na duzg dostepnos¢ surowcow stuzacych do wy-
twarzania podpiwka kujawskiego oraz umiejetnosci lo-
kalnych producentéw uksztattowala si¢ na tym obszarze
unikalna metoda wytwarzania podpiwka.

O renomie, jakg obecnie cieszy si¢ podpiwek kujawski
wérod konsumentéw, swiadczy jego obecno$¢ na targach
krajowych i lokalnych imprezach, promujacych wyroby
tradycyjne i regionalne, a takze zdobyte nagrody i wyroz-
nienia na krajowych konkursach.

2rodto: ARIMR

MIODY PITNE
- POLTORAK, DWOJNIAK, TROJNIAK, CZWORNIAK
STAROPOLSKIE TRADYCYJNE

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé

Tradycyjny podzial miodéw pitnych istnial w Polsce
od wiekoéw i przetrwal w $§wiadomosci konsumentow
do dnia dzisiejszego. W zaleznosci od metody pro-
dukcji wyrdznia sie: pottoraki, dwdjniaki, tréjniaki
i czworniaki. Kazdy rodzaj odnosi sie do innego typu
miodu pitnego — produkowanego z innych proporcji
miodu i wody lub soku oraz o réznych okresach le-
zakowania. Miody pitne sg klarownymi napojami fer-
mentowanymi z brzeczki miodowej, wyrdzniajacymi
sie charakterystycznym miodowym aromatem i sma-
kiem. Kolor miodu pitnego wystepuje w odcieniu
od ztocistego do ciemnobursztynowego, co uzaleznio-
ne jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do jego
produkcji. Zawarto$¢ alkoholu wynosi w przypadku
poéttoraka i dwojniaka od 15 do 18% obj., trojnia-
ka od 12 do 15% obj., w czwdrniaku natomiast od 9
do 12% ob;j.

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

2rodto: ARIMR

OLE] RYDZOWY TRADYCYJNY

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Do produkcji oleju rydzowego tradycyjnego wy-
korzystywana jest roélina o nazwie Inianka siewna,
ludowo okres§lana w Polsce jako ,rydz”, ,rydzyk’,
»Iyzyk” lub tez - znacznie rzadziej - ,lennica”
W niektorych regionach Polski funkcjonuje wytacz-
nie ludowa nazwa tej roéliny ,rydz” - pochodzaca
od wyjatkowego, rdzawego koloru jej nasion. Kolor
ten przypomina barwe pospolitego grzyba - rydza -
i wlasnie ze wzgledu na rdzawy kolor nasion Inianki
siewnej olej nazywany jest rydzowym.

Szczegdlny charakter oleju rydzowego tradycyjnego
wynika z kilku podstawowych cech: wyjatkowego sma-
ku i zapachu, barwy oraz skladu fizykochemicznego.
Olej rydzowy tradycyjny rézni sie od innych tego typu
produktéw specyficznym smakiem, z wyczuwalng nutg
cebuli i gorczycy oraz przyjemnym, czystym aromatem
o umiarkowanym nasileniu. Olej rydzowy tradycyjny
posiada bogate wlasciwosci odzywcze oraz sktad che-
miczny. Zawiera bowiem wiele cennych skladnikow -
szczegOlnie wielonienasycone kwasy ttuszczowe.
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PIEREKACZEWNIK

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, wywodza-
cym si¢ z terenéw dawnych kreséw Rzeczypospolitej,
ktére zamieszkiwane byly miedzy innymi przez Tatar6w.
Dzieki wspolnym kontaktom na stoly polskie czesto tra-
fialy przysmaki tatarskie, a jednym z takich produktow
byl wlasnie pierekaczewnik.

Specyfika produktu jest jego wielowarstwowa struktura,
bedaca rezultatem ukfadania na sobie cienkich (prawie
przezroczystych) warstw ciasta i farszu, ktére nastepnie
zwija si¢ w rulon.

Specyficzny wyglad zewnetrzny pierekaczewnika wynika
z konicowej fazy jego przygotowywania. Zwiniety w rulon
produkt umieszcza sie¢ w okraglym naczyniu do piecze-
nia. Po upieczeniu pierekaczewnik wyrdznia si¢ wygla-
dem przypominajacym muszle slimaka oraz wielkosciag
- jego $rednica wynosi min. 25 cm, a ciasto wazy ok. 3 kg.

zrédlo: ARIMR

KIELBASA JALOWCOWA STAROPOLSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Nazwa kielbasa jalowcowa staropolska jest wynikiem
zastosowania w procesie produkcji owocoéw krzewu ja-
fowca (Juniperus), rozdrabnianych tuz przed dodaniem
do surowca migsnego oraz korzystania z galazek jatow-
ca podczas procesu wedzenia. Rozdrobnienie jalowca
bezposrednio przed rozpoczeciem procesu produkcji
wzmacnia charakterystyczny smak kietbasy i wplywa
na jej szczegolny charakter, natomiast wedzenie w dy-
mie jalowcowym dopelnia jej smak i poteguje wyjatkowy
zapach. Specyfika sposobu produkcji, a w szczegdlnosci
wykorzystywanie jalowca oraz wyjatkowe cechy organo-
leptyczne, byly podstawa do nazywania tej wedliny kiel-
basa jalowcowq staropolska.

zrédlo: ARIMR

KIEEBASA MYSLIWSKA STAROPOLSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Cecha wyro6zniajacg kietbase mysliwska staropolska
spoérod innych kielbas jest jej smak i zapach. Cechy
te s3 wynikiem zastosowania w procesie produkgji odpo-
wiednio dobranych przypraw i ich proporcji. Nalezy przy
tym podkresli¢ szczegolna role, jaka nadaje kietbasie my-
$liwskiej jalowiec (Juniperus). Ta tradycyjna przyprawa,
wystepujaca czesto w lasach, poteguje smak oraz zapach
kietbasy i wplywa znaczaco na jej specyficzne wlasciwo-
$ci. Zastosowanie w procesie produkgji jatowca w wyjat-
kowy sposéb wigze produkt z myslistwem.

Szczegolny charakter kietbasy mysliwskiej staropolskiej
wynika z kruchosci, soczystosci i specyfiki miesa, wy-
jatkowego smaku i zapachu oraz charakterystycznego
ksztaltu. Kietbasa mysliwska staropolska jest krotka, row-
nomiernie pomarszczona. Znaczenia kietbasa mysliwska
staropolska nabrata w Polsce po II wojnie $wiatowej,
a w 1953 1. wpisano ja na oficjalng liste wedlin przezna-
czonych na rynek. Do dzi$ kietbasa mysliwska staropol-
ska jest jednym z najbardziej popularnych i najchetniej
spozywanych wyrobow wedliniarskich.
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KABANOSY STAROPOLSKIE

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Kabanosy staropolskie spozywano powszechnie na zie-
miach Polski juz w latach 20. i 30. XX wieku. Znacz-
nie wczesniej, bo juz w polowie XIX wieku, kabanowe
(z miesa kabanéw) szynki, zeberka oraz kietbasy wy-
rabiano takze na wlasny uzytek w wiejskich gospodar-
stwach.

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech
typowych dla tego produktu: kruchosci, soczystosci
i specyfiki migsa, wyjatkowego smaku i zapachu oraz jed-
nolitego, charakterystycznego ksztaltu. Istotnym sklad-
nikiem kabanoséw staropolskich (wplywajacym na ich
specyfike) jest mieso wieprzowe pochodzace od specjal-
nie chowanych i tradycyjnie utrzymywanych w Polsce
$win. Cechg charakterystyczng kabanoséw staropolskich
jest réwniez wyraznie slyszalny w chwili ich przetamy-
wania dzwigk trzasku, bedacy efektem kruchosci miesa
oraz jego odpowiedniego suszenia i wedzenia. Cechg wy-
rézniajacg kabanosy staropolskie wsrod innych kielbas
jest ich smak i zapach, ktore s3 wynikiem zastosowania
w procesie produkeji odpowiednio dobranych przypraw,
a takze wlasciwego procesu wedzenia, ktéry dodatkowo
poteguje walory produktu.

KIELBASA KRAKOWSKA
SUCHA STAROPOLSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Sposoéb produkgji ,,kietbasy krakowskiej suchej staro-
polskiej” wywodzi sie z tradycji krakowskich kietbas
grubo krojonych, o ktorych w wydanej w 1926 roku
publikacji pt. ,Krakowskie wyroby wedliniarskie -
praktyczne wskazowki o wyrobie wedlin” pisze polski
autor Andrzej Rozycki.

O specyficznym charakterze kietbasy krakowskiej sta-
ropolskiej $wiadczy skiad surowcowy oraz zachowane
proporcje. Do produkeji kielbasy wykorzystuje sie
grubo rozdrobnione migso wieprzowe klasy 1. Nie bez
znaczenia pozostaja procesy peklowania, osadzania
oraz wedzenia, a takze wyraznie wyczuwalne w smaku
nuty pieprzu z delikatnym posmakiem gatki muszka-
totowej oraz czosnku. Cecha charakterystyczna kiel-
basy krakowskiej suchej staropolskiej jest widoczny
po wzieciu pod $wiatlo cienkiego plasterka — tworzacy
sie mozaikowy uklad tzw. witrazyka.
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SKEADNIKI (na 4 porcje):

/apomniane ziota

Daniel Bauer | Zespot Szkot Gastronomicznych w Lodzi | opiekun: Ilona Pietrowska

Purée truskawkowe
600 g truskawki kaszubskiej (ChOG)

Sok z rabarbaru
250 g rabarbaru

Krem lukrecja

100 g $mietanki

22 g miodu drahimskiego (ChOG)
20 g cukru pudru

10 g mleka w proszku
1,5 g zelatyny w listkach
1 g agar-agar

22 g masta kakaowego
22 g czekolady bialej
150 g $mietanki

4 g korzenia lukrecji

0,5 g soli

Financier ze sfonecznikiem i rabar-
barem

50 g biatka

62 g cukru pudru

30 g miodu drahimskiego (ChOG)
40 g maki migdalowe;j

25 g maki ze stonecznika/stonecznika
mielonego

85 g jajek

15 g z6ttek

50 g pasty ze stonecznika

13 g skrobi ziemniaczanej

60 g masta

60 g rabarbaru

Rabarbar - arcydziegiel

150 g purée truskawkowego

40 ml wody

40 g cukru

3 g arcydziegla korzenia

0,3 g xantany

30 g miodu z Sejnenszczyzny/Loz-
dziejszczyzny (ChNP)

