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Glownym zatozeniem systeméw jakosci zywnosci w Unii Eu-
ropejskiej (UE) jest promowanie zréznicowanej produkcji rol-
nej, ochrona nazw produktéw przed naduzywaniem i imitacjg
oraz pomaganie konsumentom w zrozumieniu szczegdlnego
charakteru produktéw zarejestrowanych. Podstawowymi zna-
kami stuzacymi do identyfikacji produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych s3: Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronione
Oznaczenie Geograficzne - podkreslajace zwigzek miedzy

Systemy jakosci
zywnosci w UE

jako$cig a miejscem pochodzenia produktéw - oraz Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalno$¢ — wyrdzniajaca tradycyjng
metode produkgji. Instrumenty te zapewniajg ochrone pro-
ducentéw przed nieuczciwg konkurencja i pozwalajg im pro-
mowac swoje wyroby. Informuja jednocze$nie konsumenta
o specyfice i unikatowosci produktow. Procesom tym towarzy-
szy ochrona dziedzictwa kulinarnego i kulturowego, promocja

i rozpowszechnianie polskiej tradycji w Europie.

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazwe produktu po-
chodzacego z okre$lonego regionu, miejsca lub kraju. Jako$¢
lub cechy charakterystyczne tego produktu s wynikiem od-
dziatywania $rodowiska geograficznego, na ktoére skladajg sie
zaréwno czynniki naturalne, jak i ludzkie. Chroniona Nazwa
Pochodzenia odnosi si¢ do obszaru geograficznego, na ktérym
odbywaja si¢ wszystkie etapy produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza nazwe pro-
duktu pochodzacego z okreslonego regionu, miejsca lub kraju
i ktérego jakos¢, renoma lub inne cechy charakterystyczne sg
wynikiem danego pochodzenia geograficznego. Chronione
Oznaczenie Geograficzne odnosi si¢ do obszaru geograficzne-
o, na ktorym odbywa si¢ co najmniej jeden z etapéw produk-
cji danego wyrobu.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego
Oznaczenia Geograficznego oraz Gwarantowanej Tradycyjnej
Specjalnosci jest oficjalnym potwierdzeniem wysokiej jako$ci
i gwarancja pochodzenia produktéw. Umieszczony na etykie-
cie produktu symbol jednego z trzech certyfikatow gwarantuje
wyjatkowa jakos§¢ produktu wynikajacg ze specyficznych uwa-
runkowan regionalnych, historii czy tez unikatowej tradycji
wytwarzania. Nadanie produktowi oznaczenia gwarantuje mu
ochrone prawng przed proba falszowania badz podrabiania.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ oznacza produkt,
ktéry posiada specyficzny charakter odrézniajacy go od po-
dobnych produktéw nalezacych do tej samej kategorii oraz
udokumentowang, co najmniej 30-letnig tradycje i historie
jego wytwarzania. Nazwa produktu powinna by¢ sama w sobie
oryginalna albo odnosi¢ si¢ do jego oryginalnych cech.

Do korica czerwca 2021 r. juz 44 polskie produkty zostaty wpisane do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen Geograficznych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci.
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Wsparcie finansowe dla producentéw wytwarzajacych pro-
dukty regionalne i tradycyjne zarejestrowane jako Chronio-
na Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficz-
ne i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

W ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata
2014-2020 (PROW 2014-2020) wdrozono dziatanie: Systemy
jakosci produktow rolnych i srodkéw spozywczych, ktére skla-
da si¢ z dwoch poddziatan: Wsparcie na przystepowanie do
systeméw jakosci oraz Wsparcie dzialai informacyjnych i pro-
mocyjnych realizowanych przez grupy producentow na rynku
wewnetrznym. Poddzialania te obejmuja m.in. produkty za-
rejestrowane przez Komisje Europejska jako chronione nazwy
pochodzenia, chronione oznaczenia geograficzne i gwaranto-
wane tradycyjne specjalnosci.

W ramach poddziatania Wsparcie na przystepowanie do syste-
méw jakosci uczestnikom systeméw jakosci zywnosci udziela
sie pomocy przez okres od 3 do 5 lat w formie rocznej plat-
nosci. Jej maksymalna wysokos¢ zostata ustalona na podsta-
wie kosztéw statych wynikajacych z uczestnictwa producenta
rolnego w danym systemie. Pomoc przyznawana jest produ-
centom, ktorzy nie otrzymywali tego rodzaju wsparcia dla tego
samego produktu rolnego lub srodka spozywczego w ramach
dzialania Uczestnictwo rolnikéw w systemach jakosci zywnosci
objetego PROW 2007-2013.

W ramach poddziatania Wsparcie dzialari informacyjnych
i promocyjnych realizowanych przez grupy producentow na
rynku wewnetrznym wsparcie udzielane jest grupom produ-
centéw realizujacych projekty z zakresu informacji i promocji
produktéw rolnych i $rodkéw spozywezych wyprodukowa-
nych w ramach systemow jakosci Zywnosci. Beneficjenci moga
uzyska¢ refundacje w wysokosci 70% kosztow kwalifikowa-
nych, faktycznie poniesionych na realizacje dziatan promocyj-
nych. Kryteria wyboru uwzgledniaja zatozong przez wniosko-
dawcéw efektywnos¢ zaplanowanych dzialan promocyjnych.
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Produkty regionalne

i tradycyjne

BRYNDZA PODHALANSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wytwarzanie seréw owczych jest nieodzownym elementem
towarzyszacym przez stulecia wypasowi owiec na Podhalu. Do
produkgji bryndzy podhalaniskiej wykorzystywane jest mleko
owcze pochodzace od polskiej owcy gérskiej, ewentualnie do-
dawane jest mleko krowie pochodzace od krow rasy polskiej
czerwonej. Poza tradycyjng metodg wytwarzania wplyw na
wyjatkowe wlasciwosci sera majg czynniki naturalne, takie jak

specyficzna roélinnoé¢ Tatr i Podhala. Bryndza podhalaniska
to miekki ser podpuszczkowy, o réwnej lub lekko wypuklej
powierzchni, niekiedy nieco popekanej. Bryndza podhalan-
ska charakteryzuje si¢ jednolitg konsystencja, przypominajaca
paste, chociaz spotykana jest réwniez w postaci ziarnistej lub
grudkowatej. Ser ma pikantny, stony smak, czasem lekko ostry
lub kwasny.

OSCYPEK

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzanski, ktéry od razu przy-
wodzi na my$] Tatry i Podhale. Do produkcji oscypka wyko-
rzystywane jest mleko owcze pochodzace od polskiej owcy
gorskiej. Ze wzgledu na ograniczong mozliwo$¢ pozyskiwania
mleka owczego, dostepnego miedzy kwietniem a pazdzierni-
kiem, produkcja oscypka jest mozliwa jedynie w tym okresie.
Jesli do produkeji oscypka wykorzystuje si¢ mleko krowie —
jedynie od kréw rasy polskiej czerwonej — moze ono stanowi¢
najwyzej 40% catkowitego mleka uzytego do produkgji sera.

Oscypek ma ksztatt dwustronnego stozka. Jego srodkowa (najszer-
sza) cze$é jest walcowata i zdobiona wypuklymi oraz wklestymi
wzorami. Charakterystyczny dla kazdego producenta pas zdobien
- podzielony na trzy czeéci: srodkowa (gtéwna) i dwie boczne - po-
wstaje na oscypku dzieki zatozeniu w procesie jego produkgji for-
my, tzw. oscypiorki. Po przekrojeniu oscypka moze by¢ widoczne
jedno duze oczko w centralnej jego czesci, pozostalos¢ po szpikul-
cu, wokot ktérego ser byt formowany. Oscypek jest twardy i ela-
styczny. Cechuje go wyrazny zapach wedzenia i lekko stony smak.
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REDYKOLKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

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

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

Redykotki wytwarza sie z resztek sera, ktorego nie wystarczy
na przygotowanie oscypka.

Cechg charakterystyczng redykotki jest jej specyficzny ksztalt
- zwierzatka, serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z tradycja fi-
gurki z sera wyrabiano, sprzedawano i darowywano zawsze pa-
rami. Niezwyklos¢ redykolki polega réwniez na tym, ze petnila
ona funkcje obrzedowe. Golabkami i kogutkami z sera ozda-
biano rézgi weselne oraz wierzchotki wienicéw dozynkowych.

WISNIA NADWISLANKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Wisnie sokowki odroslowej byly poczatkowo uprawiane
w rejonie Stupii Nadbrzeznej. Z biegiem czasu wiénie te roz-
powszechnily sie w calym nadwislanskim pasie o podobnych
warunkach glebowo-klimatycznych. Ze wzgledu na wystepo-
wanie na tym $cisle okreslonym terenie nad Wisla, wisnia ta
nazywana jest obecnie wisnig nadwislanka. Polaczenie wply-
wu wystepujacych tu gleb i bliskosci rzeki pozwala nie tylko
na wzrost i kwitnienie, lecz takze uzyskanie wysokiego stopnia

wigzania owocow o najwyzszej jakosci i specyficznych whasci-
wosciach. Jakos¢ ta jest Scisle i nieodzownie zwigzana z miej-
scem lokalizacji sadow i panujacych tu warunkow glebowo-
-klimatycznych.

W zaglebieniu szyputkowym wisni nadwislanki, po oderwaniu
szyputki, powstaje niewielki wyciek soku, ktéry zamienia sie
w galaretke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, przedtuzajac
tym samym trwalo$¢ owocow.

PODKARPACKI MIOD SPADZIOWY

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje.
Pszczelarstwo rozwijalo si¢ najbardziej na ziemiach najstab-
szych, w poblizu duzych kompleksow lesnych (gtéwnie pusz-
cze jodlowe) i tam najdtuzej przetrwato w swych archaicznych
formach, tak bartniczej, jak i pasiecznej. Wysoki poziom
umiejetnosci lokalnych pszczelarzy wynika z zachowania tra-
dycyjnego sposobu prowadzenia gospodarki pasiecznej $cisle
zwigzanej z tym obszarem.

Podkarpacki miéd spadziowy pozyskiwany jest z naturalnego
zaglebia lasow iglastych charakteryzujacych sie bardzo duzym
udziatem jodly pospolitej. Umiejetny wybodr lokalizacji pasie-
ki, w szczegolnoéci ze wzgledu na zmiennos¢ wystgpowania
spadzi, charakter uksztaltowania terenu, jak i sposob pozyski-
wania miodu, zasady jego przechowywania i rozlewania majg
wplyw na wyjatkowy charakter produktu $cisle zwigzany z ob-
szarem, z ktorego pochodzi.
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KARP ZATORSKI

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Linia karpia zatorskiego jest rodzimg linia wyhodowang na
terenie trzech sasiadujacych gmin: Zator, Przeciszow i Spyt-
kowice, polozonych w zachodniej czgsci wojewddztwa mato-
polskiego. Lokalni hodowcy i naukowcy - dzieki obserwacjom,
pracom badawczym i doswiadczeniu - wyselekcjonowali tak
zwang metoda zatorskg karpie najlepiej przystosowane do pa-
nujacych na tym terenie warunkow przyrodniczych. Metoda
chowu oparta jest na dwuletnim systemie, dzigki ktéremu
w pierwszym roku uzyskuje si¢ wzrost masy ciata ryb od 60

do 150 graméw oraz do 86% przezycia. Karp zatorski charak-
teryzuje si¢ dobrym wygrzbieceniem i zwarta formg. Jest rybg
szybko przyrastajaca, o wysokiej wydajnoéci migsnej. Mieso
karpia zatorskiego charakteryzuje si¢ $wiezym rybim zapa-
chem i delikatnym smakiem. Do produkcji karpia zatorskiego
stosuje si¢ krzyzowki czystej linii karpia zatorskiego z czystymi
liniami: wegierska, jugostowianska, golyska i izraelskg. Otrzy-
mane w ten sposob potomstwo charakteryzuje sie takze wyso-
kimi cechami produkcyjnymi i dobrg przezywalnoscia.

FASOLA ,,PIEKNY JAS” Z DOLINY DUNAJCA
LUB FASOLA Z DOLINY DUNAJCA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktérym wytwarzana jest
fasola z Doliny Dunajca, spowodowaly naniesienie na pola upraw-
ne warto$ciowych namul6éw rzecznych, poprawiajac w ten sposob
zyznos¢ gleb. Wszystko to wplyneto na uksztattowanie warunkéw
glebowo-klimatycznych optymalnych do uprawy fasoli.

Nasiona fasoli z Doliny Dunajca s3 gtadkie, dobrze wypetnio-
ne i wyrdzniajg si¢ podwyzszong zawartoscia biatka, niska wil-
gotnoscig i specyficznym lekko stodkawym smakiem. Fasola

z Doliny Dunajca swg jakos¢ zawdziecza jednak nie tylko srodo-
wisku przyrodniczemu, lecz takze tradycji i technice produkeji
na tym terenie oraz doskonalonym przez lata umiejetnosciom
miejscowej ludnosci. 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 s réwniez $wigta promujace
fasole, takie jak ,,Swieto Fasoli” i ,,Fasolowe Zniwa’.

FASOLA WRZAWSKA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewddztwie podkarpackim,
jest produktem powstajacym wylacznie dzigki potaczeniu
czynnika naturalnego (tj. klimatu, gleb, wiatréw, nastonecz-
nienia, polozenia itp.) z lokalnymi umiejetnosciami miejsco-
wych producentéw w zakresie wyboru termindw siania i zbie-
rania fasoli, zasad uprawy i prowadzenia fasoli, doboru tyczek,
oceny ziaren, jak i wykonywania innych zabiegéw. Wylacznie

dzigki takiemu polaczeniu udaje si¢ uzyska¢ niepowtarzalng
jakos¢ fasoli wrzawskiej. Duze wartosci odzywcze i smakowe
tej fasoli sprawiaja, Ze zapotrzebowanie na nig stale wzrasta,
a w lokalnej kuchni pojawiajg sie coraz to nowe potrawy oparte
na tym cennym warzywie.

Fasola wrzawska charakteryzuje si¢ bardzo cienka skorka, a jej
ziarna majg wyjatkowo delikatny, fagodny smak.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH
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MIOD Z SEJNENSZCZYZNY/ELOZDZIEJSZCZYZNY

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Midd z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny jest miodem nek-
tarowym wielokwiatowym. Jest to produkt wyjatkowy i scisle
zwigzany z obszarem, z ktérego pochodzi - po stronie polskiej
z powiatu sejnenskiego i powiatu suwalskiego, a po stronie
litewskiej z regionu Lozdzieje. Obszary te charakteryzuja sie
duzym udziatem naturalnych ekosysteméw takowych, torfo-
wiskowych, zaro§lowych i lesnych o bogatym skladzie flory-
stycznym.

Sposdb zbierania miodu z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny
jest $cisle zwigzany z tradycja i umiejetnosciami miejscowych
pszczelarzy, takimi jak wybor odpowiedniej lokalizacji pasieki,
czy przestrzeganie restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczot.
Cechg specyficzng miodu z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny
jest jego zabarwienie - od ciemnozoltego do ciemnozlotego
oraz goryczkowy smak (ze wzgledu na duzy udzial roslin mo-
tylkowych) i silny aromat. Charakterystyczng cechg miodu jest
takze jego lekkie zmetnienie.

MIOD SPADZIOWY Z BESKIDU WYSPOWEGO

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego to ptynny lub skrysta-
lizowany miod powstajacy ze spadzi jodtowej. Surowcem do
jego produkgji jest spadz jodtowa z gérskich laséw jodlowych
Beskidu Wyspowego i niewielkiej czesci Beskidu Makowskie-
go zwanej Beskidem Myslenickim.