300 g rabarbaru

Karmel truskawkowy

85 g purée truskawkowego
65 g $mietanki

100 g cukru

80 g syropu glukozowego
45 g masta

15 ml soku z cytryny
25 ml soku z rabarbaru

Tatarak - biata czekolada

45 g bialej czekolady

100 ml mleka migdatowego
100 ml mleka

50 g z6ltka

15 g cukru

5 g tataraku cietego

Emulsja z rabarbaru

150 ml soku z rabarbaru

40 ml soku z jabtek groéjeckich
(ChOG)

15 ml soku z cytryny

45 ml oleju konopnego

Kruszonka z chleba pradnickiego
100 g chleba pradnickiego

30 g maki migdatowej

60 g miodu z Sejnenszczyzny/Loz-
dziejszczyzny (ChNP)

30 g masta

Sherbet truskawkowy z aromatem
hyzopu

150 g purée truskawkowego

20 g cukru

10 ml mleka w proszku

50 g $mietany 12%

60 g miodu drahimskiego (ChOG)
50 ml soku z rabarbaru

3 g hyzopu suszonego

Truskawka

200 g truskawki kaszubskiej (ChOG)
50 g purée truskawkowego
6 ml oleju Inianego

Gotowa dekoracja

liscie cukrowe

50 g izomaltu

40 g cukru pudru

10 g glukozy

130 g purée z jablek gréjeckich
(ChOG)

20 g purée ze szpinaku
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PRZYGOTOWANIE:

(© 150 minut

Purée truskawkowe

Truskawki umy¢ oraz oczysci¢ z szypulek. Zblen-
dowac i przetrze¢ przez sitko, aby otrzymac gtadki
przecier.

Sok z rabarbaru

Rabarbar umy¢ i pokroi¢ w czastki. Zblendowaé
i wycisna¢ sok.

Krem lukrecja

Zagotowa¢ $mietanke z lukrecja oraz agarem i prze-
cedzi¢ przez sitko. Doda¢ miod, mleko w proszku,
cukier puder, Zelatyne i wymiesza¢. Czekolade roz-
pusci¢ z mastem kakaowym i doda¢ do masy. Doda¢
druga czes¢ $mietanki i zemulgowa¢ blenderem. Po-
zostawi¢ do schlodzenia i wyporcjowac.

Financier ze stonecznikiem i rabarbarem

Rabarbar umy¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Jajka
umy¢ i wyparzy¢. Oddzieli¢ biatka od zottek. Biatka
ubi¢ z cukrem pudrem. Roztopi¢ masto i wymieszaé
z reszty sktadnikéw. Dodac ubite na sztywno biatka.
Rozsmarowa¢ na blasze, posypa¢ rabarbarem i piec
15 minut w 170°C.

Rabarbar - arcydziegiel

Z cukru oraz wody przygotowaé syrop. Do gorace-
go syropu doda¢ arcydziegiel i odstawi¢ na 8 minut,
odcedzi¢. Syrop potaczy¢ z miodem oraz purée tru-

skawkowym. Rabarbar umy¢ i pokroi¢ w kawatki
oraz paski. Zamkng¢ prézniowo z przygotowang
zalewa i gotowa¢ lub piec na parze 15-20 minut
w 65°C. Schlodzi¢ i wyporcjowad.

Karmel truskawkowy

Z cukru oraz syropu glukozowego przygotowa¢ kar-
mel (185°C). W rondlu obok podgrza¢ $mietanke
z purée. Doda¢ do karmelu, wymiesza¢ i gotowac
do osiagniecia 105°C. Wystudzi¢ do 60°C i doda¢
pokrojone w kostke masto oraz sok z cytryny. Wy-
porcjowac.

Sos z bialej czekolady z tatarakiem

Z mleka migdalowego, mleka, cukru i z6ltek sporza-
dzi¢ krem angielski (85°C). Doda¢ tatarak i odstawic¢
na 5 minut. Przecedzi¢. Doda¢ bialg czekolade i ze-
mulgowac¢ blenderem. Wyporcjowac.

Emulsja z rabarbaru

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i zemulgowa¢ blen-
derem. Wyporcjowac.

Kruszonka z chleba pradnickiego

Chleb zblendowa¢ i wymiesza¢ z makq migdalowa.
Midd skarmelizowaé w rondlu i doda¢ sypkie sklad-
niki. Schtodzi¢ i doda¢ migkkie masto. Piec 20 minut
w 175°C. Wystudzi¢ i wyporcjowad.

Sherbet truskawkowy z aromatem hyzopu

Polowe purée zagotowa¢ i wymiesza¢ z cukrem,
mlekiem w proszku oraz hyzopem. Odstawi¢ na 10
minut. Przecedzi¢ przez sito. Polaczy¢ z reszta sklad-
nikéw. Zamrozi¢ i wyporcjowac.

Truskawska

Truskawke pokroi¢ w plastry. Purée wymieszaé
z olejem Inianym i delikatnie wymiesza¢ z truskaw-
ka.

Liscie cukrowe

Wszystkie sktadniki zblendowa¢ i podgrza¢ do 80°C.
Wylozy¢ cienka warstwe na mate silikonowg i suszy¢
w 120°C przez 30 minut. Gotowe liScie posypac zto-
tym pudrem.
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Kotlet z jagnieciny podhalariskie]
7z udzca z koécig

Wojciech Baba | Zespot Szkot Ekonomiczno-Gastronomicznych w Tarnowie | opiekun: Elzbieta Teper

SKEADNIKTI:

Kotlet z jagnieciny podhalanskiej

z udzca z koscia rozmaryn
0,51 podpiwka kujawskiego (ChOG) Grzanka

3 zabki czosnku galicyjskiego (ChOG)
45 g miodu drahimskiego (ChOG)

50 g masta

30 ml oleju rzepakowego

20 g maki pszennej

100 g cebuli

(GTS)

PRZYGOTOWANIE:

przyprawy do smaku: sdl, pieprz,

1 obwarzanek krakowski (ChOG)
30 ml oleju rydzowego tradycyjnego

s6l do smaku

Mus z jablka lackiego

200 g jabtek fackich (ChOG)

40-50 g masta

tradycyjnego (GTS)

100 ml czworniaka staropolskiego

Gremolata

0,5 peczka natki pietruszki

2 zabki czosnku galicyjskiego (ChOG)
0, 5 peczka miety

skorka z potowy cytryny

przyprawy do smaku: sol, pieprz

( 180 minut

Mieso

Migso oczysci¢ z blon. Doprawic sola i pieprzem
oraz obsypa¢ maka. Na patelni roztopi¢ masto i roz-
grzaé z dodatkiem oleju. Migso obsmazy¢ z obu stron
na zloty kolor w krétkim czasie, ale wysokiej tempe-
raturze. Migso zdja¢ z patelni, a na pozostatym ttusz-
czu obsmazy¢ cebule wezeéniej pokrojong w drobna
kostke. Kiedy cebula nabierze koloru, doda¢ posie-
kany czosnek na ok. 30 sekund. Po tym czasie prze-
nies¢ mieso na patelnie i zalaé cze$cig podpiwka,
doda¢ rozmaryn. Dusi¢ ok. 60-80 minut,w miedzy
czasie przewracajac mieso na druga strone oraz suk-
cesywnie dodajac podpiwek wzgledem jego ubytku.
Po tym czasie mieso ponownie zdja¢ z patelni, po-

wstaly sos zredukowa¢ w miare potrzeby, doda¢ zim-
ne maslo i polaczy¢ z sosem. Przed podaniem migso
podgrza¢ na patelni podlewajac sosem. W razie po-
trzeby doprawi¢ ponownie do smaku.

Grzanka

Z obwarzanka wykroi¢ maksymalnie cienkie plastry.
Skropi¢ olejem rydzowym, posypa¢ delikatnie sola
i wysuszy¢ w piecu w temp. 100°C do uzyskania od-
powiedniej chrupkosci.

Mus z jablka lackiego

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna jabtka. Jabtko roz-
drobni¢. Na patelni rozpusci¢ czes¢ masta. Pod-

smazy¢ owoc do skarmelizowania. Zala¢é miodem
pitnym, chwile gotowa¢ do zredukowania. Calos$¢
doprawi¢ sola i pieprzem, zblendowa¢ z pozostalym
maslem i przetrze¢ przez sito na gladki mus.

Gremolata

Natke pietruszki, czosnek, miete i startg skorke z cy-
tryny posieka¢ drobno.
Dodatek dekoracyjny - opalone li$cie brukselki.

Wyporcjowac¢ wszystkie elementy dekorujac wedlug
uznania.
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SKEADNIKI (na 4 porcje):

Sernik miodowy,

puma wisniowa, kruszonka z fasoli,
jablko grojeckie, truskawka kaszubska

Dominika Bonikowska, Magdalena Frankiewicz | Zespot Szkot Hotelarsko-Gastronomicznych w Gdyni | opiekun: Bozena Demytruk

500 ml $mietanki 36%
1 sztuka bobu tonka

5 listkow zelatyny
200 g wi$ni nadwislanki (ChNP)

15 g maki ziemniaczanej
15 g cukru pudru

45 g maki pszennej
40 g sezamu prazonego

220 g bialej czekolady 250 g cukru 150 g masta kwiaty jadalne do dekoracji
midd wrzosowy z Boréw Dolnosla- 300 ml wody 1 jabtko grojeckie (ChOG)
skich (ChOG) - do smaku 70 g maslanki 30 g cukru trzcinowego
mi6d drahimski gryczany (ChOG) - 4 g ksantany 150 g truskawki kaszubskiej (ChOG)
do smaku 250 g fasoli ,,Piekny Jas” z Doliny 120 ml octu z bialego wina
Dunajca (ChNP) 25 ml soku z cytryny
PRZYGOTOWANIE: ( 180 minut
Sernik miodowy Kruszonka z fasoli Piklowana truskawka

Polowe $mietanki ubi¢. Druga polowe zagotowal
z tonkg i obydwoma miodami. Ostudzi¢ do temp.
80°C i rozpuséci¢ w niej czekolade oraz zelatyne.
Przela¢ do formy i wlozy¢ do lodéwki na 2 godziny.