Miédd spadziowy z Beskidu Wyspowego wytwarzany jest wy-
tacznie przez rodziny pszczele rasy krainskiej (Apis mellifera
carnica) linii Dobra, lub ich krzyzoéwki z innymi pszczotami
rasy krainskiej. SpadZ wytwarzana na jodle pospolitej stanowi

co najmniej 95% ogdlnej zawartosci spadzi w miodzie spa-
dziowym z Beskidu Wyspowego. Midd nieskrystalizowany
jest koloru czarno-zielonego z mozliwymi ciemnobrazowymi
przebarwieniami.

Mid6d spadziowy z Beskidu Wyspowego zawdzigcza swoja jakos¢
nie tylko wyjatkowym wlasciwosciom $rodowiska przyrodni-
czego, lecz takze umiejetnosciom lokalnych pszczelarzy. Tylko
wspolne oddziatywanie wymienionych czynnikéw pozwala uzy-
ska¢ midd spadziowy odznaczajacy sie specyficznymi cechami.

MIOD WRZOSOWY Z BOROW DOLNOSLASKICH

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Polaczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obszaréw
wrzosowisk oraz specyficznej kombinacji rodlinno$ci wystepu-
jacej na obszarze Boréw Dolnoslgskich powoduje, ze tylko tam
mozna uzyskaé wyjatkowy i niepowtarzalny midéd wrzosowy
z Boréw Dolnoslaskich. Oprocz renomy przypisywanej jego
pochodzeniu, miéd wrzosowy z Boréw Dolno$laskich charak-
teryzuje si¢ takze wyjatkowym skladem i niespotykana gdzie
indziej wysoka zawartoscig pytku wrzosowego. Jego barwa jest

bursztynowo-herbaciana, smak za§ mato stodki, ostry i gorz-
kawy, poniewaz pozyskuje si¢ go z nektaru wrzosu bez udziatu
ro$lin uprawnych.

Tylko polaczenie wszystkich czynnikéw - poczawszy od czy-
stosci srodowiska, przez ekstensywne uzytkowanie siedlisk, az
do tradycyjnych technik zbierania - umozliwia uzyskanie tego
wyjatkowego, specyficznego produktu.
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ROGAL SWIETOMARCINSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rogal $wigtomarciniski od co najmniej 150 lat cieszy sie w Po-
znaniu niestabnacg popularnoscig i powodzeniem. W $wiado-
mosci poznaniakéw i goéci grodu nad Wartg wyréb ten niero-
zerwalnie zwigzany jest z obchodami Dnia Swigtego Marcina,
ktory przypada 11 listopada.

Cechy charakterystyczne rogala $wietomarcinskiego zwigzane
sa z umiejetnosciami wytwoércow, ktorzy wyrabiajg ten przy-
smak wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu okres-

lonych surowcéw. Jako$¢ tego produktu wiaze sie zaréwno
z tradycyjng metoda wyrobu, jak i ze smakiem i aromatem
wynikajacym z wykorzystania do wyrobu rzadkiego, a zara-
zem wykwintnego nadzienia, jakim jest bialy mak. Unikato-
we nadzienie odréznia rogala $wietomarcinskiego od innych
stodkich wypiekéw. Do wypieku rogali $wietomarcinskich, od
poczatku istnienia tej tradycji, uzywa sie ciasta drozdzowego
polfrancuskiego z charakterystycznym listkowaniem.

WIELKOPOLSKI SER SMAZONY

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi
smazonemu nadaje zgliwialy twarég oraz kminek (w przypad-
ku wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem). Niezmiernie
wazne jest uzywanie do produkcji tego sera §wiezych surow-
cOw, tj. mleka oraz produkowanego z niego masta i twarogu.
Szczegdlnie waznym procesem nadajacym wyjatkowe walory
smakowe i zapachowe oraz barwe i konsystencje wielkopol-

skiemu serowi smazonemu jest proces gliwienia. Polega on
na naturalnym rozkltadzie bialka, ktory trwa 2-3 dni. Réwnie
waznym procesem jest smazenie sera, ktore nadaje mu dtuzsza
trwalos¢.

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

ANDRUTY KALISKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, juz od
$redniowiecza byl mieszaning narodow i kultur. Andruty kali-
skie wywodzg sie z tradycji produkcji zydowskiej macy, stano-
wia jednak produkt oryginalny z odmienng receptura i metoda
wypieku.

W tradycyjnym piecu do wypieku andrutéw znajdowaly
sie krazki (tzw. fajerki), po zdjeciu ktérych nad ptomieniem
rozgrzewano do okoto 180°C zwarte powierzchnie formy. Po

ogrzaniu forme zdejmowano, powierzchnie rozwierano i na
jedna z nich nalewano tyzke ciasta. Forme zamykano, a nastep-
nie powierzchnie rozwierano i zsuwano upieczonego andruta
drewniang fopatka na przygotowang blache.

Andruty jawia si¢ w zbiorowej $wiadomosci jako symbol mia-
sta, nic wiec dziwnego, ze dawni kaliszanie rozsiani po swiecie
czgsto prosza o dostarczenie produktu, ktérego smak kojarzy im
si¢ nie tylko z rodzinnym miastem, lecz takze z dziecinstwem.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH
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TRUSKAWKA KASZUBSKA/KASZEBSKO MALENA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Truskawki zostaly sprowadzone na teren Kaszub na poczatku
XX w. i z roku na rok zwigkszat sie obszar ich uprawy w tym
regionie. Wyjatkowy smak truskawek i popularnos¢ upraw do-
prowadzila do znacznego wzrostu ich liczby.

Renomy, jaka posiada truskawka kaszubska lub kaszébsko
maléna, nie daloby sie utrzyma¢, gdyby nie warunki klima-
tyczne, ktdre sprzyjaja uprawom na tym terenie. MiaZzsz owo-
cu ma intensywnie czerwona barwe. Owoce sg jedrne, lekko

twardawe, a zarazem soczyste. Truskawka jest aromatyczna
i stodka w smaku.

O wyjatkowosci i popularnosci truskawki kaszubskiej lub kaszéb-
sci maléne swiadczy wielkos¢ jej upraw w tym regionie. Potwier-
dzajg to liczne wzmianki w prasie krajowej, regionalnej i lokalnej,
pokazujace, iz wszystko co dotyczy truskawek, jest bardzo wazne
dla mieszkaricow Kaszub. Dlatego tez na Pojezierzu Kaszubskim
wystepuja rozlegte pola truskawkowe, z ktorych stynie caly region.

FASOLA KORCZYNSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Najszybszy rozwdj produkgji fasoli w okolicach Nowego Korczy-
na w wojewddztwie $wietokrzyskim zwigzany jest z okresem wy-
lewania Nidy pod koniec lat 50. ubieglego wieku. Powodzie znisz-
czyly istniejace wowczas uprawy. Na zalanych obszarach zaczgto
sadzi¢ masowo fasole, w tym najpopularniejsza odmiane ,,Piekny
Ja$”. Dzieki korzystnym warunkom klimatyczno-glebowym uzy-
skiwano tak dorodne okazy fasoli, Ze odmiane pochodzaca z tego

regionu zaczeto nazywac fasolg korczyniska. Uprawy fasoli roz-
przestrzenily si¢ na obszarze, na ktérym mozna bylo uzyskac jej
odpowiednig jako$¢ i pozadane parametry.

Specyfika produktu zwigzana jest z wielkoécig uzyskiwanych tu
ziaren fasoli, a takze z ich bardzo delikatnym smakiem. Ziarna te
wyr6zniajg sie réwniez podwyzszong zawartoscig biatka oraz ob-
nizong zawartoscig wody.

MIOD KURPIOWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach
Bialych siggaja XV w. Miody kurpiowskie trafialy na dwory
krolewskie i ksigzece, a takze do klasztoréw i dworéw magnac-
kich. Przednia jakos$¢ tych miodéw byla przyczyng nadawania
bartnikom kurpiowskim przywilejéw, a midd i jego pozyski-
wanie chronione byly regaliami - krolewskimi certyfikatami.

Na Kurpiowszczyznie zasada jest, Ze nie pszczola, lecz pszcze-
larz szuka pozytkow. Produkt powstaje z nektaru kolejno kwit-

nacych po sobie gatunkéw roélin. W uzyskiwanym miodzie
wielokwiatowym zadna roslina pozytkowa nie jest dominujg-
ca. Miod charakteryzuje sie rowniez niskim poziomem zawar-
tosci wody.

Specyfika miodu wynika takze z bardzo duzych ograniczen
przy jego produkcji, np. nieprzekraczanie w metodzie pro-
dukgji temperatury 30°C powoduje, ze zachowane s3 w nim
wszystkie naturalne enzymy i zwigzki eteryczne.

PRODUKTY REGIONALNE | TRADYCYJNE
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SUSKA SECHLONSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa suska sechlofiska wywodzi si¢ z miejscowej gwary. Su-
ska oznacza suszke, czyli podsuszong i podwedzong $liwke.
Dookreslenie sechlonska pochodzi od nazwy miejscowosci
Sechna lezacej w gminie Laskowa w wojewddztwie matopol-
skim, z ktérej pochodzi tradycja suszenia.

Suska sechloniska wytwarzana przekazywang z pokolenia na
pokolenie metodg, polegajacg na podwedzaniu $liwek dymem
w specjalnych suszarniach, cieszy sie nieustajaco dobra opinig

wérod konsumentow. Cechg charakterystyczng suski sechlon-
skiej jest wysoka zawarto$¢ wody, blyszczaca skorka w kolorze
ciemnogranatowym, przechodzacym nawet do czarnego, oraz
wyczuwalny posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu $wiadczy wyznaczony przez wladze sa-
morzadowe turystyczny ,Szlak suszonej sliwki’, na ktérym
znajdujg sie gospodarstwa posiadajace sady sliwkowe i suszar-
nie owocow.

KIELBASA LISIECKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Zwiazek kieltbasy lisieckiej z regionem opiera si¢ nie tylko
na lokalnej technologii wytwarzania i kunszcie producentéw
z wieloletnimi tradycjami masarskimi, lecz takze na renomie,
jaka kietbasa lisiecka uzyskata przez lata jej produkcji.

Kielbasa lisiecka wytwarzana jest wylacznie z migsa wieprzo-
wego, przy tym 85% migsa pozyskuje sie z szynki. Kietbasa ma
ciemnobrazowa barwe, lekko 1$niaca, typowa dla produktow
naturalnie wedzonych. Na przekroju poprzecznym wyraznie
wida¢ kawatki miesa otoczone oczkami farszu. W smaku kiel-

basy lisieckiej dominuje smak doprawionego migsa wieprzo-
wego z delikatnie wyczuwalng nutg pieprzu, aromatem czosn-
ku oraz zaznaczong obecnoscia soli. Zapach jest swoisty dla
kielbasy wieprzowe;.

Cechg charakterystyczna kietbasy lisieckiej jest jej gruba sred-
nica. Z tego powodu, zgodnie z tradycjs, jako ostonki stoso-
wano wylacznie naturalne flaki wolowe, dzisiaj zastgpowane
niekiedy ostonkami biatkowymi.

OBWARZANEK KRAKOWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Wedtug definicji ze stownika staropolskiego, obwarzanek to
»rodzaj ciasta w ksztalcie zwinigtego w kétko watka, prawdo-
podobnie przed pieczeniem parzony”. Nazwa obwarzanka kra-
kowskiego pochodzi wasnie od sposobu jego produkeji, czyli
od obwarzania ciasta w podgrzanej wodzie.

Cechy charakterystyczne obwarzanka krakowskiego zwigza-
ne s3 z umiejetno$ciami producentéw, ktérzy wytwarzaja go
wedlug tradycyjnych metod przy wykorzystaniu okreslonych
surowcow. Produkt ten cechujg specyficzny ksztalt, smak

i aromat oraz zastosowanie najlepszej gatunkowo maki. Tra-
dycyjnie wytwarzany obwarzanek krakowski to wypiek spiral-
nie zwiniety z dwdch lub trzech waleczkéw ciasta, tzw. sulek.
Kazdy obwarzanek krakowski ma inny ksztalt ze wzgledu na
reczne obrabianie i formowanie ciasta. Charakterystyczng
cechg obwarzanka krakowskiego jest szybka utrata waloréw
smakowych. Wyrabiany tradycyjnie jest najsmaczniejszy za-
raz po wypieczeniu, dlatego jeszcze cieply dostarczany jest do
punktow sprzedazy.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH
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SLIWKA SZYDLOWSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Stosowana na obszarze gminy Szydiow w wojewodztwie Swie-
tokrzyskim metoda suszenia i wedzenia $liwek pozwala na od-
réznienie tego regionu od regionéw przylegtych. Sliwki pod-
dawane sg procesowi suszenia i wedzenia przy wykorzystaniu
tradycyjnych szydtowskich suszarni, ktérych obstuga wymaga
duzych umiejetnosci i wiedzy. Potaczenie odpowiedniego su-
rowca i specyficznej metody produkeji pozwala uzyska¢ nie-
powtarzalny produkt. Owoce posiadaja jednolity, elastyczng

strukture migzszu oraz bardzo czysty i intensywny smak i za-
pach wedzenia. Sliwki charakteryzujg sie bardzo pomarszczo-
ng, ale blyszczacy skorka.

O zwigzku produktu z regionem $wiadcza m.in. specjalnie or-
ganizowane dni stuzace jego promocji, takie jak Swieto Sliwki
w Szydlowie. Jedna z atrakeji tego $wieta jest pokaz suszenia
$liwek na tradycyjnych szydtowskich tacach polaczony z de-
gustacja.

JABLKA LACKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Rozwojowi sadownictwa tackiego sprzyjato wiele atutow, do kto-
rych niewatpliwie naleza korzystne warunki naturalne i klima-
tyczne. Juz w okresie miedzywojennym stwierdzono, ze okolice te
posiadaja swoisty mikroklimat sprzyjajacy sadownictwu.

Jabtka tackie cechuje wyzsza kwasowos¢ oraz rumieniec wigkszy
od przecietnego. Dzicki wysokiej kwasowosci mozna stwierdzi¢,
iz jabtka tackie majg tzw. gorska zielong nutke, czyli sg bardziej
wyraziste w smaku, kwasniejsze oraz bardziej aromatyczne. Owo-

ce te charakteryzuja si¢ rowniez duzg jedrno$cig migzszu i soczy-
stoscia.

O renomie jablek Iackich $wiadczy organizowane od 1947 r.
Swieto Kwitnacej Jabloni. Jego geneza wigze sie z checig obrony
tradycji sadowniczej na terenie Lacka w perspektywie budowy
zapory na rzece Dunajec, co doprowadzitoby do zalania tego
miasta. Od tamtej pory corocznie w maju odbywa sie Swieto
Kwitnacej Jabloni, ktore cieszy si¢ niestabnaca popularnoscia.

CHLEB PRADNICKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi si¢ od pierwotnego miej-
sca jego produkgji, czyli wsi Pradnik bedacej obecnie dzielnica
Krakowa. Chleb pradnicki oraz metoda jego wytwarzania zo-
staly uksztaltowane przez wieloletnig praktyke, wypracowang
przez pokolenia piekarzy.

Charakterystyczne cechy chleba pradnickiego zwigzane sa
z umiejetnosciami i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcow,
ktérzy pieka go wedlug tradycyjnych metod, przy wykorzysta-
niu tylko okreslonych surowcéw. Szczegolng cecha najsilniej

odrézniajaca ten rodzaj chleba od innych wyrobow jest jego
rozmiar. Chleb wypiekany na co dzienn ma forme bochnéw
o wadze ok. 4,5 kg, a przy okazji waznych wydarzen piecze
sie bochny o wadze ok. 14 kg. Wowczas kazdy bochen ma ok.
1 m dhugosci, od 12 do 15 cm wysokosci, a szerokos¢ bochna
w $rodku wynosi od 45 do 50 cm.

Chleb pradnicki wyréznia si¢ réwniez diugim okresem $wie-
z0§ci, ktérg zapewniajg mu uzyte w recepturze ziemniaki lub
platki ziemniaczane.