Espuma wisniowa

Wiénie z cukrem i woda zagotowa¢. Zmiksowac
na purée i przetrze¢ przez sito. Polaczy¢ wszystkie
skladniki i wymiesza¢ dobrze z ksantang. Przela¢ do
syfonu i nabi¢ jednym nabojem. Trzymac¢ w lodéwce.

Namoczona wczeéniej fasole ugotowaé¢ do miekko-
$ci. Przetrze¢ przez sito i polaczy¢ z maka i cukrem.
Wylozy¢ bardzo cienko na papier do pieczenia i piec
w temp. 180°C przez 20 minut. Gdy ostygnie pokru-
szy¢ na male kawatki. Spali¢ masto i posieka¢ biata
czekolade. Polgczy¢ wszystkie skladniki razem, by
biala czekolada lekko sie rozpuscita. Trzymaé w lo-
dowece.

Jullienne z jablka

Jabtko umy¢ dokladnie. Pokroi¢ w drobne paski jul-
lienne. Obsypa¢ cukrem trzcinowym i opali¢ palni-
kiem. Schiodzic.

Sporzadzi¢ zalewe piklowa z octu, wody i cukru. Po-
kroi¢ truskawki w plastry i skropi¢ sokiem z cytryny.
Zala¢ weze$niej przygotowang pikla. Schlodzic.

Sezamek

Make pszenng wymiesza z prazonym sezamem.
Maslo rozpusci¢ z cukrem. Zala¢ pozostate sktadniki
i dobrze wymiesza¢. Wylozy¢ na papier do pieczenia
i piec w temp. 165°C przez 12 minut.

Wiszystkie elementy potrawy ulozy¢ na talerzu, ude-
korowac.
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SKEADNIKTI:

Aromatyczny torcik ,swojski

z kruszonka pradnicka i sosem 7 wisni nadwislanki

e

Martyna Piwonska | Niepubliczne Technikum im. 72 Putku Piechoty w Radomiu | opiekun: Katarzyna Grabusiniska

Ciasto jablkowo- bakaliowe

200 g drobno startej marchwi
300 g drobno posiekanych jablek
gréjeckich (ChOG)

70 g orzechow wloskich

70 g widrkow kokosowych

50 g migdatow

300 g maki pszennej

15 g cukru waniliowego

5 g cynamonu

5 g sody oczyszczonej

3 g proszku do pieczenia

250 g jaj (ok. 5 sztuk)

220 g cukru krysztalu

200 ml oleju rydzowego tradycyjnego
(GTS)

20 ml soku z cytryny

Brownie

120 g jaj

200 g cukru krysztatu

100 g maki pszennej tortowej
60 g kakao

120 g masta

2 gsoli

Krem waniliowy

500 ml mleka 2%

150 g z6ltek

300 g $mietany 30%

100 g cukru krysztatu
15 g maki pszennej

45 g maki ziemniaczanej
200 g masta

1 laska wanili

Sos wisniowy

200 g wisni nadwidlanki (ChNP)
100 g cukru krysztatu

100 ml dwdjniaka staropolskiego
tradycyjnego (GTS)

Kruszonka pradnicka

300 g chleba pradnickiego (ChOG)
50 g masta

20 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
20 g cukru waniliowego

Aromatyczna skorka pomaranczowa
80 g skorki z pomaranczy

100 ml wody

100 g cukru krysztatu

Poncz do nasaczenia

150 g soku z cytryny

100 g soku z pomaranczy

50 ml dwojniaka staropolskiego
tradycyjnego (GTS)

50 ml wody

Ozdoby z czekolady
300 g czekolady gorzkiej
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PRZYGOTOWANIE:

( 180 minut

Ciasto jablkowo-bakaliowe

Piekarnik nagrza¢ do 160°C. Make, sode i proszek
do pieczenia przesia¢. Dokona¢ obrobki wstepnej
jablek i marchwi, obra¢ ze skory. Marchew zetrze¢
na tarce o drobnych oczkach. Jablka drobno pokroi¢
i skropi¢ sokiem z cytryny. Bakalie drobno posie-
ka¢. Jaja wysterylizowa¢, oceni¢ $wiezos$¢, przetozy¢
do miski i zmiksowa¢ wraz z cukrem i cukrem wani-
liowym na jasna puszysta mase. Nastepnie miksujac,
wlewa¢ cienkim strumieniem olej rydzowy, wymie-
sza¢ do polaczenia. Do masy jajecznej doda¢ baka-
lie, posiekane jabtka oraz startg marchew. Starannie
wymiesza¢. Nastepnie doda¢ przesiang make wraz
z proszkiem do pieczenia i sodg. Gotowa mase prze-
fozy¢ do formy 36 x 24,5 cm wysmarowanej mastem
oraz wysypanej bulka tarta. Piec przez ok. 70 minut.

Brownie

Piekarnik rozgrza¢ do 180°C. Jaja wysterylizowac,
oceni¢ $wiezo$¢ i zmiksowac na puszysta mase wraz
z cukrem krysztatem. Masto rozpusci¢. Make, kakao
i 80l przesia¢ i doda¢ do masy jajecznej. Nastepnie
wla¢ rozpuszczone letnie masto. Wymiesza¢ do po-
faczenia skladnikéw. Forme 20 x 20 cm wysmarowa¢
maslem i oproszy¢ kakao. Piec 20 minut.

Krem waniliowy

Poddane obrdbce wstepnej zottka oraz obie maki
rozmiesza¢ w 200 ml mleka. Reszte mleka zagoto-
waé wraz ze $mietang 30% i cukrem. Laske wanilii
przecia¢ wzdluz, wyjaé tepa koncéwka noza ziaren-
ka i doda¢ do gotujacego si¢ mleka. Gdy mleko si¢
zagotuje zahartowaé goracym zottkiem, wla¢ mase
i doprowadzi¢ do zagotowania. Gdy masa zgestnieje,

zdja¢ z palnika. Przestudzi¢. Miekkie masto utrze¢
na puszysta mase i dodawac po tyzce wystudzonego
kremu waniliowego, dalej miksowa¢. Powstanie pu-
szysta masa waniliowa.

Sos wisniowy

Na patelnie wsypa¢ cukier, doda¢ wisnie i podgrze-
wac. Miesza¢, w momencie gdy sok zacznie lekko
gestnie¢, doda¢ midd dwdjniak staropolski tradycyj-
ny. Podgrzewac az alkohol odparuje. Kilka sztuk ca-
tych wisni zostawi¢ do dekoracji. Reszte zblendowa¢
na gtadki sos.

Kruszonka pradnicka

Chleb pokruszy¢ na drobne kawatki. Na patelni roz-
grza¢ masto, miéd i cukier waniliowy. Doda¢ pokru-
szony chleb i zrumieni¢ na jasnozloty kolor. Odsta-
wi¢ do wystudzenia. Powstanie chrupka kruszonka.

Skorka pomaranczowa

Pomarancze wyszorowaé i sparzy¢. Zdjacé skorke,
pozostawi¢ jak najmniejsza warstwe albedo. Pokroi¢
ja w paski. Z cukru i wody ugotowa¢ syrop, wrzuci¢
pokrojona skorke pomaranczows i gotowaé 30 mi-
nut. Po tym czasie wyjac¢ skorke z syropu i odtozy¢
na talerz.

Poncz

Cytrusy podda¢ obrobce wstepnej. Wycisnaé sok
i zagotowa¢d wraz z woda. Odstawi¢ do wystudzenia.
Do zimnego ponczu doda¢ dwdjniak staropolski tra-

dycyjny.

Ozdoby czekoladowe

Czekolade sickamy na drobne kawatki. 225 g pod-
grzewamy w kapieli wodnej do temperatury 46°C
- 49°C. Odstawiamy na 10 minut. Po tym czasie
doktadnie mieszamy i doktadamy pozostatg posie-
kang czekolade. Doktadnie mieszamy do momentu
uzyskania odpowiedniej temperatury tj. 30°C. Po-
nownie podgrzewamy czekolade w kapieli wodnej
do uzyskania temperatury 46°C - 49°C. Czekolade
przektadamy do worka cukierniczego, rysujemy do-
wolne ksztalty na pergaminie i odstawiamy do za-
stygniecia.

ZYozenie torcikow

Oringiem powycina¢ ksztalt kofa tj. z ciasta jab-
tkowo - bakaliowego, powinni$émy otrzymac osiem
mini blatéw tortowych. Z brownie wycia¢ cztery
krazki. Kazdy krazek jablkowo - bakaliowy nasgczy¢
ponczem. Krem waniliowy przetozy¢ do szprycy cu-
kierniczej z okragla tylka i wyciskaé krem na ksztalt
kota. Przykry¢ blatem brownie. Nastepnie na kra-
zek brownie wylozy¢ zblendowany sos wisniowy
i kolejno wyszprycowaé krem waniliowy. Przykry¢
kolejnym naponczowanym krazkiem. Kazdy mini
torcik otynkowa¢ kremem waniliowym i obsypa¢
boki kruszonka z chleba pradnickiego. Dekorowa¢
aromatyczng skorka pomaranczows, wisnig nadwi-
$lanka i ozdobami czekoladowymi. Wystudzony sos
wisniowy wylozy¢ na talerz obok aromatycznego
torciku ,,swojskiego” z kruszonka pradnicka.
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Mini torcik sosnowo-jablkowy

7 masg scrowy, soscm jablkowym,
piankg z suski cchlofiskicj i pudrem sosnowym

Gabriela Blitek, Dominika Rakoczy | Zesp6t Szkél nr 3 im. ks. prof. Jozefa Tischnera w Bochni | opiekun: Aneta Porwisz

SKLADNIKI (na 4 porcje):

Sosnowy biszkopt Nakropka Sos jabtkowy Andruty kaliskie

2 jaja 45 ml pottoraka staropolskiego 250 ml wina biatego stodkiego 1 opakowanie andrutéw kaliskich
50 g maki pszennej tortowej tradycyjnego (GTS) 200 ml wody (ChOG)

55 g szklanki cukru 0,5 szklanki wody 2 jablka fackie (ChOG)

20 g pudru sosnowego 12 g cukru cukier do smaku Kruszonka z liofilizowanych malin

Puder z igiel sosny

72 g cukru
1 szklanka igiel sosny

Cynamonowy biszkopt

2 jaja

50 g maki pszennej tortowej

72 g cukru

10 g cynamonu mielonego

3 sztuki suski sechlonskiej (ChOG)
30 ml zimnej wody

Masa serowa

500 g twarogu potttustego
2 z6ttka

Y szklanki cukru pudru
cukier z prawdziwg wanilig
125 ml $mietanki 30%

125 ml mascarpone

10 g zelatyny

Zelka jabtkowa

4 jabtka fackie (ChOG)

4 g agaru

7,5 g miodu spadziowego z Beskidu
Wyspowego (ChNP)

50 ml pottoraka staropolskiego
tradycyjnego (GTS)

Pianka z suski sechlonskiej
20 sztuk suski sechlonskiej (ChOG)

7 g lecytyny sojowej
cukier do smaku

85 g masta

75 g cukru

150 g maki pszennej tortowej
40 g malin liofilizowanych

Dekoracja

jadalne kwiaty
puder sosnowy
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PRZYGOTOWANIE:

( 160 minut

Sosnowy biszkopt

Jajka zdezynfekowaé. Oddzieli¢ zéltko od bial-
ka. Biatka ubija¢ mikserem na wysokich obrotach.
Kiedy piana bedzie sztywna, doda¢ cukier i puder
sosnowy. Zmniejszy¢ obroty miksera, a nastepnie
doda¢ zottka. Nastepnie doda¢ make i delikatnie
wymieszac. Przelozy¢ do formy. Wiozy¢ do nagrza-
nego piekarnika i piec 15 minut w 180°C. Nasaczy¢
nakropka.