~ B
=
&
<
£
3
-\

Zrédlo: ARIMR

MIOD DRAHIMSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pszczelarstwo (wczesniej bartnictwo) bylo dawniej i jest na-
dal popularnym zajeciem ludnosci zamieszkujacej Pojezierze
Drawskie. Aktywnos¢ pszczelarzy na tym obszarze potwier-
dzajg réwniez informacje o dziatalnosci kot pszczelarskich.

Miéd drahimski jest $cisle zwigzany z obszarem, z ktérego
pochodzi. Pod nazwa miod drahimski sprzedawane sa miody,
ktére powstaja z roslin charakterystycznych dla tego regio-
nu: midd gryczany, midd rzepakowy, miéd wrzosowy, miéd

lipowy i miéd wielokwiatowy. Mi6d drahimski jest miodem
naturalnym, ktéry charakteryzuje sie wysoka zawartoécig pro-
liny, cukréw redukujacych oraz pytku przewodniego. Do jego
produkgji uzywa si¢ tylko okreslonych podgatunkéw pszczot.
Pszczelarze zazwyczaj zbieraja midd w sposéb tradycyjny
i rzemieélniczy oraz sami rozlewajg do opakowan detalicznych
miody wytworzone we wlasnych pasiekach.

KOLOCZ SLASKI LUB KOLACZ SLASKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kotocz/kotacz $laski wywodzi si¢ z tradycji wypieku i spo-
zywania obrzedowego ciasta weselnego, ktore na ziemiach
polskich wypiekano juz od X stulecia. Jako kosztowne ciasto
weselne kotacz mial zagwarantowaé nowej rodzinie dostatek.
Z biegiem czasu narodzit si¢ zwyczaj chodzenia z kotaczem.
W wielu miejscach Slaska na okolo trzy dni przed weselem
przyjelo sie zanoszenie gotowego kolocza zaproszonym na
wesele go$ciom.

Kotocz/kotacz §laski wystepuje w czterech najpopularniejszych
odmianach, czyli bez nadzienia, z nadzieniem serowym, mako-
wym lub jablkowym. Charakterystyczna cechy tego wypieku
jest jego ksztalt. Zgodnie ze staropolskim zwyczajem kofacz byt
okragly, a na Slasku uksztattowala sie tradycja wypieku kotocza
w ksztalcie prostokatnym. Inng cechg kotocza slaskiego jest spe-
cyficzna i pracochfonna w przygotowaniu posypka odrézniajaca
go od zblizonych wypiekéw z innych czgsci Polski.

JABLKA GROJECKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Dynamiczny rozw6j sadownictwa gréjeckiego nastgpit po dru-
giej wojnie $wiatowej, czego dowodem jest powstanie Zakladu
Dos$wiadczalnego Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa. Za-
ktad ten stal sie wzorcowym gospodarstwem, na przyktadzie
ktorego lokalni sadownicy uczyli si¢ nowoczesnych metod
uprawy drzew owocowych.

Jablka grojeckie charakteryzuja si¢ wyzszym od przecigtnego
wybarwieniem i bardziej intensywnym rumienicem. Swiadczy
to o wysokiej zawartoéci barwnikéw, gtéwnie antocyjandw

i karotenoidow. Jabtka gréjeckie cechuje wysoka kwasowos¢
doceniana wérdd przetworcow z catej Europy. Niska tempera-
tura nocg wptywa korzystnie na procesy fizjologiczne zacho-
dzace w jabtkach tuz przed zbiorem, dzieki temu mozliwe jest
osiggniecie odpowiedniego stosunku zawartoéci cukréw do
kwasow. Gwarantuje to wy$mienity smak jablek grojeckich.
Coroczne obchody Swieta Kwitnacych Jabloni pokazuja, jak
wazne jest sadownictwo dla okolic Gréjca.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH
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SER KORYCINSKI SWOJSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Ser korycinski swojski wytwarzany jest na terenie wojewddz-
twa podlaskiego, w regionie tradycyjnie nastawionym na pro-
dukcje mleka i przetworéw mlecznych. Ser korycinski swojski
jest serem dojrzewajacym, wyrabianym z pelnego mleka nie-
pasteryzowanego, ktore nadaje mu charakterystyczny aromat
$wiezego mleka. Ma ksztalt splaszczonej kuli z charaktery-
stycznym karbowaniem na powierzchni zwigzanym z cedza-
kami, w ktorych jest wyrabiany. Ser jest wilgotny i elastyczny,

z licznymi, réownomiernie rozlozonymi drobnymi oczkami.
W zaleznosci od dtugosci lezakowania ser ten okresla sie jako
$wiezy, lezakowany lub dojrzaty. Wystepuja réwniez odmiany
sera koryciniskiego swojskiego z dodatkiem przypraw i $wie-
zych lub suszonych zidl, m.in. pieprzu, papryki, bazylii, lub-
czyku, migty, grzybow suszonych, czosnku oraz oliwek.

Wspdlczesnie ser korycinski swojski jest coraz bardziej znany
i poszukiwany, zwlaszcza na terenie pétnocnej i srodkowej Polski.

JAGNIECINA PODHALANSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Do produkgji jagnieciny podhalanskiej wykorzystuje si¢ jagnie-
ta owiec rasy cakiel podhalanski oraz wywodzacej si¢ z tej rasy
polskiej owcy gorskiej, doskonale przystosowanych do warunkéw
$rodowiskowych panujacych na terenie Podhala.

Jagniecina podhalaniska cechuje si¢ wyjatkowa soczystoscia, ktéra
zalezy od zawartosci thuszczu $rédmiesniowego, czyli marmur-
kowatosci. Na znikome ottuszczenie migsa jagniagt decydujacy
wplyw maja uwarunkowania genetyczne ras tradycyjnie stosowa-
nych do produkgji jagnieciny podhalaniskiej w polaczeniu ze spe-

cyficznymi warunkami naturalnymi regionu. Niskie ottuszczenie
jest takze zastuga metody zywienia jagniat, ktora bazuje na mleku
matek i pokarmie pochodzacym ze wskazanego regionu. Mleko
bedace podstawg zywienia jagniat przekltada sie bezposrednio na
specyficzny smak i zapach miesa, zblizony do dziczyzny, ktory jest
najbardziej wyrézniajaca cecha jagnieciny podhalanskiej. Ponad-
to mieso wyrdznia si¢ jasnorézowq barwg i miekka, lecz sprezysta
struktura.

CEBULARZ LUBELSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywanej
z pokolenia na pokolenie recepturze tego wyjatkowego placka
siegaja XIX w. Nazwa cebularza lubelskiego pochodzi od uzytej
do farszu cebuli. Przed druga wojna $wiatowg cebularze byty
wypiekane przez Zydéw lubelskich, kazimierskich i zamoj-
skich. Receptura wypieku jednak szybko rozprzestrzenita si¢
po calej Lubelszczyznie.

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wyboro-
wego, ktore charakteryzuje sie dwukrotnie wigkszym dodat-

kiem cukru i margaryny lub masta w poréwnaniu do zwyktego
ciasta pszennego. Na powierzchni znajduje si¢ warstwa farszu
sktadajacego sie z pokrojonej w grubg kostke cebuli wymiesza-
nej z makiem, solg i olejem ro$linnym. Farsz ma zlocistg barwe
oraz smak i zapach pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniaja cebularza lubelskiego,
ktory pojawia si¢ na wielu konkursach, $wigtach branzowych
oraz targach krajowych i zagranicznych.
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KRUPNIOKI SLASKIE

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Krupnioki slaskie $cisle wigza sie z historia Slaska, wystepowa-
ty m.in. w jadlospisach weselnych. Upowszechnienie na sto-
fach élaskich nastapito w latach trzydziestych XIX w., kiedy to
powszechne byto wykorzystywanie glowizny ubijanych zwie-
rzat gospodarskich, jako jednego ze sktadnikow surowcowych
do produkeji krupniokéw. Rosngca popularno$¢ krupniokow
$laskich w XIX w. zwigzana byla rowniez ze $laskim stanem
gorniczym. Gornik bowiem musiat ,,zjes¢ dobrze i ttusto, aby
miec site do cigzkiej pracy”

Krupnioki $laskie zaliczaja sie do wedlin podrobowych, nie-
trwalych, parzonych, z przyprawami, w ostonce naturalnej.
Sposéb ich wytwarzania rézni si¢ nieco w zaleznosci od miej-
sca. Jedng z gtéwnych réznic jest rodzaj i ilo$¢ uzytej kaszy
gryczanej lub jeczmiennej, co jest uwarunkowane tradycja na
danym terenie gminy lub powiatu. Wyjatkowa renoma krup-
niokéw $laskich jest wigc rowniez zastuga lokalnych wytwor-
cow, ktorych wiedza, doswiadczenie i kultywowanie tradycji
gwarantujg otrzymanie charakterystycznego produktu.

KIELBASA BIALA PARZONA WIELKOPOLSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Kielbasy parzone byly znane na ziemiach polskich co najmniej
od XIX w. Stosowano rdzne receptury, ktore do dzisiaj mozna
znalez¢ w narodowych ksigzkach kucharskich. Wyjatkowos¢
i odrebnos¢ kieltbasy bialej parzonej wielkopolskiej zaczeto $ci-
$le podkresla¢ w latach 90. XX w.

W Kkielbasie bialej parzonej wielkopolskiej dominuje smak za-
parzonego miesa wieprzowego z lekkim aromatem czosnku
i pieprzu. Wyraznie wyczuwalna jest réwniez nuta majeranku,
podkreslajacego smak. Wyjatkowos¢ kietbasy biatej parzonej

wielkopolskiej polega rowniez na tym, Ze jest produkowana ze
$wiezego, schtodzonego, niepeklowanego miesa w 70% pocho-
dzacego z szynki. O znaczeniu kielbasy bialej parzonej wielkopol-
skiej $wiadczy fakt, Ze w okresie stanu wojennego, kiedy mieso
reglamentowano, rzeznicy otrzymywali dodatkowe przydziaty
miesa na jej produkcje. Popularnos¢ kielbasy bialej parzonej wiel-
kopolskiej wzrosta na tyle, ze rzeznicy zaczeli ja produkowa¢ tak-
ze w okresie poza §wietami. Dzieki temu stata si¢ bardzo lubianym
specjalem, codziennie sprzedawanym w sklepach.

KIELBASA PIASZCZANSKA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Piaski Wielkie to nazwa podkrakowskiej wsi, znajdujacej si¢ od
1940 r. w granicach administracyjnych miasta Krakowa. Styne-
fa ona z produkji kietbasy piaszczanskiej dostarczanej m.in. na
stol krolewski na Wawelu. Legenda glosi, ze krakowscy rzeznicy
zazdrodcili piaszczanom zarobku i postarali sie, aby rada miejska
zabronifa im handlu. Piaszczanie poskarzyli si¢ krélowi, ktory
obiecat im pozwolenie na handel, jezeli uda si¢ im niepostrzeze-
nie wnie$¢ do miasta dlugg na dwa metry kielbase. Piaszczanie
wydrazyli w dtugim kiju otwor i ukryli w nim kielbase, przechy-

trzajac w ten sposob miejskg straz. W rezultacie krol Kazimierz
Wielki pozwolit piaszczanom nadal sprzedawaé kielbase w Kra-
kowie, a poniewaz przyniesli kietbase w kiju, nazwat ich Kijakami.
Kielbasa piaszczanska jest kietbasg grubo rozdrobniong przygoto-
wywang z miesa wieprzowego, peklowang na pétmokro maryna-
ta z wywaru skladajacego sie z ziela angielskiego, lisci laurowych,
owocow jatowca i gozdzikéw, z dodatkiem soli kamiennej. Waz-
nym etapem w produkgji kielbasy piaszczanskiej jest wedzenie,
do ktérego wykorzystywane jest drewno z buku, olchay czy debu.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH
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CZOSNEK GALICY]JSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Czosnek galicyjski uprawiany jest na obszarze dawnej Galigji,
czyli ziem polskich, ktore w latach 1772-1918 nalezaly do za-
boru austriackiego. Od tej historycznej nazwy pochodzi nazwa
tego wyjatkowego produktu.

Wysoka jako$¢ i specyficzne cechy czosnku galicyjskiego
zwigzane sg z warunkami glebowo-klimatycznymi obszaru,
na ktorym rosnie oraz umiejetno$ciami lokalnych producen-
tow. Dzigki kombinacji tych czynnikéw otrzymuje sie czosnek
o szczegllnych wlasciwoéciach fizykochemicznych i organo-

leptycznych. Czosnek galicyjski wyrdznia wysoka zawartosé
alliny (zwigzku odpowiadajacego za charakterystyczny czosn-
kowy smak), fioletowordzowe lub fioletowe zabarwienie tuski,
a takze duza gléwka i wicksze rozmiary pojedynczego zabka
w poréwnaniu do innych czosnkéw.

Duzy wplyw na jakos¢ czosnku galicyjskiego maja réwniez
umiejetnosci lokalnych producentéw, takie jak wybér odpo-
wiedniego terminu sadzenia, aby rosliny mogly si¢ dobrze uko-
rzeni¢ przed nadejsciem przymrozkow.

PODPIWEK KUJAWSKI

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Historia wytwarzania podpiwka kujawskiego siega 1816 r., kie-
dy bracia Bohmowie zatozyli fabryke na terenie wojewddztwa
kujawsko-pomorskiego. To wlasnie w tej fabryce stworzono
mieszanke jeczmienia i cykorii z dodatkiem chmielu (mie-
szanka suszu) oraz opracowano recepture, na podstawie ktorej
konsumenci w swoich domach sporzadzali ten orzezwiajacy
nap¢j. Podpiwek kujawski to gazowany, fermentowany, sto-
dzony, bezalkoholowy napdj zbozowy o ciemnobrazowej bar-
wie, wprowadzony do obrotu handlowego w dwdch formach:

gotowego napoju gazowanego oraz mieszanki suszu stuzacej
do przygotowania napoju w warunkach domowych. Z uwagi
na duzg dostepnos¢ surowcow stuzacych do wytwarzania pod-
piwka kujawskiego oraz dzigki umiejetnosciom lokalnych pro-
ducentow uksztattowala sie na tym obszarze unikalna metoda
wytwarzania podpiwka.

O renomie, jaka obecnie cieszy sie podpiwek kujawski wérod
konsumentow, $wiadczy jego obecno$¢ na lokalnych impre-
zach promujacych wyroby tradycyjne i regionalne.

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

Gwarantowane Tradycyjne Specjalnoéci

Tradycyjny podzial miodéw pitnych istnieje w Polsce od wie-
kéw i przetrwat w $wiadomosci konsumentéw do dnia dzisiej-
szego. W zaleznosci od metody produkeji wyrdznia sie: potto-
raki, dwdjniaki, trojniaki i czwoérniaki. Kazdy rodzaj odnosi sie
do innego typu miodu pitnego — produkowanego z innych pro-
porcji miodu i wody lub soku oraz o réznych okresach lezako-
wania. Miody pitne s3 klarownymi napojami fermentowanymi
z brzeczki miodowej, wyrdzniajacymi sie charakterystycznym

miodowym aromatem i smakiem. Kolor miodu pitnego ma od-
cienie od zlocistego do ciemnobursztynowego, co uzaleznione
jest od rodzaju miodu pszczelego uzytego do jego produkcji,
a zawartos¢ alkoholu wynosi od 9% do 18% obj.

Efektem doswiadczen w wytwarzaniu miodu pitnego na zie-
miach Polski od ponad tysigca lat jest gwarancja otrzymania
wyjatkowego, specyficznego i niepowtarzalnego produktu.
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OLEJ RYDZOWY TRADYCYJNY

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Do produkgji oleju rydzowego tradycyjnego wykorzystywana
jest roélina o nazwie Inianka siewna, ludowo okreslana w Pol-
sce jako rydz, rydzyk, ryzyk lub tez znacznie rzadziej lennica.
W niektorych regionach Polski funkcjonuje wylacznie ludowa
nazwa tej roéliny - rydz. Pochodzi ona od wyjatkowego rdza-
wego koloru nasion, ktéry przypomina barwe pospolitego
grzyba - rydza. Dlatego tez ze wzgledu na rdzawy kolor nasion
Inianki siewnej olej nazywany jest rydzowym.

Szczegolny charakter oleju rydzowego tradycyjnego wynika
z kilku podstawowych cech: wyjatkowego smaku i zapachu,
barwy oraz sktadu fizykochemicznego. Olej rydzowy trady-
cyjny rézni si¢ od innych tego typu produktéw specyficznym
smakiem z wyczuwalng nutg cebuli i gorczycy oraz przyjem-
nym, czystym aromatem o umiarkowanym nasileniu. Olej ten
ma bogate wlasciwosci odzywcze i sklad chemiczny. Zawiera
bowiem wiele cennych skladnikéw, szczegolnie wielonienasy-
cone kwasy tluszczowe.

PIEREKACZEWNIK

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem wywodzacym si¢
z terenéw dawnych kreséw Rzeczypospolitej, ktore zamiesz-
kiwane byty migdzy innymi przez Tataréw. Dzieki wspolnym
kontaktom na stoly polskie czesto trafialy przysmaki tatarskie,
a jednym z nich byl wlaénie pierekaczewnik.

Specyfika produktu jest jego wielowarstwowa struktura be-
daca rezultatem ukfadania na sobie cienkich (prawie prze-

zroczystych) warstw ciasta i farszu, ktére nastepnie zwija sie
w rulon. Specyficzny wyglad zewngtrzny pierekaczewnika wy-
nika z koficowej fazy jego przygotowywania. Zwiniety w rulon
produkt umieszcza si¢ w okraglym naczyniu do pieczenia. Po
upieczeniu pierekaczewnik wyrdznia sie wygladem przypomi-
najacym muszle Slimaka oraz wielkoscig - jego $rednica wyno-
si min. 25 cm, a ciasto wazy ok. 3 kg.

KIELBASA JALOWCOWA STAROPOLSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢

Nazwa kielbasa jalowcowa staropolska jest wynikiem zastoso-
wania w procesie produkcji owocéw i galazek krzewu jalowca
(Juniperus). Owoce jatowca rozdrabnia sie tuz przed doda-
niem do surowca miesnego, dzigki temu bezposrednio przed
rozpoczeciem procesu produkcji wzmacnia sie charaktery-
styczny smak kielbasy i wplywa na jej szczegdlny charakter.

Natomiast wedzenie w dymie jatowcowym (z galazek jatowca)
dopelnia smak kielbasy i poteguje jej wyjatkowy zapach.
Specyfika sposobu produkji, a w szczegdlnosci wykorzystanie
jatowca, oraz wyjatkowe cechy organoleptyczne byty podstawg
do nazwania tej wedliny kietbasg jatowcows staropolska.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH
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KIEEBASA MYSLIWSKA STAROPOLSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$é

Kietbase mysliwska staropolska sposréd innych kietbas wyrdznia
jej smak i zapach. Cechy te s3 wynikiem zastosowania w procesie
produkgji odpowiednio dobranych przypraw i zachowania ich
proporcji. Nalezy przy tym podkresli¢ szczegdlna role jatowca (Ju-
niperus). Ta tradycyjna przyprawa, czesto wystepujaca w lasach,
poteguje smak i zapach kietbasy oraz wplywa znaczaco na jej spe-
cyficzne wlasciwosci. Zastosowanie w procesie produkgji jatowca
w wyjatkowy sposdb wigze produkt z myslistwem.

Szczegdlny charakter kietbasy mysliwskiej staropolskiej wynika
z kruchosci, soczystosci i specyfiki migsa, wyjatkowego smaku
i zapachu oraz charakterystycznego ksztattu. Kietbasa mysliw-
ska staropolska jest krotka, rownomiernie pomarszczona.
Kietbasa mysliwska staropolska nabrata znaczenia w Polsce po
drugiej wojnie $wiatowej i do dzis jest jednym z najbardziej
popularnych i najchetniej spozywanych wyroboéw wedliniar-
skich.

KABANOSY STAROPOLSKIE

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢

Kabanosy staropolskie spozywano powszechnie w Polsce juz
w latach 20. i 30. XX w. Znacznie wcze$niej, bo juz w polowie
XIX w., kabanowe (z migsa kabanow) szynki, zeberka i kietbasy
wyrabiano takze na wlasny uzytek w wiejskich gospodarstwach.
Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech typo-
wych dla tego produktu: kruchosci, soczystoéci i specyfiki
miesa, wyjatkowego smaku i zapachu oraz jednolitego, cha-
rakterystycznego ksztaltu. Istotnym sktadnikiem kabanosow
staropolskich (wplywajacym na ich specyfike) jest mieso wie-

przowe pochodzace od specjalnie chowanych i tradycyjnie
utrzymywanych w Polsce $win. Cechg charakterystyczng kaba-
noséw staropolskich jest réwniez wyraznie styszalny w chwili
ich przetamywania dzwigk trzasku bedacy efektem kruchosci
miesa oraz jego odpowiedniego suszenia i wedzenia. Cecha
wyrdzniajacg kabanosy staropolskie wsrdd innych kielbas jest
ich smak i zapach, ktore s3 wynikiem zastosowania w procesie
produkcji odpowiednio dobranych przypraw, a takze wlasci-
wego procesu wedzenia potegujacego walory produktu.

KIEEBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA

Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢

Sposob produkeji kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej
wywodzi si¢ z tradycji krakowskich kielbas grubo krojonych,
o ktérych pisat Andrzej Rézycki w wydanej w 1926 r. publika-
cji Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazéwki
o0 wyrobie wedlin.

O specyficznym charakterze kietbasy krakowskiej staropol-
skiej $wiadczy sktad surowcowy i zachowane proporcje. Do
produkgji kietbasy wykorzystuje si¢ grubo rozdrobnione mig-

so wieprzowe klasy I. Nie bez znaczenia pozostaja procesy pe-
klowania, osadzania i wedzenia, a takze stosowane przyprawy,
czyli wyraznie wyczuwalne w smaku nuty pieprzu z delikat-
nym posmakiem gatki muszkatotowej i czosnku.

Cechg charakterystyczng kietbasy krakowskiej suchej staro-
polskiej jest - widoczny po wzieciu pod $wiatlo cienkiego pla-
sterka — tworzacy sie mozaikowy uktad, tzw. witrazyk.




Goralski comber
na moskolu

Finalisci: Kamil Wéjtowicz, Jakub Wozniak
Opiekun: Robert Stanek
Zespdt Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Augustyna Suskiego w Nowym Targu

Sktadniki (na 1 porcje):

Czas wykonania: 180 min

Comber: 10 g kolendry 30 g miodu kurpiowskiego (ChOG) 100 g maki pszennej

200 g combra z jagnigciny podhalanskiej 30 g tempury Sos: 10 g maki ziemniaczanej
(ChOG) Moskol: 50 ml whisky 5 g sepii

Marynata: 150 g ziemniakow 80 g ananasa z puszki Dodatki:

40 ml oleju 50 g bryndzy podhalanskiej (ChNP) 50 ml soku z ananasa 3 szt. marchwi baby

1 zabek czosnku Modra kapusta: 30 g cukru brazowego 2 szt. pietruszki baby
tymianek, rozmaryn, sol, pieprz — do smaku 200 g kapusty czerwonej 30 ml octu balsamicznego 2 szt. kukurydzy baby
Posypka: 0,51 soku z czarnej porzeczki Tiul: 5 g masta

50 g oscypka (ChNP) 100 ml czerwonego wina wytrawnego 10 ml oliwy bratek jadalny — do przybrania

Sposaéb przyrzadzenia:

Comber
Przyrzadzi¢ marynate: olej, rozdrobniony czosnek, roz-
maryn, tymianek, sol i pieprz — miesza¢, az do polaczenia
skladnikéw. Poporcjowaé mieso i je zamarynowacé.
Zamarynowane mieso wstepnie obsmazy¢, a nastepnie
upiec w piecu w temperaturze ok. 150°C przez ok. 15 min.
Po upieczeniu migso obtoczy¢ w posypce.

Posypka
Oscypek zetrze¢ na tarce o matych oczkach, nastepnie po-
sypa¢ nim papier do pieczenia i wlozy¢ do mikrofali na ok.
2 min. W blenderze kielichowym zmieli¢ razem tempure,
kolendre i oscypka. Przygotowana posypke odstawi¢ do
pdiniejszego uzycia.

Moskol
Ziemniaki obra¢, a nastepnie ugotowaé. Ostudzone ziem-
niaki przecisng¢ przez praske do ziemniakow. Mase pola-
czy¢ z bryndzg i maka. Wyrobic ciasto i formowaé moskole,
a nastepnie opiec je na suchej patelni.

Modra kapusta
Czerwong kapuste poszatkowa¢ i podsmazy¢ krétko na oli-
wie z oliwek. Nastepnie kapuste zala¢ czerwonym winem.
Po czg$ciowym jego odparowaniu dola¢ sok z czarnej po-
rzeczki oraz miod i dusi¢ do miekkosci.

Sos
Cukier brazowy oraz pokrojony ananas skarmelizowa¢ na
patelni. Doda¢ whisky i sok z ananasa. Sos doprawia¢ zre-

dukowanym octem balsamicznym. Otrzymany sos zblen-
dowa¢ w blenderze kielichowym.

Tiul
W misce wymiesza¢ make pszenng z maka ziemniaczang.
Dola¢ olej oraz wodg i energicznie miesza¢ do powstania
jednolitej masy. Doda¢ sepi¢ i ponownie wymiesza¢. Otrzy-
mang mase¢ wyla¢ na rozgrzang patelnie. Smazy¢, az wypa-
ruje woda.

Dodatki:
Warzywa baby zblanszowaé, podsmazajac na masle na pa-
telni. Doprawi¢ do smaku.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



Sktadniki (na 4 porcje):

Szarlotka na zimno

z galaretkq truskawkowaq, kremem ze sliwek i fasoli na

chrupkim ciastku, podana z sosem migtowo-czekoladowym

Finalistki: Ewa Kolinska, Diana Yazichyan
Opiekunka: Matgorzata Weglewska
Zespot Szkét Centrum Ksztatcenia
Rolniczego w Widzewie

Czas wykonania: 180 min

Masa jabtkowa 40 g cukru krysztatu 50 g orzechéw laskowych Ciastko:

0,75 kg jablek fackich (ChOG) 10 g zelatyny midd kurpiowski do smaku (ChOG) 50 g maki pszennej

120 g cukru krysztatu 220 ml zimnej wody 1 szt. cytryny, sok 75 g skrobi kukurydzianej
100 g masta Krem z fasoli i §liwek suszonych 50 ml rumu 50 g masta

20 g zelatyny 100 g suski sechloniskiej (ChOG) Sos migtowo-czekoladowy 30 g cukru pudru

2 z6ttka jaja 50 g fasoli ,,Piekny Jas” z Doliny 4 galazki $wiezej miety 1 z6ttko jaja

20 ml zimnej wody Dunajca (ChNP) 120 ml wody 50 g orzech6w laskowych
cynamon do smaku 200 ml dwdjniaka staropolskiego 120 g cukru krysztatu 3 g proszku do pieczenia
Galaretka truskawkowa tradycyjnego (GTS) 30 g kakao

150 g truskawki kaszubskiej, mrozonej (ChOG) 30 g kakao 40 g masta

Sposab przyrzadzenia:

Masa jabtkowa
Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Jablka obraé, roz-
drobni¢ i uprazy¢. Do goracych jablek doda¢ masto, cu-
kier i zelatyne, miesza¢, az do rozpuszczenia wszystkich
skladnikow. Nastepnie zmiksowaé. Doprawi¢ cynamonem.
Odstawi¢ z ognia i doda¢ zahartowane zéltka. Przestudzi¢
i przetozy¢ do formy. Chlodzi¢ do zestalenia.

Galaretka truskawkowa
Zelatyne namoczy¢ w 20 ml zimnej wody. Zagotowaé
200 ml wody, doda¢ cukier, nastgpnie truskawki i zagoto-
waé. Doda¢ namoczong zelatyne i miesza¢, az do jej roz-

PRZEPISY

puszczenia. Wystudzi¢, odcedzi¢ truskawki. Przetozy¢ na
masg jabtkows. Schlodzi¢ do zestalenia.
Krem z fasoli i §liwek suszonych

Fasole moczy¢ 6 godz. w miekkiej wodzie. Sliwki zala¢
dwojniakiem i odstawi¢. Namoczong fasole ugotowaé do
migkkosci. Namoczone $liwki gotowa¢ w miodzie pitnym
do migkkosci. Orzechy uprazy¢ i zmiksowaé. Ugotowang
i ostudzong fasole obrac¢ ze skorki. Nastepnie fasole i sliwki
zblendowa¢, dodajac rum, kakao i orzechy. Doprawi¢ do
smaku miodem.

Sos mi¢towo-czekoladowy
Wodeg zagotowa¢ z cukrem, nastepnie doda¢ miete i odsta-
wi¢ na 30 min. Przecedzi¢, doda¢ kakao i masto. Zreduko-
wac do odpowiedniej gestosci.

Ciastko
Masto utrze¢ z cukrem i z6ttkiem. Orzechy uprazy¢ i po-
sieka¢. Polaczy¢ z maka, skrobig kukurydziang i proszkiem
do pieczenia - wyrobi¢ ciasto. Rozwatkowa¢ na grubos¢
0,5 cm, a nastepnie wycina¢ okragle ciastka. Piec 10-15 min
w temperaturze 180°C.




Suwalski dymny jelen

pod mietowym mchem z sosem holenderskim po podlasku, w towarzystwie

dyniowych klusek oraz stodkiej suski na jabtkowo-truskawkowej Scidtce

Finalisci: Filip Stabinski, Zuzanna Dzienis
Opiekunka: Agata Drywulska-Bartyzel
Zespdt Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Wincentego Witosa w Suwatkach

Sktadniki (na 4 porcje):

500 g poledwicy z jelenia

30 ml tréjniaka staropolskiego tradycyjnego (GTS)

150 ml wina czerwonego wytrawnego

300 g dyni

80 g maki pszennej

200 g masta

80 g suski sechlonskiej (ChOG)

50 g miodu z Sejnenszczyzny/Lozdziejszczyzny (ChNP)

Sposaéb przyrzadzenia:

Poledwica z jelenia
Przygotowa¢ marynate: olej, posiekany czosnek galicyjski, sos
sojowy, trdjniak i $wiezy rozmaryn, pieprz do smaku. Wszyst-
ko doktadnie wymiesza¢. Zamarynowaé migso. Przygotowane
migso zapakowa¢ prozniowo. Gotowac sous-vide w tempera-
turze 62°C przez 2 godziny. Na koniec mieso wyjac i podsma-
zy¢ z kazdej strony na masle klarowanym na zloty kolor.

Kluski z dyni
Dynig obra¢ ze skory i wydrazy¢ migzsz. Pokroi¢ na drobne
kawalki i smazy¢ na patelni az do migkkosci. Pod koniec
smazenia doda¢ posiekany czosnek galicyjski. Nastepnie
dynie rozdrobni¢ thuczkiem do ziemniakéw, doda¢ jajo
i make. Doprawi¢ solg do smaku. Formowac¢ z ciasta tezki

150 g jabtek gréjeckich (ChOG)

150 g truskawek kaszubskich (ChOG)

3 jaja

3 peczki migty

1 gtéwka czosnku galicyjskiego (ChOG)

Dodatki: §wiezy rozmaryn, natka pietruszki, masto klaro-
wane i olej do smazenia, woda

i gotowac je we wrzatku ok. 3 min. Po wyjeciu podsmazy¢
na masle klarowanym. Na koniec doda¢ $wiezo posiekane:
natke pietruszki i czosnek.
Sos holenderski po podlasku
Wino zagotowac z pieprzem i odrobing soli. Odstawi¢ do
przestygniecia. Masto rozpusci¢ i odstawi¢ do przestygnie-
cia. W kapieli wodnej ubi¢ zoéttka z winem, dodajgc cienkim
strumieniem roztopione masto. Na koniec doda¢ rozma-
ryn, sos sojowy i miéd do smaku oraz zimne masto.
Stodka suska sechloniska
Na patelnie wla¢ wino, doda¢ suske sechlonska i gotowaé
5 min. Nastepnie doda¢ midd i karmelizowa¢ suske do mo-
mentu zredukowania wina z miodem.