Puder z igiel sosny

Swieze igly z sosny nalezy oczy$ci¢. Nastepnie wypa-
rzy¢. Dokladnie wysuszy¢. Zmieli¢ z cukrem. Prze-
sia¢ przez sito.

Cynamonowy biszkopt

Jajka zdezynfekowa¢. Oddzieli¢ zélttko od bialka.
Biatka ubija¢ mikserem na wysokich obrotach.
Kiedy piana bedzie sztywna, doda¢ cukier. Zmniej-
szy¢ obroty miksera i doda¢ zottka. Nastgpnie doda¢
make, cynamon i wode. Suske sechlonska drobno
pokroi¢ i doda¢ do masy, powoli mieszajac. Prze-
fozy¢ do formy wylozonej papierem do pieczenia.
Wlozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez 15
minut w 180°C. Nasgczy¢ nakropka.

Nakropka

Wode przegotowa¢, doda¢ cukier. Ostudzi¢, a na
koncu polaczy¢ z miodem pitnym pottorakiem sta-
ropolskim tradycyjnym.

Masa serowa

Twardg poltlusty zmielic. Dodaé cukier, cukier
z prawdziwg wanilig i z6tka - wszystko razem ucie-
ra¢. W osobnym naczyniu ubi¢ $mietanke. Ubita
$mietanke polaczy¢ z serkiem mascarpone i z masg
serowa. Na koniec doda¢ ostudzona zelatyne. Po-
nownie zmiksowac.

Sos jabtkowy

Jablka ackie ze skorka pokroi¢ na szes¢ czesci, wy-
ciggna¢ gniazdo nasienne. Wode, wino i cukier za-
gotowac i dodac jabtko. Gotowa¢ 15-20 minut. Wy-
ciggnac jablka, ostudzi¢ i obra¢ ze skorki. Przetozy¢
do wysokiego naczynia i zblendowa¢. Powstala mase
przetrzec przez sito.

Zelka jablkowa

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna jabtek. Wrycis-
nac sok. Powstaly sok wymiesza¢ z agarem i goto-
wa¢é przez 2 minuty, caly czas mieszajac. Zestawi¢
z palnika i schlodzi¢. Wymiesza¢ z miodem pitnym
i miodem spadziowym. Przela¢ na blaszke i odsta-
wi¢ w chlodne miejsce do catkowitego zestalenia.

Pianka z suski sechlonskiej

Sliwki ugotowaé. Do wywaru ze sliwek dodaé lecy-
tyne sojowa. Dokladnie wymiesza¢. Catoé¢ mikso-
wa¢ blenderem w wysokim naczyniu do uzyskania
lekkiej pianki. Zebra¢ piane i przelozy¢ do osobnego
pojemnika. Powtdrzy¢ ten proces. Otrzymang pian-
ke odstawi¢ na 5-10 minut do stabilizacji.

Kruszonka

Zmiksowa¢ ze sobg cukier, make i maliny liofili-
zowane. Doda¢ masto pokrojone na mate kostecz-
ki. Masa powinna mie¢ grudkowata konsystencje.
Odstawi¢ do zamrazarki na 30 minut. Piec w pie-
karniku rozgrzanym do 140°C przez ok. 20 minut.
Podczas pieczenia miesza¢ tak, aby réwnomiernie
sie upiekla.

Skladanie

Na nasaczony cynamonowy biszkopt wycisnac
z rekawa cukierniczego mase¢ serowa. Nastepnie
na mase pokruszy¢ andruty kaliskie. Na s$rodku
ulozy¢ wezesniej wycietg zelke jabtkowa. Cato$¢ po-
nownie przykry¢ masa serowa. Ulozy¢ warstwe bisz-
koptu sosnowego, a nastepnie nasaczy¢ nakropka.
Wylozy¢ mase serows, na nig pokruszy¢ niewielka
ilos¢ andrutéw. Caty torcik posypa¢ pudrem z sosny
i ulozy¢ kwiaty jadalne. Talerz udekorowa¢ pian-
ka z suski sechlonskiej, sosem z jablek i kruszonka
z malin.
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Pasztet 7 fasoli ,Pickny Jas”

Kornelia Borowska, Weronika Kazakiewicz
Technikum nr 2 w Sokoélce, przy Zespole Szk6t Rolniczych maj. H. Dobrzanskiego ,,Hubala” w Sokélce | opiekun: Joanna Pac

SKLADNIKI:

500 g fasoli ,,Pigkny Jas” z Doliny

Dunajca (ChNP) (ChOG)
3 jajka 2 cebule

300 g suski sechlonskiej (ChOG)
44 g miodu kurpiowskiego (ChOG)

PRZYGOTOWANIE:

4 z3bki czosnku galicyjskiego

20 ml tréjniaka staropolskiego trady-
cyjnego (GTS)

10 ml soku z cytryny

45 ml oleju rydzowego tradycyjnego

(GTS)
2 liscie laurowe
4 ziarna ziela angielskiego

20 g $wiezej natki pietruszki

20 g bulki tartej

przyprawy do smaku: s6l, pieprz,
majeranek

@ 150 minut

Fasole zala¢ na 12 godzin wodg. Do wody doda¢
lis¢ laurowy i ziele angielskie, gotowa¢ w nieosolo-
nej wodzie az bedzie miekka. Odcedzi¢, doda¢ sél
izblendowa¢ za pomocg recznego blendera. Na oleju
podsmazy¢ do zeszklenia cebule pokrojona w drob-
ng kostke, doprawi¢ do smaku. Pod koniec smaze-
nia doda¢ wycisniety czosnek. Cebule z czosnkiem
doda¢ do zblendowanej fasoli. Cato$¢ doprawi¢

do smaku sola i pieprzem, natkg pietruszki oraz
majerankiem. Do przestudzonej masy doda¢ zéltka
i butke tartg. Na koniec delikatnie miesza¢ z piang
z bialek. Polowe pasztetu przelozy¢ do keksowki
wysmarowanej tluszczem i wysypanej bulka tarta.
Wylozy¢ warstwe powidel ze $liwki, na wierzch resz-
te pasztetu. Blaszke z pasztetem wstawi¢ do naczynia
z wodg i piec w temp. 180°C przez ok. 50 minut.

Powidla z suski sechlonskiej

Sliwke namoczy¢ we wrzatku i zblendowaé. Dodaé
2 lyzki stolowe miodu i 2 tyzki tréjniaka oraz 1 tyzke
soku z cytryny, wymieszac.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOtL GASTRONOMICZNYCH



Jabtko fackie pieczone
z bryndzgq podhalarisky, orzechami i musli

Urszula Zigba, Dominika Oskwarek | Zespot Szkét nr 1 w Swidnicy | opiekun: Monika Zawadzka

SKLADNIKI:

4 jablka tackie (ChOG) 100 g miodu kurpiowskiego (ChOG) 100 g musli przyprawy do smaku: cynamon,
300 g bryndzy podhalanskiej (ChNP) 100 ml dwojniaka staropolskiego 1 limonka pieprz, tymianek $wiezy

100 g miodu wrzosowego z Boréw tradycyjnego (GTS)

Dolnoslaskich (ChOG) 100 g orzechow wloskich

PRZYGOTOWANIE: ® 60 minut

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna jablek. Wydrazy¢ gniazda nasienne. Wypelni¢ jablko miodem. Przygotowa¢ farsz z sera, orzechdw, musli. Skropi¢ potrawe limonka
i doprawi¢. Piec jablka w temperaturze 180°C przez 15 minut. Udekorowaé miodem, pieprzem i ziolami.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH
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SKLADNIKI:

Piotr Kopcik, Robert Maks
Technikum nr 4 dla Nieslyszacych i Stabostyszacych w SOS -W im. K. Manki w Lublificu | opiekun: Izabela Szczgsny

,Gabka” z krupnioka élgskicgo
przekladana musem jabtkowym w towarzystwie lekkiej pianki
cebulowej i pianki z soku jabtkowego

»Gabka” z krupnioka $laskiego
100 g cebuli bialej

150 g krupnioka $laskiego (ChOG)
4 zabki czosnku galicyjskiego

Lekka pianka cebulowa

250 g cebuli czerwonej
100 g dwdjniaka staropolskiego trady-
cyjnego (GTS)

Mus jabtkowy

50 g ogorka kiszonego
20 g agaru

1 kg jabtek grojeckich (ChOG)

Tiul

26 g maki

45 ml oleju

szczypta kurkumy, woda

(ChOG) 100 g miodu z Sejnenszczyzny/Loz-

40 g maki dziejszczyzny (ChNP) Pianka z soku jablkowego Dekoracja
10 jaj 10 ml octu ziotowego 300 g jablek grojeckich (ChOG) kietki

10 ml oleju 50 g $mietanki 30% 25 ml soku z cytryny $wieza mieta
s6l do smaku 10 ml oleju 7 g lecytyny sojowej

przyprawy do smaku: sél, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

( 180 minut

»Gabka” z krupnioka $laskiego

Cebule pokroi¢, zeszkli¢ na oleju i usmazy¢. Od-
stawi¢ do ostygniecia. Jaja wybi¢ do miski. Make
przesia¢. Do blendera wlozy¢: krupniok $laski, ce-
bule, jaja, make, czosnek, szczypte soli. Zmiksowac.
Mieszanke wla¢ do syfonu. Uzy¢ dwdch kapsulek
do kremu (N20) i zostawi¢ na co najmniej 3 godzi-
ny w lodéwce, pozostawiajac mieszanke w syfonie.
Nastepnie wyla¢ do plastikowych pojemnikéw. Po-
jemnik z masg wlozy¢ do mikrofalowki, piec ok. 2
minuty.