Czas wykonania: 180 min

Przyprawy do smaku: pieprz, sol, sos sojowy, olej rydzowy
tradycyjny (GTS)

Sciélka jablkowo-truskawkowa
Jabtka obra¢ ze skory, a nastepnie razem z truskawkami po-
kroi¢ w malg kostke. Jabtka skarmelizowa¢ na masle klaro-
wanym, pod koniec doda¢ truskawki i sos sojowy do smaku.
Mietowy mech
Migte zblendowa¢ z dodatkiem oleju, wody i maki, by po-
wstato ciasto nalesnikowe. Na mocno rozgrzanej patelni
smazy¢ mate placki.

Sposob podania
Potrawe utozy¢ dekoracyjnie na talerzu. Poledwice z jelenia
skropi¢ olejem rydzowym tradycyjnym. Na zakonczenie
zadymic¢ potrawe dymem.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



Sktadniki (na 4 porcje):

500 g jagnieciny podhalaniskiej - comber
z kostka (ChOG)

140 g chleba pradnickiego (ChOG)
30 g oscypka (ChNP)

Glazurowany comber jagniecy

w sosie winno-Zurawinowym w towarzystwie kulki z krupnioka w ziotach,

4 szt. szparagow

300 ml soku z wi$ni nadwislanki (ChNP) 150 g krupnioka §laskiego (ChOG) 20 ml oliwy z oliwek

1 gtéwka czosnku galicyjskiego (ChOG) 200 g masta 10 g miodu z Zurawing
160 g fasoli ,,Piekny Jas” z Doliny 200 ml wina czerwonego wytrawnego 20 g smalcu gesiego
Dunajca (ChNP) 80 ml dwdjniaka lub tréjniaka staropol- 1 jajo

30 ml oleju rydzowego tradycyjnego (GTS)  skiego tradycyjnego (GTS) 20 ml $mietanki 30%
50 g kietbasy jatowcowej 50 g sera bursztyn 4 szt. grzybow kurek

staropolskiej (GTS)

Sposaéb przyrzadzenia:

Przygotowa¢ marynate z bazy wisniowej z dodatkiem oleju
rydzowego tradycyjnego, czosnku i gatazki rozmarynu.
Comber z jagnieciny podhalanskiej oczysci¢ z blon. Blony
doda¢ do wywaru. Comber doprawi¢ do smaku pieprzem
i zamarynowa¢ w calosci dzien wczeéniej w marynacie
z soku z wi$ni. Nastepnie osuszy¢ z marynaty i skarmeli-
zowa¢ na miodzie i masle na zloty kolor. Wstawi¢ do pie-
karnika nagrzanego do 170°C i piec przez 15 min. Po upie-
czeniu pozostawi¢ do odpoczecia. Potem pokroi¢ migso na
kotlety, posoli¢. Skonfitowa¢ czosnek galicyjski na gesim
smalcu. Krupniok doprawi¢ czosnkiem skonfitowanym,
gatkg muszkatolows, solg i pieprzem, doda¢ troche chleba
pradnickiego. Wymiesza¢, uformowac kulki.

PRZEPISY

8 szt. pietruszki

2 galgzki rozmarynu

Natke pietruszki drobno posieka¢ i zmiksowa¢ z chlebem
pradnickim na posypke ziotlowq. Kulki obtoczy¢ w posypce
i usmazy¢ na ttuszczu.

Fasole ,,Piekny Ja§” namoczy¢ i ugotowa¢ do miekkosci,
lekko odparowac. Kietbase jatowcows staropolska pokro-
i¢ w bardzo drobng kostke i podsmazy¢ celem wydobycia
smaku. Fasol¢ zmiksowa¢ na purée z dodatkiem masta
i $mietanki 30%. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, tar-
tym oscypkiem i podsmazong kietbasg jalowcowg staro-
polska.

Szparagi zblanszowa¢ w wywarze, a marchewki ugotowaé
na parze. Nastepnie warzywa podsmazy¢ z kurkami na ma-
$le i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

8 szt. mtodej marchewki z ogonkami

z purée fasolowym, chipsem serowym, jesiennymi warzywami i kurkami

Finalistka: Anna Elsner
Opiekunka: Judyta Lamza
Zesp6t Szkét Ekonomicznych w Wodzistawiu Slaskim
— Technikum nr 2 im. KEN

Czas wykonania: 160 min

1 peczek natki pietruszki

3 lidcie czosnku niedzwiedziego
Przyprawy do smaku: sél, pieprz czarny,
pieprz bialy, gatka muszkatotowa, ziele
angielskie, li$¢ laurowy, ocet z czerwonego
wina

Dodatki: galazki oliwki, nasturcja, li$cie
czerwonego szczawiu, tymianek

Korzen pietruszki przyprawi¢ $§wiezym tymiankiem, roz-
marynem, solg i pieprzem, skropi¢ olejem. Upiec do miek-
ko$ci w piekarniku w temperaturze 170°C.

Ser bursztyn zetrze¢ na tarce. Rozlozy¢ w ksztalcie kofa na
pergaminie i zapiec przez ok. 3 min w temperaturze 170°C
na chips.

Thuszcz ze smazenia jagnieciny zdeglasowaé wywarem,
tréjniakiem i winem czerwonym. Doda¢ miéd Zurawino-
wy, odparowac do 1/2 objetosci. Sos na koniec zageéci¢
schfodzonym mastem i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem
ioctem z czerwonego wina.

Wiszystkie elementy wylozy¢ na nagrzany talerz i udekoro-
wac ziotami.




Comber jagniecy
w dwoch odstonach

Finalistka: Patrycja Szczepaniak
Opiekunka: Beata Luka
Zespodt Szkot Gospodarczych w Rzeszowie

Sktadniki (na 4 porcje): Czas wykonania: 170 min
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Sposaéb przyrzadzenia:

Comber jagniecy w dwdch odstonach
Cebulg obraé, pokroi¢ i podsmazy¢ na masle. Pieczarki
obra¢ i zetrze¢ na tarce. Doda¢ do cebuli. Doprawi¢ do
smaku.
Comber oczysci¢ z blon i przerostéw. Poltowe miesa zo-
stawi¢ z koscig. Comber z koécig spakowaé prozniowo
z dodatkiem tymianku i masta. Comber bez kosci zawingé
w szynke dojrzewajaca i doda¢ mus pieczarkowy, a nastep-
nie spakowa¢ prézniowo. Oba kwatki miesa gotowac sous-
-vide w temperaturze 58°C minimum 25 min.

Demi glace z wisnia nadwislanka
Demi glace jagniecy lekko zredukowaé. Doprawi¢ do sma-
ku. Wiénie wydrylowa¢ i zmiksowac.

Krupnioki $laskie w panierce
Krupnioki $laskie wyciagna¢ z jelita. Formowac¢ kulki, pa-
nierowac i smazy¢ w gltebokim thuszczu.

PRZEPISY

Sernik grzybowy z suska sechlonska
Sliwki pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na masle (10 g). Do-
da¢ cukier i wino. Zagotowa¢, a nastepnie zmiksowaé. Do-
da¢ agar i ponownie zagotowa¢. Nastepnie przela¢ do formy
i zamrozic.
Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie.
Cebule i grzyby pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na masle.
Podla¢ winem i zredukowa¢. Nastepnie zmiksowaé. Do-
da¢ namoczong zelatyne i ser. Ponownie zmiksowa¢. Tak
przygotowang mase przetozy¢ do formy, wktadajac w nig
zmrozone wczesniej nadzienie sliwkowe. Calo§¢ ponownie
schlodzi¢.

Purée z pasternaku
Pasternak umy¢, obrac i pokroi¢ na mate kawatki. Gotowa¢
do migkkoéci w osolonej wodzie z dodatkiem mleka. Ugo-
towany pasternak zmiksowa¢ na gladka mase z dodatkiem
masta. Doprawi¢ miodem i solg do smaku.

Mus z marchewki
Cebule i marchewke oczysci¢ i pokroi¢. Nastepnie podsma-
zy¢ na maéle. Podla¢ winem i zredukowa¢. Zala¢ osolong
woda i gotowa¢ do miekkosci. Ugotowane warzywa zmik-
sowa¢ na gtadka mase z dodatkiem stodkiej $mietany. Do-
prawi¢ do smaku.

Karmelizowane jabtko
Jabtka oczysci¢ i pokroi¢ na ¢wiartki. Podsmazy¢ na masle.
Doda¢ midd i podla¢ winem. Zredukowac.

Olej szczypiorkowy
Olej rzepakowy zmiksowac ze szczypiorkiem i szpinakiem.
Podgrza¢ do temperatury 75°C, a nastepnie przecedzié
przez gaze.




Noga kaczki

duszona w piwie z aksamitnym purée pietruszkowo-jabtkowym, glazurowanymi

buraczkami z miodem i wisniami oraz ziotowym olejem rydzowym

Finalistki: Gabriela Siedlecka, Matgorzata Poniatowska

Opiekunka: Anna Korzen

Zespot Szkét nr 6 im. Macieja Rataja w Etku

Sktadniki (na 4 porcje):

Nogi kaczki duszone w piwie
4 szt. ndg kaczki

500 ml piwa ciemnego

1 tyzka ziaren kolendry

6 szt. gozdzikow

3 szt. ziela angielskiego

1/2 szt. cytryny
1 tyzka imbiru suszonego

2 szt. cebuli

1 zabek czosnku galicyjskiego (ChOG)
1/2 szt. papryczki chili

150 g masta

300 ml wody

Przyprawy do smaku: sol, pieprz
Purée pietruszkowo-jabtkowe

600 g korzenia pietruszki

50 g zurawiny suszonej

3-4 szt. suski sechlonskiej (ChOG)

1 tyzka miodu z Sejnenszczyzny/Lozdziej-
szczyzny (ChNP)

1-2 szt. jablek gréjeckich (ChOG)

500 ml mleka

40 g masta

Przyprawy: sol, pieprz, gatka muszkatotowa
Glazurowane buraczki z miodem i wisniami
4-5 szt. burakéw czerwonych

200 g wisni nadwislanki (ChNP)

2 tyzki miodu z Sejnenszczyzny/Eozdziej-
szczyzny (ChNP)

50 ml octu balsamicznego

Czas wykonania: 180 min

Przyprawy do smaku: sol, pieprz

Ziolowy olej rydzowy

1 peczek natki pietruszki

kilka lisci szpinaku

150 ml oleju rydzowego tradycyjnego (GTS)
1 tyzeczka miodu z Sejnenszczyzny/Loz-
dziejszczyzny (ChNP)

1 zabek czosnku galicyjskiego (ChOG)

1/2 szt. cytryny, sok

Przyprawy do smaku: sol, pieprz

Sposdéb przyrzadzenia:

Nogi kaczki umy¢ i osuszy¢. Doprawic solg i pieprzem, uto-
zy¢ na patelni i obsmazy¢ z obu stron na zloty kolor. Migso
wlozy¢ do garnka lub rondelka, wla¢ czes¢ ttuszczu.

Na pozostalej czesci ttuszczu podsmazy¢ cebule pokrojo-
na w kostke i czosnek pokrojony w plasterki. Doda¢ imbir,
ziarna kolendry, gozdziki i ziele angielskie oraz posiekang
papryczke chili. Nastepnie wla¢ piwo, doda¢ polowe przy-
gotowanego masta, §liwki wedzone i miéd. Chwile pogoto-
waé, po czym dola¢ wode i doprowadzi¢ do wrzenia.
Przygotowanym sosem zala¢ nogi kaczki i dusi¢ pod przy-
kryciem na wolnym ogniu przez okoto 1,5 godziny. Nogi
wyjac z sosu i przela¢ go przez sitko do garnka. Przetrze¢

skladniki, ktore zostaly na sitku. Doda¢ pozostalg cz¢$¢ ma-
sta i odrobine soku z cytryny. Zmiksowac i zagotowaé. Nogi
wlozy¢ ponownie do sosu i doda¢ zurawine.
Purée pietruszkowo-jabtkowe
Pietruszke obra¢ i pokroi¢ w nieduze kawatki, wlozy¢ do
garnka i zala¢ mlekiem. Dola¢ wody tak, aby ptyn zakrywat
warzywa i gotowa¢ do miekkosci. Pod koniec gotowania do
pietruszki dotozy¢ obrane, pokrojone w kostke jabtko. Ca-
to$¢ odcedzi¢ i zblendowac z mastem i przyprawami.
Glazurowane buraczki z miodem i wisniami
Buraki dokladnie wyszorowac¢, zawing¢ w folie aluminiowa
i piec w temperaturze 180°C przez ok. 1,5 godz. do miekko-

$ci. Ostudzone buraki obra¢ i pokroi¢ w kostke. Na patelni
rozpusci¢ mioéd i poczekaé, az zacznie sie¢ pieni¢. Dodad
ocet i poczekad, az calos¢ sie zagotuje i lekko odparuje. Do
syropu doda¢ wisnie, chwile podgrzewa¢ i doda¢ buraki.
Przyprawic solg i pieprzem.
Ziolowy olej rydzowy

Natke pietruszki i szpinak umy¢, osuszy¢ i drobno pokroic.
Czosnek drobno posieka¢. Wszystko wsypa¢ do wysokiego,
waskiego naczynia, doda¢ midd, olej rydzowy i sok z po-
towki cytryny. Catos¢ zmiksowac, doprawic sola i pieprzem.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



Sktadniki (na 4 porcje):

Jabtka z nadzieniem

4 szt. jabtek gréjeckich (ChOG)

160 g fasoli wrzawskiej (ChNP)

60 g sera zoltego gouda

200 g szalotki

100 g surowego boczku wedzonego, dlugie

sol, pieprz

plastry

Sposaéb przyrzadzenia:

Fasole¢ wyptuka¢ i namoczy¢ przez ok. 12 godz. Nastepnie
gotowac z solg i majerankiem do migkkosci, ok. 60 min.
W tym czasie szalotke pokroi¢ w drobng kostke i zeszkli¢
na patelni z 30 g oleju rydzowego tradycyjnego. Ostudzié.
Ser z6lty zetrzec na grubych oczkach. Jabtka umy¢, osuszy¢,
odkroi¢ wieczka z ogonkiem, wydrazy¢ matg kulkownica
wnetrza, tworzac komory, ich $ciany oblozy¢ boczkiem (po
pot plastra), a spdd posypa¢ odrobing startego sera z6ltego,
reszte przykry¢, aby nie wysecht.

PRZEPISY

40 ml oleju rydzowego tradycyjnego (GTS)
1 peczek drobnego szczypiorku
Przyprawy do smaku: majeranek, oregano,

Dodatki: sznurek do potraw — 4 x 60 cm

(ChNP)
40 ml wody
20 g korzenia imbiru

Kietki z syropem jabtkowo-miodowym
50 g kietkow stonecznika lub innych
100 g podkarpackiego miodu spadziowego ~ (ChOG)

Wrzawa
w jabtku pieczonym

Finalista: Maksymilian Szymaszek
Opiekunka: Agnieszka Kusak
Zespot Szkot im. prof. J. Groszkowskiego w Mielcu

Czas wykonania: 110 min

Garnisch
2 szt. polamanych andrutéw kaliskich

4 szt. calych andrutéw kaliskich (ChOG)

pozostaloéci z wydrgzonych jablek

Obra¢ i zetrze¢ imbir, przetozy¢ go do rondla, doda¢ wy-
drazone i oczyszczone z gniazda czesci jabtka, midd i wode.
Zagotowac¢ ciagle mieszajac, od zagotowania gotowac jesz-
cze 4 minuty, aby powstat syrop. Ostudzi¢. Fasole odcedzi¢,
przestudzi¢. W tym czasie umy¢ i drobno pokroi¢ peczek
szczypiorku.

Nagrza¢ piekarnik do temperatury 170°C z funkcja termo-
obiegu. Fasole zmieli¢ razem z szalotkg i olejem rydzowym
tradycyjnym, w ktérym byta smazona, oraz doda¢ szczypio-

rek, oregano, sol i pieprz. Dokladnie wymiesza¢ i napelni¢
jabtka.

Pozostalym olejem wysmarowa¢ formy do pieczenia, ulo-
zy¢ na nich jablka, owing¢ plastrami boczku i zawigzaé
sznurkiem. Posypac gore zottym serem. Jabtka piec przez
25-30 min, stale kontrolujac, aby nie pekly i sie nie spality.
Na talerzu ulozy¢ kietki, pola¢ syropem z jabtkami. Tuz
przed podaniem polozy¢ andruty, na nich upieczone jabtko,
dekorowac kietki syropem z potamanymi andrutami.

y




Brownie

z konfiturq z suski sechloniskiej,

$mietanq wisniowaq i pudrem z andrutow

Finalistki: Aleksandra Pawlowska, Weronika Kulesza
Opiekun: Michal Grzywacz
Technikum Spozywczo-Gastronomiczne im. Jana Pawla II w Zespole Szkét
Spozywczo-Gastronomicznych w Warszawie

Sktadniki (na 10 porcji):

5 szt. jaj

250 g cukru

200 g maki pszennej

300 g masta

300 g czekolady gorzkiej

15 g cukru wanilinowego

4 g proszku do pieczenia
Konfitura

150 g suski sechlonskiej (ChOG)

Sposaéb przyrzadzenia:

Suche skladniki polaczy¢ w misce z przesiang maka. Na-
stepnie doda¢ rozpuszczone masto i czekolade. Dokladnie
wymiesza¢ wszystkie skladniki. Wbija¢ pojedynczo jaja
i miksowa¢ na gtadka, jednolita mase. Tak przygotowane
ciasto wstawi¢ do nagrzanego do 180°C piekarnika i piec
przez ok. 30-35 min. Wystudzone ciasto przekroi¢ w po-
towie wysokosci i przelozy¢ konfiturg z suski sechlonskie;.
Konfitura z suski sechlonskiej

Na delikatnie rozgrzanej patelni rozpusci¢ cukier, by po-
wstal lekko brazowy karmel. Nastepnie wla¢ mioéd pitny

50 g cukru

80 ml tréjniaka staropolskiego tradycyjnego (GTS)
120 ml wody

Puder

40 g andrutéw kaliskich (ChOG)

Smietana winiowa

50 g miodu kurpiowskiego (ChOG)

50 g wisni nadwislanki (ChNP)

20 ml tréjniaka staropolskiego tradycyjnego (GTS)

i wode, na koncu wrzuci¢ $liwki. Tak przygotowang mase
gotowal przez okolo 30 min na matym ogniu. Nastepnie
ostudzi¢ i przetozy¢ masg brownie.

Puder z andrutéw
Polamane andruty przelozy¢ do pojemnika blendera recz-
nego i zmieli¢ na pyt.

Smietana wisniowa
Z wody, miodu pitnego i miodu pszczelego ugotowac syrop,
w ktérym nastepnie namoczy¢ wydrylowane wisnie. Tak
przygotowang baze smakowg zblendowac i przetrzeé przez

Czas wykonania: 90 min

150 ml gestej kwasnej émietany
Dodatki: kwiaty jadalne

gaze. W razie potrzeby zredukowaé, by powstata esencja
smakowa i kolorystyczna. Nastepnie polaczy¢ z gesta kwas-
ng $mietang.

Sposob podania
Calo$¢ zaaranzowa¢ na talerzu, dekorujgc kwiatami jadal-
nymi, pudrem z andrutéw i wisniowa $mietana.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



Sktadniki (na 4 porcje):

500 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)

500 ml $mietanki 36%

125 g serka mascarpone

20 g biatej czekolady

50 g zelatyny

150 g cukru pudru

120 g cukru krysztalu

150 g fasoli ,,Pigkny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
280 g maki pszennej

Sposaéb przyrzadzenia:

Sernik z bryndzy
Smietanke ubi¢ z mascarpone. Bryndze zmieli¢ i doda¢
do masy wraz z miodem, cukrem pudrem, bialg czekolada
i rozpuszczong zelatyng. Mase doktadnie wymieszaé. Wy-
tozy¢ na kruchy spdd i odstawi¢ na 2 godz. do szokownika.
Kruchy sp6d migdatowy
Orzechy i migdaty zmieli¢. Doda¢ make i masto, a nastepnie
wyrobi¢ ciasto. Doda¢ mi6d wrzosowy celem poprawienia
smaku. Ciasto piec przez 10-15 min w temperaturze 160°C.

PRZEPISY

20 g maki ziemniaczanej

200 g orzech6w laskowych

200 g migdatéow

300 g masta

200 g truskawki kaszubskiej (ChOG)
200 g wisni nadwislanki (ChNP)

150 g czekolady deserowej

300 ml wody

70 ml oleju rzepakowego

Kruszonka z fasoli
Fasole wczesniej namoczy¢. Nastgpnie ugotowac ja do
miekkosci. Przetrze¢ przez sito i polaczy¢ z maka, cukrem
i mastem. Piec 20 min w temperaturze 180°C. Po ostudze-
niu pokruszy¢ na kawatki i doda¢ drobno posiekang czeko-
lade deserowa. Przechowywac w loddwece.

Espuma truskawkowo-wisniowa
Truskawki i wisnie umy¢ i oczysci¢ z szypulek. Doda¢ cu-
kier 1 wode, zagotowad, a nastepnie owoce zmiksowaé na

Sernik z bryndzy podhalanskiej

na kruchym spodzie migdatowo-orzechowym

z kruszonkq z fasoli i espumq truskawkowo-wisniowq oraz tiulem

Finalista: Mateusz Plucinski
Opiekun: Marcin Kolasinski
Zespot Szkot Gastronomicznych w Lodzi

Czas wykonania: 180 min

2 g barwnika spozywczego
mi6d wrzosowy, do smaku

purée i przetrze¢ przez sito. Doda¢ $mietanke i wymieszac.
Mase przela¢ do syfonu (nabi¢ 1 nabojem) i przechowywa¢
w loddéwece.
Tiul

Make, wode i barwnik polaczy¢ za pomoca blendera. Goto-
wa mase wyla¢ na §rodek rozgrzanej patelni posmarowane;j
thuszczem. Zostawié, az woda odparuje, wtedy delikatnie
$ciggnac na papier w celu odsaczenia thuszczu.




Placki ziemniaczane

z majonezem, sosem jabtkowo-sliwkowym

i chipsami z kapusty

Finalistki: Pola Pyzdrowska, Oliwia Andrzejewska
Opiekunka: Katarzyna Hryciuk
Zespot Szkét Ekonomiczno-Ustugowych w Zychlinie

Sktadniki (na 4 porcje):

Placki
2 szt. ziemniakow
1/2 szt. cebuli

Sos z suszonej $liwki

50 g dyni

5 szt. suski sechloniskiej (ChOG)

Tofu
1 op. tofu wedzonego
2 zabki czosnku galicyjskiego (ChOG) Majonez

30 g maki pszennej
Przyprawy: cukier, s6l

Czas wykonania: 120 min

400 ml oleju rzepakowego
Chips z kapusty
liscie kapusty wloskiej

2 tyzki maki ziemniaczanej 1/2 szkl. mleka sojowego 2 galazki rozmarynu 130 ml aquafaby z fasoli olej do smazenia

120 g fasoli ,,Piekny Ja§” z Doliny ~ 1/2 szkl. wody Przyprawy: sol, pieprz, kumin 1 tyzka octu jabtkowego Platki z jablka - skérka z jabtka
Dunajca (ChNP) 2 tyzki syropu z agawy Dodatki: olej do smazenia 1 tyzeczka musztardy Sos jabtkowo-§liwkowy

50 g jabtek grojeckich (ChOG) Przyprawy: sol, pieprz, chilli, Kruszonka orzechowa 1 tyzka platkéw drozdzowych 2 szt. $liwki szydlowskiej (ChOG)
Przyprawy: sol, pieprz, majeranek  cynamon 50 g orzech6w pini 1/2 tyzeczki syropu z agawy 50 g jabtek gréjeckich (ChOG)

Dodatki: olej do smazenia

Sposaéb przyrzadzenia:

Placki
Fasole zala¢ wodg i odstawi¢ na ok. 1 godz. Nastepnie prze-
la¢ do garnka i gotowa¢ do migkkosci. Ugotowana fasole
ugnie$¢. Aquafabe powstata w wyniku gotowania pozosta-
wi¢ do majonezu.
Ziemniaki umy¢ (nie obiera¢ ze skorki) i zetrze¢ na tarce
o drobnych oczkach. Jablko obra¢ ze skérki (zostawic ja
na pozniej) i wraz z cebulg podsmazy¢ na oleju. Ostudzié.
Wiszystkie skladniki polaczy¢ i doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i majerankiem.

Sos z suszonych §liwek
Suszone sliwki wrzuci¢ do wody z mlekiem sojowym i ugo-
towa¢. Dynie pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢ z odro-

5 ml oleju rzepakowego

bing cukru az do migkkoséci. Gdy odparuje woda z garnka,
dorzuci¢ dynig oraz przyprawy. Zmiksowac.

Tofu
Tofu pokroi¢ w kostke. Na patelni rozgrzaé olej i podsma-
zy¢ kawalki tofu wraz z czosnkiem i rozmarynem. Dopra-
wi¢ do smaku solg, pieprzem, kuminem.

Kruszonka
Orzechy pini posieka¢ na drobne kawatki. W misce pota-
czy¢ olej, make, cukier i s6l, tak aby powstala kruszonka.
Wylozy¢ na blache wytozong papierem do pieczenia i piec
ok. 15 min w temperaturze 180°C.

Majonez
Wszystkie sktadniki (oprécz oleju) wla¢ do pojemnika od

1 lyzeczka czarnej soli

Przyprawy: cukier, cynamon

blendera i blendowa¢, az do spienienia, jednocze$nie dole-
wajac powoli olej.
Chipsy z kapusty
Olej rozgrza¢ na patelni i przesmazy¢ kawalki salaty, aby
zrobily sie chrupigce, ale zachowaly kolor.
Platki z jabtka
Pozostawione skorki z jabtka potozy¢ na blaszce wylozo-
nej papierem i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec ok.
2 godz. w temperaturze 70°C. Po upieczeniu pokruszy¢.
Sos jabtkowo-sliwkowy
Sliwki przekroi¢ na pét i wyja¢ pestki. Jablka obraé, wy-
ja¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w kostke. Nastepnie owoce
przelozy¢ do garnka, posypa¢ cukrem i gotowa¢ do jego
rozpuszczenia. Zmiksowac.
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Sktadniki (na 2 porcje):

250 g combra z jagnieciny podhalanskiej (ChOG)
6 tyzek miety posiekanej

2 tyzki cukru

1,5 tyzki biatego octu winnego

3 szt. marchewek duzych

30 ml soku pomaranczowego

4 tyzki rodzynkow

3 tyzki cydru

30 g masta

Sposaéb przyrzadzenia:

Comber jagniecy oczysci¢ z blon i $ciegien. Natrze¢ sola,
pieprzem i rozmarynem. Obsmazy¢ migso z kazdej strony.
Piec 30 min w temperaturze 160°C. Po wyjeciu z piekarnika
pozostawi¢ na 3-5 min, aby mieso odpoczeto. Wykroi¢ po
2-3 kostki w zaleznosci od tego, jak duzy byt comber.

Drobno posiekang miete wlozy¢ do rondelka. Wla¢ wode,
ocet winny i cukier. Po zagotowaniu zdja¢ z ognia i mie-

PRZEPISY

Jesienna jagniecina

Autorki: Marta Grodek, Justyna Wadetek
Opiekunka: Monika Rézycka

1,5 tyzki cukru brazowego

250 g jablek gréjeckich (ChOG)

30 g nasion gorczycy biatej

1 zgbek czosnku

Przyprawy: olej, mi6d, sél, pieprz, ziota
(rozmaryn, tymianek)

sza¢, az cukier si¢ rozpusci. Przela¢ do stoika i pozostawié
do ostudzenia.

Ugotowa¢ marchewke do miekkosci. Nastepnie zmiksowac
z sokiem pomaranczowym. Przetrze¢ przez sito i doprawic¢
solg i pieprzem.

Cukier rozpusci¢ w matym rondlu. Dola¢ cydr i gotowac
ok. 30 s. Nastepnie doda¢ rodzynki. Sos zblendowa¢ i posta-

Zespot Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich nr 2 w Warszawie

Czas wykonania: 180 min

wi¢ na ogien celem zredukowania. Wylaczy¢ ogien i dodaé
masto. Miesza¢ do uzyskania pozadanej konsystencji. Do-
prawic solg i pieprzem.

Jabtka lekko poddusi¢ na oleju z dodatkiem roztartego
czosnku. Polowe nasion gorczycy rozetrze¢ i doda¢ do udu-
szonych jablek. Dokladnie wymiesza¢ i doprawi¢ miodem,
solg, pieprzem i tymiankiem.




Filet z kaczki
z kapustq kiszong i dyniq

Autorka: Julia Pigtek
Opiekunka: Elzbieta Kurowska

Zespdt Szkot Gastronomicznych w Lodzi

Sktadniki (na 4 porcje):

Czas wykonania: 180 min

Filet z kaczki w winnym sosie cebulowo- Kapusta kiszona z tapioka 30 ml oleju Dynia

-jablkowym 300 g tapioki 90 ml wody 200 g dyni

2 szt. fileta z kaczki ze skorg 200 g kapusty kiszonej Kaszanka w panierce 30 g masta

30 ml oleju 150 ml soku z kapusty kiszonej 25 g bulki tartej Przyprawy: rozmaryn, sol, pieprz
2 szt. jablek grojeckich (ChOG) 200 g masta 70 g kaszanki Dodatki: mikroziota do dekoracji
100 g cebuli Tiul z maki pszennej z dodatkiem ostrej 1 jajo

3 zabki czosnku galicyjskiego (ChOG) papryki masto

300 ml wina czerwonego wytrawnego 10 g maki pszennej Przyprawy: czosnek, sol, pieprz, papryka

100 g miodu kurpiowskiego (ChOG) 15 g papryki czerwonej stodka

Sposaéb przyrzadzenia:

Filet z kaczki w winnym sosie cebulowo-jablkowym
Filety z kaczki umy¢, nacig¢ skore. Przesmazy¢ mieso od
strony skory. W trakcie smazenia doda¢ rozdrobnione jabt-
ka i cebule. Dusi¢ w winie z miodem, doprawi¢ do smaku.
Filety wstawi¢ pozniej do piekarnika.

Duszona kapusta kiszona z tapioka
Tapioke gotowaé w osolonej wodzie do uzyskania przezro-
czystych ziaren. Odcedzi¢. Kapuste gotowaé w soku z ki-

szonej kapusty z dodatkiem masta. Po ugotowaniu polaczy¢
z tapioka i jeszcze troche dusi¢. Doprawi¢ do smaku.

Tiul z maki pszennej z dodatkiem ostrej papryki
Polaczy¢ make pszenna, papryke, wode i olej w rodzaj ciasta
nalesnikowego. Smazy¢ na patelni.

Kaszanka panierowana
Gotowg kaszanke obra¢ z flaka. Przyprawi¢ czosnkiem,
sola, pieprzem i papryka stodka. Doda¢ roztopione masto

do ztgczenia masy. Formowac kulki i panierowa¢ je w mace

pszennej, jajku i bulce tartej. Smazy¢ na zlocisty kolor.
Dynia

Dynie umy¢, obrad i ringiem wykrawa¢ okragte elementy.