Lekka pianka cebulowa

Przeprowadzi¢ obrobke wstepna cebuli. Do ter-
momixu wla¢ olej i podgrza¢. Doda¢ cebule. Dusi¢
ok. 30 minut. Zmiksowa¢. Doda¢ midd i dwdjniak.
Wymiesza¢. Doprawi¢ octem, solg i pieprzem. Wlaé
$mietanke, delikatnie wymiesza¢. Przela¢ przez sito
do syfonu. Uzy¢ dwoch kapsulek do kremu (N20).

Mus jabtkowy

Jabtka umy¢, obra¢, pokroi¢, gotowaé, zblendowac.
Doda¢ agar. Wymieszaé. Czg¢$¢ musu odtozy¢ do de-

koracji. Przelozy¢ do pojemnika. Do musu doda¢
jablka i ogorki kiszone pokrojone w drobng kostke.

Pianka z soku jablkowego

Z jablek sporzadzi¢ sok. Sktadniki polaczy¢, wymie-
sza¢ mikserem w wysokim naczyniu. Mikser trzy-
ma¢ na styku plynu i pianki. Zebra¢ pianke i przeto-
zy¢ do osobnego pojemnika. Powtdrzyc.

Tiul

Wode, make, olej i kurkume wymieszaé. Porcjami
wylewa¢ na patelni¢. Smazy¢.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



Podwedrana piers z perliczki

W sosic cytrusowo-brzozowym na purée
dyniowym z glazurowanym burakicm

Jakub Wala | Zesp6t Szkét nr 2 im. Przyjazni Polsko - Norweskiej w Ostrzeszowie | opiekun: Iwona Barczynska

SKEADNIKTI:

Podwedzana piers perlicza

200 g piersi z perliczki ze skora
5 g tymianku $wiezego

5 g natki pietruszki Sos cytrusowy 12 g masta
10 g czosnku galicyjskiego (ChOG) 100 g pomaranczy przyprawy do smaku: mielony imbir,
75 g miodu drahimskiego (ChOG) 50 g limonki s6l, cukier

50 ml péltoraka staropolskiego trady-
cyjnego (GTS)

50 g masta klarowanego
przyprawy do smaku: sol, pieprz

Purée z dyni
300 g dyni

60 ml soku z brzozy
przyprawy do smaku: ocet winny,

cukier brazowy

PRZYGOTOWANIE:

100 g jablek fackich (ChOG)

Glazurowany burak

100 g burakéw czerwonych

15 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
10 g masta

100 g wisni nadwislanki (ChNP)

Drzyprawione
miodoécig i tradycjg

( 150 minut

Podwedzana piers z perliczki

Migso z perliczki umy¢, oczysci¢ i optukaé. Sporza-
dzi¢ marynate z miodu drahimskiego, pottoraka,
posiekanej natki pietruszki, tymianku, czosnku ga-
licyjskiego i przypraw. Migso zala¢ marynata i po-
zostawi¢ pod przykryciem w lodowce na calg noc.
Po tym czasie pier§ nacia¢ w kratke i obsmazy¢ 7
minut od strony skory i 5 minut z drugiej strony. Po-
zostawi¢ mieso na godzinny odpoczynek. Nastepnie
wedzi¢ przy uzyciu pistoletu wedzarniczego przez
ok. 20 minut.

Sos cytrusowy

Owoce cytrusowe dokladnie umy¢ i wycisnaé z nich
sok. Doda¢ sok z brzozy, cukier trzcinowy i ocet win-
ny. Gotowa¢ do momentu uzyskania konsystencji
sosu (ok. 15 minut).

Purée z dyni

Dynie umy¢, przekroic i oczyéci¢. Rozdrobni¢ na ka-
watki jednakowej wielkoéci i piec w temperaturze
180°C przez ok. 20 minut. Usuna¢ skorke, migzsz
rozdrobni¢ blenderem z jablkiem fackim i mastem.
Nastepnie przetrze¢ przez sito i doprawié.

Glazurowany burak

Buraki umy¢ i ugotowaé w skdrce. Po wystudzeniu
obra¢ i pokroi¢ w kostke o boku 1 ¢cm. Buraki pod-
smazy¢ na patelni z dodatkiem miodu kurpiowskie-
go i wisni nadwislanki.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH




SKELADNIKI (na 4 porcje):

Dier$ 7 kaczki sous-vide

na purée z sclera i czosnku galicyjoskiego
w towarzystwic sosu wisniowo-czekoladowego

Dominik Antoszewski, Mateusz Perkowski
Zespot Szkot Zawodowych im. Adama Chetnika w Ostrotece | opiekun: Ewa Kinga Okowicka-Dyl

4 piersi z kaczki

30 g masta 2 korzenie selera tradycyjnego (GTS)

20 ml oliwy 6 zabkow czosnku galicyjskiego 10 g agaru-agaru

4 galazki tymianku (ChOG) 100 ml oleju rzepakowego
250 g wisni nadwislanki (ChNP) 60 g miodu kurpiowskiego (ChOG) 2 gruszki

150 g czekolady gorzkiej 3 szalotki 310 g cukru
PRZYGOTOWANIE:

0,5 papryczki chilli

300 ml dwojniaka staropolskiego

10 brukselek
przyprawy do smaku: sol, pieprz,
pieprz rézowy

@ 165 minut

Wykonaé obrobke wstepna brudng i czysta piersi
z kaczki. Nastepnie zapakowa¢ je prézniowo, do-
da¢ masto, sél, pieprz i tymianek. Gotowa¢ technika
sous-vide przez 80 minut w temp. 57°C. Po ugoto-
waniu kaczki odstawi¢ na 5 minut w celu odpoczyn-
ku migsa, a nastepnie grillowa¢ na patelni grillowej
z obydwu stron tak dtugo, az wytopi sie ttuszcz spod
skory, a kaczka nabierze ztotego koloru.

Wisnie nadwislanki umy¢ i wydrylowa¢. Poddusi¢
na patelni z odrobing wody. Kiedy sos sie zredukuje

dodac¢ czekolade i miesza¢, az si¢ rozpusci. Doprawié
do smaku solg, r6zowym pieprzem, cukrem i chilli.
Seler umy¢, obra¢ i oplukac. Pokroi¢ na mniejsze
czesci, gotowad az bedzie migkki. Czosnek galicyjski
obra¢, umy¢ i piec w temp. 180°C przez 15 minut.
Seler z czosnkiem zblendowa¢ z dodatkiem masta,
soli, pieprzu oraz miodu kurpiowskiego.

Szalotki obraé, umy¢ i pokroi¢ w cienkie potpla-
sterki. Szalotke piec w temp. 180 °C przez 40 minut.
Dwojniak staropolski tradycyjny gotowaé z dodat-

kiem agaru, az do momentu kiedy zacznie wrzec.
Ostudzony dwojniak za pomoca strzykawki wycis-
ng¢ do schtodzonego oleju. Nastepnie optukaé w wo-
dzie. Pokrojone w plasterki (ok. 2 mm) gruszki goto-
wac w syropie cukrowym, az do momentu, gdy stang
sie przezroczyste. Po ugotowaniu suszy¢ je w piecu
w temp. 70°C, do momentu az si¢ wysusza. Bruksel-
ki umy¢ i zblanszowac. Przekroi¢ na pot i zgrillowac¢
na patelni grillowej.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



Jacek Darnowski, Jakub Sobczak | Zespot Szkét Gastronomicznych w Lodzi | opiekun: Renata Bloch

Brzuch wieprzowy
/krokiet ziemniaczany/mloda marchew
/oscypek/agrest/szczypiorek
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SKLADNIKI:

Brzuch pieczony 50 g maki pszennej 100 g jabtek gréjeckich (ChOG) 80 ml wody

600 g brzucha wieprzowego 50 g jajek ' 100 g oscypka (ChNP) 150 g agrestu

100 g cebuli ég Og cebluh Marynowana cebula Mloda marchew

200 g warzyw korzeniowych § masia 100 g cebuli 200 g mtodej marchwi

Coulis ze szczypiorku Sos 100 ml octu 50 g miodu

200 g szczypiorku 150 ml sosu sojowego 100 ml wody 20 g soku z limonki

100 g szpinaku éwiezego 150 ml dwdjniaka tradycyjnego staropol- 100 g cukru 70 ml oleju rydzowego tradycyjnego

90 g masta ;l(()iego (GITS) Chips ze skéry (GT$)

Krokiety ziemniaczane g masta skéra 2 brzucha wieprzowego fé?(r)péa)wty d(? smle(xlsu:‘ c.zosnek galicyjski
o M L . , tymianek $wiezy, rozmaryn

300g 21er‘nr'11ak0\./v ' usz (,)sc'yp a Zel agrestowy $wiezy, pieprz, pieprz syczuanski, sol,

20 g maki ziemniaczanej 200 ml $mietany 80 g cukru any, cynamon, chili

PRZYGOTOWANIE: © 140 minut

Brzuch pieczony Krokiety ziemniaczane Chips ze skory

Mieso umy¢, wysuszy¢ i nastepnie natrzec¢ solg od strony
skéry. Na mocno rozgrzang patelnie potozy¢ brzuch i za-
mkna¢ go z kazdej strony. Migso wrzuci¢ na blache z wa-
rzywami korzeniowymi, palong cebuly, pieprzem mlot-
kowanym - zala¢ marynata, przykry¢ i wlozy¢ do pieca
nagrzanego do 180°C na 90 minut.

Coulois ze szczypiorku

Umyty wysuszony szczypiorek i szpinak zblanszowa¢
przez 30 sekund, zahartowa¢ w wodzie z lodem i zbled-
nowac z wczeéniej przygotowanym palonym mastem.

Sos

Wszystkie ptyny, ktore zostaly po pieczeniu boczku zla¢
przez sito, redukowa¢, dodaé dwojniak, sos sojowy i re-
dukowa¢. Na koniec doda¢ zimne masto dla uzyskania

potysku.