Nacig¢ dynie w kratke, doprawi¢ do smaku. Obsmazy¢ na

masle i wstawi¢ do piekarnika.

Mikroziota uzy¢ do dekoracji potrawy.
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Sktadniki (na 4 porcje):

Piers z kaczki

Przyprawy: sol, pieprz/pieprz cayenne do

Przyprawy: cynamon (szczypta)

Piers z kaczki

purée z dyni, kluseczki poilfrancuskie

i karmelizowane jabtka

Autor: Jakub Wysocki
Opiekunka: 1zabela Czyz
Technikum Gastronomiczno-Hotelarskie nr 2
im. prof. Stanistawa Bergera w Warszawie

Czas wykonania: 180 min

20 ml soku jabtkowego wyciskanego z ja-

800 g (4 szt.) piersi z kaczki smaku Kluseczki polfrancuskie btek gréjeckich (ChOG)
Purée z dyni Karmelizowane jablka 1 jajo 15 g glukozy

600 g dyni 400 g jabtek grojeckich (ChOG) 120 g maki krupczatki 15 g masta

20 g imbiru 150 ml czwérniaka staropolskiego trady- 20 g masta 15 g maki pszennej

60 g masta cyjnego (GTS) ok. 80 ml wody 15 g sezam bialy

15 ml soku wyci$nigtego ze §wiezej poma- 150 ml soku jabtkowego tloczonego kilka listkéw tymianku §wiezego Garnish

ranczy 60 g cukru brazowego Tiul jablkowy Lawenda

20 ml oleju 80 g masta 50 g cukru Swiezy rozmaryn

Sposaéb przyrzadzenia:

Piers z kaczki
Przeprowadzi¢ obrdbke wstepng piersi z kaczki. Nacigé
skore kaczki i dokladnie jg osuszy¢.
Przyprawic solg i pieprzem strone bez skory. Polozy¢ pier$
z kaczki na patelni skorg do dotu i smazy¢ 10 min (od zim-
nej patelni) na $rednio wysokim ogniu.
Przewrdci¢ mieso na drugg strone i smazy¢ przez kolejne
2 minuty.
Przelozy¢ piers na blache wylozong pergaminem i piec
przez 5-7 min w temperaturze 200°C.
Odlozy¢ pier$ na kilka minut w temperaturze pokojowej,
przed pokrojeniem.

PRZEPISY

Purée z dyni
Dynie umy¢, obrac i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Ulozy¢
na blasze wylozonej pergaminem z odrobing oleju. Piec
w temperaturze 180°C az dynia bedzie migkka.
Obra¢ i umy¢ imbir, zetrze¢ go na tarce o matych oczkach.
Upieczong dyni¢ przefozy¢ do naczynia. Doda¢ do niej
masto, imbir, pieprz cayenne, sok z pomaranczy oraz sol
i pieprz do smaku. Zmiksowa¢ cato$¢ na gtadka mase.
Karmelizowane jablka
Jabtka umy¢ i nieobrane pokroi¢ na ok. polcentymetrowe
plasterki. Na suchg patelni¢ wsypa¢ brazowy cukier. Kie-
dy sie rozpusci, wla¢ sok z jablek oraz midd pitny. Dodaé
maslo i dobrze wymiesza¢. Wrzuci¢ jablka i doda¢ szczyp-

te cynamonu. Karmelizowa¢ do momentu, az jabtka lekko
zmiegkng.
Kluseczki pétfrancuskie
Utrze¢ masto na pulchng mas¢. Doda¢ jajo i ucieraé na jed-
nolita mase. Nastepnie doda¢ przesiang make, sol, posieka-
ny tymianek i wode. Polgczy¢ skladniki i wyrabia¢ ciasto.
Formowa¢ kluski metalows tyzka zanurzong we wrzatku.
Ugotowane kluski wyja¢, przela¢ goraca woda i odcedzic.
Tiul jabtkowy
Sok jabtkowy, masto i glukoze¢ podgrzaé. Nastgpnie doda¢d
cukier z maka i sezam. Wymiesza¢ cato$¢ i rozsmarowad na
blaszce wylozonej papierem do pieczenia. Piec w tempera-
turze 180°C do zlotego koloru.




Kotleciki z jagnieciny,
purée z batatéw

i sos wisniowo-orzechowy

Autorzy: Oliwia Laksy, Jakub Rojewski
Opiekunka: Alicja Swiczewska-Kos
Zespdt Szkét Zawodowych nr 4 w Opolu

Sktadniki (na 4 porcje):

Czas wykonania: 180 min

Sposob przyrzadzenia:

Kotlety jagniece zamarynowa¢ w natce, czosnku, oleju, soli
i pieprzu. Nastepnie mieso zamkna¢ na patelni grillowej z obu
stron. Piec przez 15 min w piecu w temperaturze 140°C.

I Purée batatowe

Bataty umy¢, obrac i ugotowa¢ w mleku. Odcedzi¢ i zblen-
dowa¢ z parmezanem. Doprawi¢ sola i pieprzem. Przetrze¢
przez drobne sito.

" Purée z pietruszki

Korzen pietruszki umy¢, obra¢ i ugotowa¢ w mleku. Na-
stepnie odcedzi¢ i zblendowa¢é. Dodac oliwe truflows, prze-
trze¢ przez drobne sito oraz doprawic solg i pieprzem.

" Warzywa

Szparagi pokroi¢ na po6t, pomidora sparzy¢ i obrac ze skor-
ki, wykroi¢ $rodek i pokroi¢ w drobng kostke. Na patelni

rozgrza¢ masto, doda¢ szparagi i zasmazy¢. Doprawic ty-
miankiem, solg i pieprzem, na koniec doda¢ pomidora.

1 Chips z buraka

Burak obra¢, pokroi¢ w cienkie plastry i usmazy¢ w oleju.
Odsaczy¢ z ttuszczu i lekko posolié.
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Placki ziemniaczane

z kietbasq, sliwkq, kapustq kiszong z sosem grzybowym i musem

jabtkowo-chrzanowym z karmelizowangq marchewkq

Autorzy: Piotr Ciesielski, Kacper Sobczyk
Opiekunka: Mariola Pikura
Zespot Szkot Centrum Ksztalcenia Rolniczego w Widzewie

Sktadniki (na 4 porcje):

250 g kietbasy biatej parzonej wielkopol-
skiej (ChOG)

Czas wykonania: 120 min

400 g jabtek gréjeckich (ChOG)
2 jaja

5 ml soku z cytryny
Przyprawy: sol, pieprz

250 g kapusty kiszonej 30 ml $mietanki 30% Dodatki: natka pietruszki
200 g suski sechloniskiej (ChOG) 100 ml $mietany 18%

100 g cebuli 100 g chrzanu $wiezego

400 g ziemniakéw 2 tyzki miodu kurpiowskiego (ChOG)

150 g marchwi 150 ml oleju

200 g podgrzybkow $wiezych 15 g masta

1 zabek czosnku galicyjskiego (ChOG) 15 g maki pszennej

Sposaéb przyrzadzenia:

Jabtka umy¢ i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 160°C.
Piec do migkkosci.

Chrzan obra¢ i zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Do
startego chrzanu doda¢ migzsz upieczonych jablek i sok
z cytryny. Odstawi¢ na 20 min. Nastgpnie przetrze¢ przez
sitko, doda¢ $mietane 18%. Wymiesza¢ i doprawi¢ mus solg
i sokiem z cytryny.

Grzyby pokroi¢ w plasterki, a cebule w pélplastry. Podsma-
zy¢ na masle z dodatkiem oleju. Doda¢ grzyby i podsma-

PRZEPISY

zy¢ do miekkosci. Doprawi¢ solg i pieprzem oraz zagesci¢
$mietanka 30%.

Rozdrobni¢ kietbase, suske, kapuste kiszong i czosnek.
Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach.
Dodac jaja, make, s6l i pieprz oraz rozdrobnione produkty,
calos¢ doktadnie wymiesza¢. Nakltada¢ placki na rozgrzany
olej i smazy¢ na zloty kolor.

Marchewke obra¢ i pokroi¢ w julienne (paski). Podsmazy¢
na malej ilosci oleju. Nastepnie posoli¢, doda¢ midd i skar-
melizowac.

Placki uklada¢ na srodku talerza po trzy sztuki, przekta-
dajac je sosem grzybowym. Na ostatnim placku ulozy¢
skarmelizowang marchewke. Udekorowa¢ natkg pietruszki
i musem jabtkowo-chrzanowym.




Sajgonki z perliczki

Autorzy: Wiktor Widawski, Patryk Binczyk
Opiekunka: Mariola Pikura
Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Widzewie

Sktadniki (na 4 porcje):

1,3 kg perliczki

100 g fasoli wrzawskiej (ChNP)

100 g wisni nadwislanki (ChNP)

150 g jabtek gréjeckich (ChOG)

250 g wloszczyzny

150 g marchwi

150 g papryki czerwonej

2 zabki czosnku galicyjskiego (ChOG)
200 g szparagodw

Sposaéb przyrzadzenia:

Fasole wczesniej namoczy¢. Nastepnie ugotowa¢ al dente,
odcedzi¢, wystudzi¢ i zdja¢ tuski. Cebule pokroi¢ w piodrka,
podsmazy¢ na oleju, delikatnie doprawiajac solg i brazo-
wym cukrem, a pod koniec smazenia doda¢ lyzk¢ miodu.

Z perliczki zdja¢ skore, oddzieli¢ mieso od koéci. Migso
zmielié, a nastepnie do masy dodac jajo, pokrojony migzsz
z pomaranczy, obrane i starte na tarce jabtko oraz wcze-
$niej skarmelizowang cebule. Doprawi¢ sosem sojowym,
solg, imbirem i pieprzem. Wyrobi¢ farsz, skére podzieli¢

100 g cebuli

200 g brokuta

300 g kalafiora

300 g pomaranczy

4 galazki natki pietruszki
200 g pomidoréw

20 g masta

1 jajo

2 lyzki oleju

na cztery platy, nadzia¢ je farszem i zawing¢ jak sajgonke
oraz spig¢ wykataczka. Piec okoto 50 min w temperaturze
170°C, polewajac mieszaning sosu sojowego, miodu i soku
Z pomaranczy.

Z kosci perliczki i warzyw ugotowaé esencjonalny bulion.
Obrane warzywa (marchew, papryke, pomidory, fasole
i dolne czgéci szparagdw) pokroi¢ w stupki jardiniére, czo-
snek w kostke brunoise. Natke pietruszki posiekaé. Warzy-
wa podsmazy¢ na oleju i masle, na koniec doda¢ pomidory

Czas wykonania: 180 min

4 tyzki miodu kurpiowskiego (ChOG)
3 tyzki dwdjniaka staropolskiego tradycyjnego (GTS)
Przyprawy: sos sojowy, sol, cukier brazowy, pieprz, imbir

i podla¢ bulionem, dusi¢ kilka minut, posypac posiekana
natka pietruszki.

Wisnie z jabtkiem, sokiem z pomaranczy, miodem pitnym
i szczypta soli gotowaé w rondelku do migkkosci i redukeji
plynu. Nastepnie przetrze¢ przez sito.

Brokut, kalafior i gérne czesci szparagdw ugotowad na parze.
Na talerz wylozy¢ uduszone warzywa, przekrojong sajgon-
ke, brokul, kalafior i szparagi, udekorowa¢ sosem z wiéni
i natkg pietruszki.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



Sktadniki (na 4 porcje):

Gesie udka Purée marchewkowe Fasolowe kluski kladzione

4 szt. ud gesich 500 g marchwi 320 g fasoli ,,Piekny Ja$” z Doliny Dunajca
40 szt. suski sechlonskiej (ChOG) 20 g masta (ChNP)

200 g oscypka (ChNP) Przyprawy: sol, cukier 280 g maki pszennej

120 ml dwdjniaka staropolskiego tradycyj-  Sos §liwkowo-wisniowy 150 ml wody

nego (GTS) 300 g wisni nadwiélanki mrozonej (ChNP)  1/2 szt. jaja

Przyprawy: sol, pieprz czarny, majeranek

200 g suski sechlonskiej (ChOG)

50 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
Przyprawy: cukier, gozdziki, cynamon

Sposaéb przyrzadzenia:

Gesie udka
Ge$ umy¢ i osuszy¢ recznikiem papierowym, nastepnie
usung¢ nadmiar ttuszczu, zamarynowa¢, uformowaé, uci-
najac czgs¢ kosci.
Przygotowaé marynate do gesi z miodu pitnego, oliwy, soli,
pieprzu czarnego i majeranku.
Przygotowaé¢ nadzienie. Sliwki namoczy¢ w miodzie pit-
nym. Oscypek pokroi¢ w stupki. Nalozy¢ farsz do kazdego
udka i spig¢ sposobem angielskim. Piec przez 1,5 godziny
w temperaturze 200°C. Ge$ po zarumienieniu przykry¢ fo-
lig aluminiowa.

PRZEPISY

Purée marchewkowe
Marchew umy¢, obra¢ i pokroi¢, a nastgpnie ugotowa¢ do
migkkosci z dodatkiem soli, cukru i masta. Zblendowaé
i przetrze przez sito. Doprawi¢ do smaku.
Maslane szparagi
Szparagi umy¢, obra¢, optukad, osuszy¢, a nastepnie smazy¢
na rozgrzanym masle z dodatkiem soli i czarnego pieprzu.
Sos sliwkowo-wisniowy
Sliwki i wisnie dusi¢ w niewielkiej iloéci wody z dodatkiem
miodu, cukru, gozdzika i cynamonu. Po ugotowaniu prze-
trze¢ przez sito, zredukowac i doprawi¢ do smaku.

Miodowa ges

Autorzy: Filip Kwiatkowski, Kacper Czotczynski
Opiekunka: Karolina Kwasniak-Stomowska
Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Widzewie

Czas wykonania: 180 min

Maélane szparagi

3 szt. szparagow

15 g masta

Przyprawy: sol, pieprz czarny

Przyprawy: s6l, gatka muszkatotowa

Fasolowe kluski kladzione

Fasole namoczy¢ na 12 godz., a nastepnie ugotowac
z dodatkiem soli w wodzie, w ktérej sie¢ moczyta. Po ugo-
towaniu ostudzi¢, obra¢, zblendowac i przetrze¢ przez sito.
Wymiesza¢ jaja z woda, stopniowo dodajac make i faso-
le. Wymiesza¢ sktadniki, doprawi¢ do smaku solg i gatka
muszkatotowa. Uformowa¢ kluski, gotowac je we wrzacej
osolonej wodzie, nastepnie odcedzi¢, przela¢ wrzacg woda
i porcjowac.




Poledwiczka wieprzowa
w sosie serowym

Autor: Adam Lukaszewicz
Opiekunka: Maja Lukasik
Zespot Szkot im. Adama Wodziczki w Mosinie

Sktadniki (na 4 porcje):

Czas wykonania: 120 min

720 g poledwiczki wieprzowej 100 g pora 25 g masta Purée

20 g oleju rzepakowego 50 g cebuli 250 g mleka 600 g ziemniakow

Przyprawy: sol, pieprz 20 g czosnku 100 g wielkopolskiego sera smazonego 100 g masta

Wywar 15 g lubczyku z kminkiem (ChOG) 120 ml mleka

1 ¢wiartka kurczaka 15 g natki pietruszki Zielone warzywa 50 g musztardy francuskiej

100 g marchwi 50 g masta 50 g groszku cukrowego Przyprawy: sol

100 g selera Przyprawy: sol, pieprz 50 g bobu Dodatki: szczawik krwisty, trybula i szczy-
100 g korzenia pietruszki Sos 200 g mlodej marchwi piorek

100 g selera naciowego 25 g maki 100 g brokutu dzikiego

Sposaéb przyrzadzenia:

Przygotowaé wywar: ¢wiartke kurczaka umy¢, wlozy¢ do
zimnej wody i gotowac. Po zszumowaniu doda¢ umyte, ob-
rane i wyplukane warzywa (marchew, korzen pietruszki, se-
ler, seler naciowy, por) oraz zrumieniong cebul¢. Pod koniec
gotowania doda¢ natke pietruszki i lubczyk. Doprawi¢ sola
i pieprzem.