Ziemniaki upiec z czosnkiem galicyjskim, tymiankiem
isolg. Po ugotowaniu przecisng¢ przez praske, dodaé kon-
fitowang cebule i make ziemniaczang, wyrobi¢ na gltadka
mase, uformowac i odlozy¢ do schfodzenia na 20 minut.
Nastepnie panierowaé w bulce tartej i jajku i usmazy¢
na zloty kolor.

Mus z oscypka
Jablko gotowaé w $mietanie z oscypkiem, doprawié,
zblendowat.

Marynowana cebula

Sporzadzi¢ roztwor wody, octu i cukru w stosunku 1:1,
doda¢ chilli i rozmaryn, zagotowac i odstawi¢ do ostyg-
niecia. Dodac¢ cebule i odstawi¢ do lodéwki.

Skére z brzucha wieprzowego potozy¢ na blaszce wyltozo-
nej papierem do pieczenia z obu stron i przykry¢ druga
blachg. Wtozy¢ do pieca nagrzanego do 240°C na 4 mi-
nuty.

Zel agrestowy
Sporzadzi¢ syrop z cukru i wody w stosunku 1:1, doda¢
agrest i pieprz syczuanski. Odmierzy¢ agar (1g - 100g
plynu), zagotowal, schtodzi¢ i zblednowaé. Przelozy¢
do dyspensera.

Mloda marchew

Mtodg marchew obra¢, wlozy¢ do worka prézniowego
z olejem rydzowym, miodem, solg i limonka. Gotowa¢
sous-vide w 62°C przez 30 minut.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH
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Doledwica woltowa,

oscypek, brusznica, kietbasa jalowcowa,
fasola "Dickny Jaé” z Doliny Dunajca

Malgorzata Rutkiewicz | Zesp6t Szkot Gastronomicznych w Lodzi | opiekun: Elzbieta Kurowska

SKEADNIKI:
Poledwica wolowa Pianka Majonez 1 zabek czosnku galicyjskiego
500 g poledwicy wolowej 350 g $mietany 36% 200 g kietbasy jalowcowej staropol- (ChOQG)
150 ml oleju rydzowego tradycyjnego 150 g oscypka (ChNP) skiej (GTS) sol, papryka stodka mielona
(GTS) 30 g z6ltko 250 ml oleju rzepakowego Olej
60 g masta 75 g fasoli ,,Piekny Jas” z Doliny 30 g z6ttka 10 g czosnku niedzwiedziego
4 galazki rozmarynu Dunajca (ChNP) 5 ml soku z cytryny 50 ml oleju stonecznikowego
4 galazki tymianku 3 g ksantyny 5 g musztardy dijon 6l
4 z3abki czosnku galicyjskiego sOl, pieprz czarny mielony 5 ml octu balsamicznego .
(ChOG) 7 . sl Dekoracja
. . . el brusznica 20 ¢ mikro ziél

przyprawy dp sma}(u: jatowiec, pieprz - g brusznicy Chips g
czarny ziarnisty, sol 20 g cukru krysztal 170 g fasoli ,,Piekny Ja$” z Doliny

70 ml wody Dunajca (ChNP)

5 gagaru 250 ml wody
PRZYGOTOWANIE: ( 180 minut
Poledwica wolowa do migkkosci. Ugotowang i odcedzong fasole ostu-  Odcedzi¢ olej. Musztarde, z6ttko, sok z cytryny i ocet

Umyta, osuszong i oczyszczong poledwice zamary-
nowac (w czosnku, tymianku, rozmarynie, jatowcu,
pieprzu i oliwie) przez minimun 12 godzin. Nastep-
nie mieso oczysci¢ z marynaty i osuszy¢. Wolowine
zapakowad prozniowo. Gotowaé metoda sous-vide
w temp. 59°C przez 30-35 minut. Po ugotowaniu wy-
ja¢ migso z worka i dokladnie osuszy¢. Nastepnie ob-
smazy¢ migso dokladnie z kazdej strony. Pod koniec
smazenia doda¢ masto i pozostate ziota. Bastowa¢.
Pianka

Wykona¢ obrébke wstepna fasoli. Namoczy¢
ja w wodzie przez calg noc. Nastgpnie ugotowa’

dzi¢. Smietane, oscypek, fasole i ksantyne dokladnie
mieszac. Nastepnie doprowadzi¢ produkty do temp.
80°C. Doda¢ zoltko. Mieszaé. Doprawi¢ solg i pie-
przem. Nastepnie przeciera¢ przez sito. Mas¢ umies-
ci¢ w syfonie.

Zel brusznica

Weszystkie sktadniki zagotowaé. Nastepnie przetrze¢
przez sito. Ostudzi¢, by agar stezal. Gdy masa bedzie
zimna, zblendowac¢ na gladka mase.

Majonez
Kielbas¢ pokroi¢ w drobna kostke lub blendowac.
Doda¢ do oleju. Odstawi¢ na minimum 30 minut.

balsamiczny wymiesza¢ ze sobg. Dodawa¢ do masy
cienkim strumieniem olej w celu otrzymania emul-
sji.

Chips

Fasole namoczy¢ w zimniej wodzie przez cala noc.
Odcedzi¢. Nastepnie blendowa¢ razem z przyprawa-
mi na gtadka mase. Ulozy¢ mase na pergaminie. Piec
ok. 15 minut w 170°C .

Ole;j

Zblendowac¢ czosnek z olejem. Spakowaé prozniowo.
Zostawi¢ do infuzji w temp. 59°C przez 1 godzine.
Nastepnie odcedzic¢ przez gaze.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



SKLADNIKI:

Drostak na talerzu

Lukasz Wozniak | Zesp6t Szkot Gastronomicznych w Lodzi | opiekun: Jolanta Krzeslak

500 g poledwiczki wieprzowej

4 liécie laurowe

20 g zielonego pieprzu

100 g miodu kurpiowskiego (ChOG)

50 ml sosu sojowego 50 g czosnku galicyjskiego (ChOG) 50 g suski sechlonskiej (ChOG) 10 g kminku

30 g soli morskiej 1 jajo 100 g masta 20 g czosnku

50 g pieprzu miotkowanego sol, pieprz 50 g cebuli

3 listki ziela angielskiego 30 g musztardy dijon 1,5 kg ziemniakow mio6d drahimski (ChOG)

20 g owocow jalowca 20 ml octu ryzowego 200 g sera korycinskiego swojskiego 50 ml calvadosu

200 g z6ltego buraka 600 ml oleju (ChOG) przyprawy do smaku: s6l, pieprz
200 ml octu ryzowego 100 g maki pszennej

cukier Baza demi glace 2 jajka

4 ziarna ziela angielskiego

PRZYGOTOWANIE:

$mietanka 32%

300 g marchwi z nacig

( 150 minut

Poledwiczke wieprzowa oczysci¢ z blon. Marynowac
w przyprawach. Gotowa¢ sous vide 45 minut mini-
mum w 63°C, nastepnie smazy¢. Marchew z nacia
obra¢ i zagotowa¢ do migkko$ci. Na patelni podgrzac
midd, masto i calvados oraz doda¢ sél do smaku.

Ziemniaki obra¢. Gotowa¢ do migkkosci. Dodaé

do nich make i jajko. Miesza¢ do jednolitej masy.
Ser korycinski przyprawi¢. Doda¢ przesmazong ce-
bule. Mieszaé. Do ziemniakdéw dodac ser. Formowaé
do ksztaltu cepelinu, a nastepnie zagotowa¢ w wo-
dzie. Buraka zetrze¢ na mandolinie. Zala¢ goraca
marynatg i czeka¢ az ostygnie. Czosnek obra¢, zapiec

do brazowego koloru, a nast¢pnie zblendowa¢ z ma-
jonezem. Przyprawi¢ do smaku. Do bazy demi glace
doda¢ przesmazong i zblendowang suske sechlon-
ska. Doda¢ $mietanke, pieprz oraz miéd. Przyprawic¢
do smaku.
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Sernik z musem sliwkowym

i gotowang gruszky polang sosem owocowo-korzennym

Jakub Tesiorowski | Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych nr 1 w Kepnie | opiekun: Aneta Szczgsna

SKLADNIKI:

Kruchy spod
50 g pokruszonych herbatnikéw
30 g masta

Mus $liwkowy
5 g zelatyny
200 ml dwdjniaka staropolskiego

tradycyjnego (GTS)
50 g $liwki szydlowskiej (ChOG)

Masa serowo- $mietankowa

70 ml $mietany 30%
5 g zelatyny
140 g serka homogenizowanego

Sos owocowo-korzenny

100 ml czerwonego wina stodkiego
10 g ciasteczek korzennych
5 g andrutéw kaliskich (ChOG)

Dekoracja
4 gruszki (male)

PRZYGOTOWANIE:

@ 100 minut

Sliwki namoczy¢ w 200 ml miodu pitnego (30 min).
Pokruszy¢ herbatniki i wymiesza¢ z rozpuszczonym
mastem. Nastgpnie wypelni¢ rowno 4 ringi, tworzac
kruchy spéd. Wstawi¢ do lodowki. 5 g zelatyny roz-
pusci¢ w 50 ml goragcej wody i wymieszaé z serkiem
homogenizowanym. Schiodzong $mietanke ubic¢
na sztywno i delikatnie wymiesza¢ z serkiem. Na-
stepnie wypelnic¢ 4 ringi, w ktérych mamy juz kruchy
spod. Wlozy¢ do lodéwki do stezenia masy. Sliwki

ugotowaé w miodzie, w ktorym si¢ moczyly 5 mi-
nut pod przykryciem. Gruszki umy¢, obrac ze skorki
zostawiajgc ogonek, wlozy¢ do gotujacych sie sliwek,
nastepnie wla¢ pozostaty midd i wino. Gotowac dalej
5 minut pod przykryciem. Wytozy¢ éliwki z syropu,
gruszki dalej gotowa¢ do migkkosci. Odla¢ 50 ml go-
racego syropu, w ktérym gotowaly si¢ owoce i roz-
pusci¢ w nim 5 g Zzelatyny. Nastepnie doda¢ sliwki
i calos¢ zblendowa¢. Gotowy mus sliwkowy rozla¢

do ringéw i umiesci¢ w lodéwce do stezenia. Prze-
fozy¢ ugotowane gruszki do miski z pokrywka, aby
nie ostygly. Do pozostatego syropu dodac¢ ciasteczka
korzenne i andruty, calo§¢ wymieszaé. Zredukowac
pozostaly syrop do uzyskania odpowiedniej konsy-
stencji sosu owocowo-korzennego. Na talerzu de-
serowym natozy¢ kleks sosu owocowo-korzennego,
a nastepnie sernik. Na koniec udekorowa¢ deser
goraca gruszka polang sosem owocowo-korzennym.
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Kinga Piotrowska | Zesp6t Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w Gdansku | opiekun: Joanna Dubert

SKLADNIKI:

Canelca z bryndzy

z wedzong éliwkg na chrupigcym spodzie orzechowym

Masa serowa

500 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
120 g mascarpone

100 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
15 g cukru

Zel $liwkowy
200 g suski sechloniskiej (ChOG)
200 ml wody

Karmelizowane orzechy

50 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
30 g orzechow wioskich

Tiul
20 g maki pszennej
50 g oleju rzepakowego

31 ml cydru
20 g masy zelatynowej

PRZYGOTOWANIE:

30 g miodu kurpiowskiego (ChOG) 30 g orzechow laskowych 100 ml soku $wiezo wyciskanego
80 ml nalewki wisniowej 30 g migdalow z jablek
200 g cukru 290 ml wody
30 g masta 0,5 g barwnika naturalnego zielonego
s6l w proszku
sol

( 120 minut

Masa serowa

Zedukowa¢ cydr do ok. 20% objetosci. W misie blen-
dera umiesci¢ bryndze, delikatnie zmieli¢, doda¢ go-
racy cydr i zblendowaé. Doda¢ rozpuszczona mase
zelatynows, polaczy¢ z mascarpone. Gotowa mase
przela¢ do pojemnika. Przykry¢ papierem w kontak-
cie, pozostawi¢ w lodéwce do ustabilizowania.

Zel $liwkowy

Wrzuci¢ liwki do zimnej wody i na malym ogniu
doprowadzi¢ do wrzenia. W momencie zagotowa-
nia wody doda¢ 50 ml nalewki wisniowej. Gotowac

na wolnym ogniu ok. 30 minut. Na koniec doda¢
reszte nalewki oraz midd, zblendowal i przetrzeé
przez sito.

Karmelizowane orzechy

Do wrzgcej wody wrzuci¢ orzechy wioskie i laskowe.
Gotowac ok. 8 minut. Migdaly parzy¢ przez 3 minuty
i obiera¢ z skorki. Rozdrobnione orzechy i migdaty
suszy¢ w piekarniku. Skarmelizowa¢ cukier, doda¢
maslo i miéd. Wsypac orzechy na rozgrzang patel-
nie z karmelem. Skarmelizowane orzechy wylozy¢
na papier, zostawi¢ do wystygniecia, a nastepnie po-
kruszy¢.

Tiul

Weszystkie skladniki polaczy¢ przy pomocy blende-
ra. Gotowg mase wylac na §rodek. Zostawi¢ az woda
odparuje i delikatnie $ciagna¢ na papier w celu odsa-
czenia ttuszczu.
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Drozdzowki z fasoli

(w dwdeh odstonach na stodko 1 stono)

Weronika Woronowicz, Damian Eliaszuk
Technikum nr 2 w Sokdlce, przy Zespole Szkot Rolniczych im. maj. H. Dobrzanskiego ,,Hubala” w Sokoétce
opiekun: Dorota Gudalewska

SKEADNIKI:

) 500 g fasoli ,,Pigkny Ja$” z Doliny 4 jaja 10 g maku 35 g miodu z Sejnenszczyzny/Loz-
Dunajca (ChNP) laska wanilii 15 ml oleju rzepakowego dziejszczyzny (ChNP)
50 g kostki drozdzy 150 g cukru pudru 150 g sera korycinskiego swojskiego 20 g masta z mlekowity
20 ml mleka 50 g cukru (ChOQG) przyprawy: sol, majeranek, kminek,
300 g maki do wyrobienia ciasta 1 cebula 2 jabtka groéjeckie (ChOG) cynamon
PRZYGOTOWANIE: (@ 180 minut

Fasole ,,Pickny Jas” namoczy¢ na noc. Podzieli¢ na dwie porcje. Jedna porcje ugo-  Farsz na stono - cebule pokroi¢ w kostke i gotowa¢ w wodzie przez 2 minuty,
towac z laskg wanilii. Po ugotowaniu zblendowa¢ na jednolita mase, jedna porcje  odcedzi¢, doda¢ mak, sél, olej, kminek i majeranek. Odstawi¢ na chwile do lo-
z sola, a do drugiej z wanilig doda¢ cukier puder. Do czeséci na stono doda¢ jedno ~ dowki.

jajko i drozdze. Wyrabia¢ ciasto z odrobing maki. Do czesci na stodko doda¢ dwa  Farsz na stodko - jablka obra¢, zetrze¢ i klarowa¢ na odrobinie masta i miodu.
z6ttka i drozdze. Wyrabia¢ ciasto z maka. Doprawi¢ cynamonem. Formowac¢ butki i piec 20 - 30 minut w 180°C.
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Chanum tatarskie

Sebastian Birylo, Gabriel Nowik |
Technikum nr 2 w Sokélce, przy Zespole Szkot Rolniczych im. maj. H. Dobrzanskiego ,,Hubala” w Sokélce |

opiekun: Sylwia Czaban

SKEADNIKTI:
Ciasto Farsz Dodatek:
ok. 3 szklanki maki 1 kg jagnieciny podhalanskiej Safatka z chraszczy
1 jajko (ChOG) odgotowane chraszcze
24 ml oleju 3 duze cebule cebula
ok. 400 ml wody 2 duze marchewki $mietana 18%
2,5 g soli natka pietruszki przyprawy: sol, pieprz
masto papryka stodka, ostra
sol
pieprz czarny
ser korycinski swojski (ChOG)
PRZYGOTOWANIE: ( 120 minut

Chraszcze pokroi¢ w paski. Cebule obra¢, a nastep-
nie pokroi¢ w drobng kostke. Wszystkie skladniki
wymiesza¢ i doda¢ $mietane. Doprawi¢ sola i pie-
przem do smaku

Wykonanie ciasta:
Z wyzej wymienionych skladnikéw wyrobi¢ ciasto,

nastepnie pozostawi¢ na 10-15 minut, aby odpocze-
to. Ciasto podzieli¢ na dwie réwne czesci i rozwatko-
wa¢ na kwadrat, im ciensze ciasto tym lepiej. Na cie-
$cie rébwnomiernie rozsmarowaé roztopione masto,
nastepnie rozlozy¢ farsz, zwina¢ w rolade i ulozy¢
W wysmarowanej roztopionym mastem misce paro-
waru. Wierzch rolady posmarowaé¢ ponownie ma-

stem. To samo wykonac¢ z reszta ciasta i nadzienia.
Gdy woda w parowarze sie zagotuje, wstawi¢ rolady
na 30-40 minut. Do wody mozna dodac¢ lis¢ lauro-
wy i ziele angielskie. Gdy chanum tatarskie juz be-
dzie gotowe, nalezy przelozy¢ je na talerz, pokroi¢
na kawatki i pola¢ sosem. Poda¢ potrawe z salatka
z chraszczy.
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Mus z watrobki indycze;,
chleb z ziaren, purée z wisni, kompresowane jabtko grojeckie,
espuma z kopru wloskiego, oliwa koperkowa

Radostaw Hebel | Zesp6t Szkot Hotelarsko-Gastronomicznych w Gdyni | opiekun: Bozena Demytruk

SKEADNIKI (na 4 porcje):

300 g watrobki indyczej 200 g wisni nadwislanki (ChNP) 3 peczki koperku $wiezego 1 cytryna
40 g cebuli 20 g cukru brazowego 1 g sody oczyszczonej 100 ml oleju
1 zabek czosnku 50 g pestek dyni 200 ml $mietanki 36% 100 g masta

100 ml poéttoraka staropolskiego

50 g nasion stonecznika

120 g miodu wrzosowego z Boréw

przyprawy do smaku: majeranek,

tradycyjnego (GTS) 50 g siemienia Inianego Dolnoslgskich (ChOG) czaber, s6, pieprz czarny

3 jajka 10 g czarnuszki 150 ml maslanki lwiaty do dekoracii

1 jabtko gréjeckie (ChOG) 10 g nasion kopru wloskiego 100 ml wina biatego wytrawnego wiaty do dekoracji

100 ml cydru 80 g twarogu poltustego 2 listki zelatyny

PRZYGOTOWANIE: ( 180 minut
Mus z watrobki indyczej wrzosowy i dusi¢ przez ok. 20 minut. Wszystkie wczesniej ziarnami i dokladnie wymiesza¢. Mase

Cebule, seler i czosnek pokroi¢ w kostke. Przygoto-
wane warzywa podsmazy¢ na masle, doda¢ watrobke
indyczg, kréotko smazy¢. Doprawi¢ do smaku czg-
brem i majerankiem. Dola¢ 50 ml miodu pitnego
i 100 ml wina biatego wytrawnego. Dusic, az alkohol
odparuje. Wszystkie sktadniki musu doktadnie blen-
dowa¢ z dodatkiem $mietanki i 20 g miodu wrzoso-
wego. Doprawi¢ do smaku. Mase przetozy¢ do fore-
mek i schlodzi¢.

Purée z wisni nadwislanki
Wisénie nadwislanke podsmazy¢ na masle. Doda¢
miéd pitny pottorak, cukier bragzowy oraz miod

skladniki zblendowac i pozostawi¢ do wystudzenia
w chlodnym miejscu.

Jabtko gréjeckie kompresowane

Obra¢ jablka, pokroi¢ w réwna kostke, doda¢ cydr
i sok z cytryny do smaku. Wszystkie sktadniki prze-
tozy¢ do syfonu i nabi¢ 2 naboje.

Chleb z ziaren

Nasiona stonecznika, siemienia Inianego, pest-
ki z dyni i czarnuszke uprazy¢ na suchej patel-
ni. Twardg pottlusty zblendowac z jajkiem i soda
oczyszczong. Powstala mase polaczy¢ z uprazonymi

przelozy¢ do foremek i piec w piekarniku przez 50
minut w 200°C.

Espuma z nasion kopru wloskiego

Smietanke zagotowaé z dodatkiem nasion kopru
wloskiego, miodu wrzosowego i lyzka soku z cy-
tryny. Nastepnie wszystkie sktadniki zblendowaé
i dodac 2 listki namoczonej zelatyny. Powstala mase
pozostawi¢ do ostygniecia. Ubi¢ 100 ml $mietanki
na sztywno. Wszystkie przygotowane skladniki po-
faczy¢ z 150 ml maslanki. Mase przela¢ do syfonu,
nabi¢ 2 nabojami i chlodzi¢ w lodéwee.
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Jabtka grojeckie

zapickane w cicécie z suskg scchlorisky

Magdalena Galecka, Jakub Skomorucha
Zespot Szkot Centrum Ksztalcenia Rolniczego im. W. S. Reymonta w Sokotowie Podlaskim | opiekun: Aneta Wyszomierska

SKEADNIKI:

Ciasto 130 g serka waniliowego Lukier

450 g maki pszennej 2 kg jablek gréjeck,ich' (ChOG) 240 g cukru pudru
10 g proszku do pieczenia 200 g suski sechloniskiej (ChOG) 30 ml mleka

375 g margaryny listki miety do dekoracji 80 g cytryny

PRZYGOTOWANIE:

( 120 minut

Make wymieszac z proszkiem do pieczenia, przesiac.
Margaryne posieka¢ z maka na drobne czasteczki.
Dodac¢ serek waniliowy i szybko polaczy¢ wszyst-
kie sktadniki. Sporzadzone ciasto podzieli¢ na dwie
czesci. Ciasto (1/2) rozwatkowa¢ i umiesci¢ w for-

mie wylozonej papierem do pieczenia. Jabtka umy¢,
obra¢, usuna¢ gniazda nasienne i przekroi¢ na pol
Na przygotowanym cieécie ulozy¢ poléwki jabtek
grojeckich, a w miejsce gniazd nasiennych wlozy¢
suske sechlonska. Druga porcje ciasta rozwatkowaé

i przykry¢ nig jabtka. Piec w temperaturze 180°C
na zfoty kolor ok. 60 minut. Przygotowa¢ lukier. Po-
zostate suski pokroi¢ w drobng kostke. Po upiecze-
niu polukrowa¢ i udekorowa¢ ciasto.
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SKEADNIKI (4porcje):

Kaszubska przepiorka

Szymon Kierszka | Powiatowy Zespot Szkét nr 2 w Rumi | opiekun: Dorota Gaszta

200 ml piwa ciemnego
200 ml sosu sojowego

800 g przepiorki
2 buraki z6tte

2 buraki czerwone 200 g cukru
2 buraki Gioccia 150 ml octu winnego bialego
5 sztuk rabarbaru 75 ml wody
8 sztuk papieru ryzowego 150 g cukru

200 g masta 300 g szkieletu dorsza

20 g szatwi 300 g kosci przepidrczych
20 g tymianku 400 ml cydru jablkowego
10 ml oleju rydzowego tradycyjnego 500 ml $mietanki 34%
(GTS) cukier, s6l
PRZYGOTOWANIE:

200 ml wina biatego
200 g pedow sosny
100 ml oliwy kaszubskiej

szczawik tréjkatny
kwiaty czarnego bzu
200 g creme fraiche

2 marchwie

2 selery

2 korzenie pietruszki

150 ml syropu z owocéw czarnego bzu
300 g miodu drahimskiego (ChOG)
50 g demi - glace

rukiew wodna czerwona

kwiaty amaranthusa

@ 180 minut

Ugotowac pier$ przepidrcza sous - vide w temp. 54°C przez 1 godzing, a nastep-
nie usmazy¢. Buraka upiec, nastepnie usmazy¢ i poglazurowaé¢ w wymieszanym
piwie, cukrze i sosie sojowym. Wykona¢ pikle (ocet winny bialy, cukier, woda).

Zrobi¢ wywar z cydru, dorsza, przepiorki, warzyw, wina, $mietanki stodkiej.
Na oliwie sosnowej usmazy¢ krokieta.
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Nikola Nosek | Zespot Szkot Ekonomiczno-Gastronomicznych w Tarnowie | opiekun: Elzbieta Teper

Dier$ 7z kaczki

7 regionalnymi dodatkami

SKLADNIKI (na 4 porcje):

200 g piersi kaczki 20 g cukru 50 g masta

100 g fasoli ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP) 40 g miodu drahimskiego (ChOG) 70 g suski sechlonskiej (ChOG)
20 g kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej 10 g musztardy potowa cytryny

(GTS) 50 g masta
80 ml wina czerwonego 30 ml mleka

PRZYGOTOWANIE:

$wiezy tymianek
przyprawy: sol, gatka muszkatolowa

O 120 minut

Chips z kielbasy

Na blache wytozong papierem do pieczenia rozlozy¢ cienko pokrojone plastry
kietbasy i piec do zarumienienia.

Purée z fasoli

Namoczong fasole ugotowa¢. Zmieli¢. Przetrze¢ przez sito. Polaczy¢ z mastem
i mlekiem. Doprawi¢ solg i gatka muszkatatowa. Pofaczy¢ z pokruszonymi chip-
sami z kietbasy.

Faszerowana piers z kaczki

Suske namoczy¢ w cieptej wodzie. W piersi kaczki zrobi¢ kieszen i nafaszerowaé
czesciag $liwek. Zamarynowaé w miodzie, musztardzie, tymianku, soku i skorce
z polowy cytryny. Pier$ kaczki smazy¢ od zimnej patelni polozong skéra do dotu.
Kiedy si¢ przyrumieni przelozy¢ i smazy¢ do przyrumienienia. Przelozy¢ do pie-
karnika i piec ok. 13 minut w 180°C.

Sos winny z suska
Na patelni skarmelizowa¢ cukier i miéd. Doda¢ wino, zredukowaé. Doda¢ po-
krojone sliwki. Zagesci¢ zmrozonym mastem.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH

Drzyprawione




Lopatka 7 dzika,

kaszotto, roladki 7z cukinii

Konrad Zymuta | Zesp6t Szkét Ekonomiczno-Gastronomicznych w Tarnowie | opiekun: Elzbieta Teper

SKLADNIKI:

Bejca 3 liscie laurowe Roladki z cukinii

600 g topatki z dzika 5 ziaren ziela angiels.kiego 1 cukinia

200 ml czerwonego wina 50 g bulwy stonecznika 150 g sera twarogowego
5 zabkéw czosnku galicyjskiego (ChOG) 100 g masta

1 gar$¢ macierzanki suszonej

1 gars¢ lebiodki suszonej

10 g jalowca

1 gars¢ gorczycznika suszonego

Gulasz

600 g topatki z dzika zabejcowanej
400 ml bulionu warzywnego

100 g marchwi

150 g pietruszki

100 g selera

10 g jalowca

10 g macierzanki

10 g lebiodki

150 ml czerwonego wina

2 zgbki czosnku galicyjskiego (ChOG)

1 suska sechlonska (ChOG)
szczypta soli
1 cebula

Kaszotto z peczaku

100 g kaszy peczak

11 bulionu warzywnego

150 ml tréjniaka staropolskiego tradycyjnego
(GTS)

13 g pudru grzybowego

100 g masta

25 g sera dlugodojrzewajacego

36 ml oleju

2 zabki czosnku galicyjskiego (ChOG)
5 g natki pietruszki

szczypta soli

35 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)
30 g kwasnej Smietany 18%

2 - 3 cm korzenia chrzanu

10 g miety

Chipsy z sera

50 g parmezanu
12 szpilek igly sosny
s6l
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PRZYGOTOWANIE:

® 130 minut

Bejca

Mieso oczysci¢ z nadmiaru tkanki facznej i pokroi¢ w kostke o grubosci do 1,5
cm. Pokrojone migso umiesci¢ w naczyniu i doda¢ do niego poszczegdlne sklad-
niki tj: czosnek galicyjski, lebiodka, gorczycznik, macierzanka, jalowiec. Wszyst-
kie przyprawy wciera¢ w mieso i zalaé czerwonym wytrawnym winem. Tak przy-
gotowanego dzika pozostawi¢ w lodéwce przez 24 godziny.

Gulasz

Migso wyciagna¢ z marynaty i osuszy¢ papierowym recznikiem. Rozgrzaé
z dodatkiem oleju w duzym naczyniu z przykryciem. Smazy¢ w nim kawatki
miesa z kazdej strony z dodatkiem ziela angielskiego i lisci laurowych na zloty
kolor. Do miesa doda¢ cebule pokrojona w grubg kostke i duze kawatki warzyw.
Wszystkie sktadniki usmazy¢ z miesem, doprawi¢ pozostalymi ziotami wczes-
niej roztartymi w mozdzierzu z czosnkiem. Potrawe po ok. 15 minutach sma-
zenia zala¢ wytrawnym czerwonym winem. Po odparowaniu potowy objetosci
dola¢ polowe bejcy i zala¢ bulionem. Dusi¢ pod przykryciem przez 2 godziny.
Pod koniec gotowania wyja¢ warzywa i zla¢ do osobnego naczynia 2/3 wywa-
ru, w ktérym dusito sie migso. Doda¢ do niego bulwe stonecznika i gotowac.

Gdy korzen bedzie miegkki, doda¢ warzywa i zblendowa¢. Powstaly sos doda¢
do miesa.

Kaszotto

W garnku o szerokiej $rednicy rozgrza¢ olej. Doda¢ do niego czosnek pokrojony
w grube plastry. Po lekkim podsmazeniu wyja¢ go. W aromatyzowanym oleju
podsmazy¢ kasze przez 3-4 minuty. Dorzuci¢ wczeéniej podsmazony czosnek
i zala¢ kasze miodem pitnym. Po jego odparowaniu, dodawa¢ stopniowo bulion
ciggle mieszajac, az kasza si¢ ugotuje, ale pozostanie sprezysta. Pod sam koniec
doda¢ zmrozone masto wraz z serem i wrzuci¢ posiekang natke pietruszki. Do-
prawi¢ do smaku solg i pudrem grzybowym.

Roladki z cukinii

Cukinie umy¢ i za pomoca obieraczki do warzyw wycia¢ dlugie waskie pasy. Ser
twarogowy zblendowac z bryndza i kwasna $mietang. Do powstalej pasty wrzu-
ci¢ posiekang miete i starty chrzan. Na kazdym plastrze cukini rozsmarowa¢ nie-
wielka iloé¢ pasty i ostroznie rolowaé
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