Bo6b i brokut umy¢. Marchew umy¢, obraé i wyplukad, gro-
szek cukrowy umy¢ i usung¢ tyko. Warzywa zblanszowad:
béb (1,5-2 min) i obraé ze skorki; marchew (3-4 min), bro-
kut i groszek cukrowy (1,5 min).

Przygotowa¢ zasmazke II stopnia z maki i masta i rozprowa-
dzi¢ mlekiem do uzyskania odpowiedniej konsystencji. Do
sosu doda¢ wielkopolski ser smazony z kminkiem i doklad-
nie wymiesza¢. Nastgpnie stopniowo dodawa¢ wywar, aby
uzyska¢ pozadang konsystencje. Sos przetrze¢ przez drobne
sito, aby nie byto grudek.

Poledwice umy¢, usung¢ blony, doprawi¢ solg i pieprzem
i obsmazy¢ na oleju z kazdej strony na zloty kolor. Nastep-
nie piec 8-10 min w temperaturze 180°C. Odcia¢ oba konce

poledwiczki i pozostaty kawalek przekroi¢ na pot (2 potéwki
na jedng porcje).

Ziemniaki umy¢, obra¢ i wyptukaé, a nastepnie ugotowac
w osolonej wodzie. Po odcedzeniu i odparowaniu przetrze¢
dwa razy z dodatkiem masta. Przed wydaniem potrawy purée
podgrza¢, dodajac niewielkg ilos¢ mleka, masta i musztarde
francuska. Doprawi¢ do smaku solg. Bob, brokut, groszek cu-
krowy i marchewke podgrza¢ w wywarze z dodatkiem masta.
Potrawe naklada¢ na wygrzany talerz.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



Sktadniki (na 4 porcje):

Rajski ogrod

Autorki: Angelika Polewka, Justyna Wojciechowicz
Opiekunka: Sylwia Czaban
Technikum nr 2 w Sokoétce im. mjr. Henryka Hubala

Czas wykonania: 150 min

Spéd kruchy Masa z jablek Kruszonka Sorbet
5 szt. z6ttek 1 kg jablek gréjeckich (ChOG) 100 g masta 200 g malin
200 g fasoli ,,Piekny Jas” z Doliny 1/2 tyzeczki cynamonu 20 g sera korycinskiego swojskiego 1 lyzka tréjniaka staropolskiego
Dunajca (ChNP) 100 g masta (ChOG) tradycyjnego (GTS)
50 g masta 1 op. galaretki cytrynowej 10 g orzechéw wioskich lod
250 g maki pszennej tortowej szczypta kardamonu 150 g maki pszennej tortowej
10 g orzechéw wloskich Beza
starta skorka z cytryny 5 szt. biatek
150 g cukru

Sposaéb przyrzadzenia:

Tarta
Zagnie$¢ ciasto z podanych skladnikéw na kruchy spdd.
Ciasto rownomiernie przetozy¢ na blache wylozona papie-
rem do pieczenia, ponaktuwaé widelcem. Piec 15-20 min
w temperaturze 180°C.
Jabtka umy¢ i obrac, zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Roz-
pusci¢ masto, a nastepnie doda¢ starte jabtka i dusi¢. Dopra-

PRZEPISY

wi¢ cynamonem i kardamonem, duszac jeszcze chwile. Zdja¢
z palnika, doda¢ galaretke cytrynowa i doktadnie wymiesza¢.
Gotowg mase z jablek przelozy¢ na kruchy spdd. Z bialek
i cukru ubi¢ beze i wylozy¢ ja na mase z jablek.

Kruszonka
Ser korycinski swojski pokroi¢ w kostke, orzechy wio-
skie posieka¢, doda¢ masto, 2 tyzki cukru i maki pszennej

i przygotowa¢ kruszonke. Posypac nig bezg, nastepnie piec
15-20 min w temperaturze 180°C.

Sorbet
Maliny zmiksowac z lodem. Do gotowej masy wla¢ tréjniak
i miesza¢ do uzyskania pozadanej konsystencji sorbetu.




Poledwiczki wieprzowe

z sosem musztardowym, purée pietruszkowym oraz

karmelizowanym burakiem i jabtkiem tqckim

Autorzy: Magdalena Gatecka, Jakub Skomorucha
Opiekunka: Aneta Wyszomierska
Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Sokotowie Podlaskim

Sktadniki (na 4 porcje):

Poledwiczka wieprzowa

400 g poledwiczki wieprzowej

4 zabki czosnku galicyjskiego (ChOG)

10 ml oleju rydzowego tradycyjnego (GTS)

100 ml sosu wlasnego z upieczonej poledwiczki
Przyprawy: rozmaryn, s6l, pieprz czarny

Sos musztardowy

5 g musztardy sarepskiej

Dodatek: natka pietruszki

Sposaéb przyrzadzenia:

Poledwiczka wieprzowa
Przeprowadzi¢ obrébke wstepng migsa. Nastepnie przypra-
wi¢ je sola, pieprzem, rozmarynem i przeci$nietym przez
praske czosnkiem galicyjskim. Delikatnie obsmazy¢ w ca-
tosci na oleju rydzowym tradycyjnym i piec w rekawie ok.
12 min w temperaturze 180°C.

Purée pietruszkowe

200 g pietruszki

20 ml mleka

10 g masta

Przyprawy: gatka muszkatotowa, sél, pieprz czarny
Karmelizowane jabltko i burak

200 g jabtka tackiego (ChOG)

200 g buraka czerwonego

50 g miodu drahimskiego (ChOG)

Sos musztardowy
Wywar z upieczonego miesa polaczy¢ z musztarda, a na-
stepnie zredukowa¢. Doda¢ natke pietruszki, doprawi¢ do
smaku.

Purée pietruszkowe
Pietruszke umy¢, obra¢ i ugotowa¢. Nastepnie zblendowaé
z mastem i mlekiem. Przyprawi¢ do smaku.

Czas wykonania: 120 min

5 ml soku z cytryny
Przyprawy: sol, pieprz czarny
Dodatki: natka pietruszki, roszponka

Karmelizowane jabtko i burak
Jabtka i buraki umy¢ i obraé. Skarmelizowa¢ je podczas ob-
rébki cieplne;j.
Potrawe wyporcjowa¢ i udekorowad.

OGOLNOPOLSKI KONKURS KULINARNY DLA SZKOt GASTRONOMICZNYCH



Sktadniki (na 4 porcje):

Winny kurczak

z sosem miodowym

i bultkq wegetariatiskq

Autor: Karol Janowski
Opiekunka: Joanna Walkiewicz
Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Mieszkowicach

Czas wykonania: 180 min

200 g sera zoltego

200 g masta zimnego

3 tyzki oleju

8 tyzek wina $liwkowego wytrawnego
Przyprawy: sol, pieprz

Winny kurczak Sos miodowy 37 g cukru
800 g fileta z kurczaka 200 g jogurtu naturalnego 1 tyzka oleju
1 tyzka soli 1 lyzeczka miodu drahimskiego (ChOG) Przyprawy: sol
1/2 tyzki pieprzu Przyprawy: curry, pieprz Farsz do ciasta drozdzowego
1 tyzka zi6t prowansalskich Drozdzowa butka wegetarianiska 8 szt. pieczarek
1 lyzka stodkiej papryki 250 ml cieptej wody 6 zabkow czosnku galicyjskiego (ChOG)
250 ml wina $liwkowego wytrawnego 50 g drozdzy 1 szt. cebuli
785 g maki 1/2 puszki kukurydzy

Sposaéb przyrzadzenia:

Winny kurczak
Filet z kurczaka umy¢, osuszy¢, natrze¢ pieprzem i sola.
Ulozy¢ w misce i zala¢ winem ¢liwkowym. Pozostawi¢
w lodowce na 12 godz. Nastepnie filet osaczy¢ z zalewy, ob-
sypaé ziotami prowansalskimi i stodkg papryka. Tak przy-
gotowane migso wlozy¢ do rekawa i zala¢ 85 ml wina. Piec
30-40 min w temperaturze 180°C.

Sos miodowy
Wiszystkie sktadniki wymiesza¢ na kremowa konsystencje.

PRZEPISY

Drozdzowa butka wegetarianska

Do cieplej wody wkruszy¢ drozdze i wymieszaé. Dodaé
255 g maki, cukier, olej, sol i wszystko dokladnie wymie-
szal. Przykry¢ $cierka i odstawi¢ na 30 min w ciepte miej-
sce. Nastepnie do rozczynu dodac¢ reszte maki i wyrobié na
gladkie ciasto. Odstawi¢ na 5 min, aby odpoczeto.
Formowa¢ w ksztalt bochenka, ponacina¢ nozem co 4-5 cm
i miejsca te wypelni¢ farszem. Reszte farszu rozlozy¢ na
wierzchu ciasta. Piec 40-45 min w temperaturze 180°C.

Farsz do ciasta drozdzowego

Ser zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, czosnek zmiazdzy¢.
Papryke, cebule pokroi¢ w kostke, a pieczarki — w plasterki.
Rozgrza¢ olej, wlozy¢ pieczarki i podsmazy¢, doda¢ cebule,
papryke, kukurydze i takze podsmazy¢. Calos¢ podla¢ wi-
nem i poczeka¢, az odparuje. Lekko przestudzic.

Zimne maslo pokroi¢ w kostke, doda¢ czosnek i ostudzong
mase oraz z6lty ser. Wszystko razem wymiesza¢, ugniatajac
rekami.




Szarlotka -
kaszubska wariacja

Autorka: Zaneta Grzenkowicz
Opiekunka: Dorota Gaszta
Powiatowy Zespot Szkoél nr 3 im. Edmunda Roszczynialskiego w Wejherowie

Sktadniki (na 4 porcje):

Czas wykonania: 180 min

Sposob przyrzadzenia:

Jabtka obra¢ i pokroi¢ na paski szerokosci ok. 2 cm. Dusi¢
na patelni z woda, az do odparowania plynu. Doda¢ syrop
z czarnego bzu, lekko skarmelizowac.

I Szpajzla inaczej

Cytryny wyparzy¢, zetrze¢ skorke, wycisnaé sok. Jaja ubi¢
z cukrem na puszysta mase, nastepnie doda¢ sok i skorke
z cytryn — podgrzewa¢ do 80°C. Doda¢ 100 g masla, a na-
stepnie schtodzi¢ w lodéwce.

I Kruszonka

Przygotowac kruszonke z: 55 g masta, 60 g maki, 60 g cukru,
1/2 tyzeczki cynamonu. Wszystko wymiesza¢ i odstawi¢ do
lodéwki. Po schtodzeniu kruszonke ulozy¢ na ptaskiej blasze.
Piec 15 min w temperaturze 170°C.

1 Ciasto

Orzechy wloskie pokroi¢ na mniejsze czgéci, uprazy¢ na pa-
telni, doda¢ mi6d drahimski i skarmelizowac.

Przygotowaé 80 g masta, 60 g cukru, 2 jaja, 1/2 tyzeczki
proszku do pieczenia, 120 g przesianej maki i 2 tyzki mleka.
Jaja ubi¢ z cukrem, doda¢ maslo, a nastepnie produkty suche.
Ciasto odstawi¢ na chwile, aby odpoczeto.

W ringach ulozy¢ skarmelizowane orzechy, zalaé ciastem.
Wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika i piec 15 min w tempe-
raturze 170°C.

" Sos migdalowy z mniszkiem

Migdaly podprazy¢ na patelni z 4 tyzkami cukru. Wszystko
zblendowac na drobne, lekko wyczuwalne czesci i podgrzaé.

Doda¢ sok z mniszka lekarskiego, $mietanke, zredukowaé
i polaczy¢ z kajmakiem.

1 Palona biata czekolada

Bialg czekolade oproszy¢ cynamonem. Podpiec w piekarniku
10-15 min w temperaturze 150°C.

1 Sposob podania

Na talerzu ulozy¢ ciastko, wierzch pola¢ niewielky ilodcia
sosu migdatowego, ulozy¢ cieple jablka (na jednej poléwce
ciastka), na drugiej poléwce utozy¢ szpajzle. Po jednej stro-
nie talerza utozy¢ kruszonke, po drugiej polaé cieply sos.
Udekorowa¢ kawatkiem palonej czekolady, reszte pokruszy¢
na sos.
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Sktadniki (na 4 porcje):

Ciasto

350 g maki pszennej

190 ml wrzacej wody

60 ml oleju

1 szt. ugotowanego buraka
1 jajo

s6l

Sposaéb przyrzadzenia:

Farsz

Przebrang i umytg fasole zala¢ zimng woda i zagotowac.
Natychmiast po zagotowaniu doda¢ szklanke zimnej wody
i gotowac pod przykryciem. Powtarzac to trzykrotnie.
Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢, nastepnie doda¢d
masto i pokrojong w kostke cebulg. Zmieli¢ fasole, boczek,
cebule i przeciéniety przez praske czosnek. Doprawi¢ sola,
pieprzem i majerankiem.

PRZEPISY

Farsz

20 dag fasoli ,,Pigkny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
20 dag chudego boczku

1 tyzka masta

2 z3bki czosnku

1 cebula

Przyprawy: sol, pieprz, majeranek

Ciasto

Ugotowany i ostudzony burak zetrze¢ na tarce o najmniej-
szych oczkach. Doda¢ make, wode, olej, jajo i zagnie$¢ cia-
sto. Doprawi¢ sola. Ciasto cienko rozwaltkowa¢ i szklanka
wycigé kotka.

Do przygotowania rézy potrzebne sg trzy kotka, ktore nale-
zy polozy¢ w jednej linii, taczac je ze sobg. Na ciasto natozy¢
farsz, ztozy¢ kétka na pét i zwingé w ksztalt rézy.

Jasiek w rozy

Autorka: Oliwia Dalmata
Opiekunka: Joanna Nowicka
Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Mieszkowicach

Czas wykonania: 180 min

Otrzymane rézyczki gotowac na parze.
Pierogi mozna podawac z dodatkiem $mietany.




Poledwica wieprzowa

w sosie winnym z knedlami

oraz grillowanym oscypkiem z konfiturq porzeczkowq

Autor: Kacper Koziel
Opiekunka: Agnieszka Kasprzyszyn
Zespdt Szkoét nr 7 w Tychach

Sktadniki (na 4 porcje):

Czas wykonania: 120 min

Sposob przyrzadzenia:

Przeprowadzi¢ obrobke wstepng cebuli, jaja i ziemniakéw.
Boczek pokroi¢ w kostke, nastepnie wrzuci¢ na rozgrzang
patelnie i smazy¢ do wytopienia ttuszczu. Pokroi¢ cebule
w kostke i doda¢ do smazgcego si¢ boczku oraz doprawi¢
tymiankiem i odrobing pieprzu oraz soli. Usmazony boczek
z cebulg wrzuci¢ do naczynia, doda¢ bryndze i wymieszad.
Do rozgrzanego rondla wrzuci¢ anyz i suszone owoce jalow-
ca, nastepnie uprazy¢. Uprazone przyprawy zmieli¢ w moz-
dzierzu i doda¢ do nich pét tyzeczki cynamonu.

Do rondla wrzuci¢ konfiture z czarnej porzeczki i doda¢ do
niej przygotowane wcze$niej przyprawy. Doda¢ wode, miéd,
sok z cytryny oraz skorki z cytryny, zagotowac.

Ziemniaki ugotowac z tyzeczka soli, odstawi¢ do wystygnie-
cia. Do wysokiego naczynia wrzuci¢ ugotowane oraz prze-
ci$nigte przez praske ziemniaki, doda¢ jajo i ugnies¢ ciasto,
stopniowo dodajac make pszenng. Uformowac ciasto z far-
szem z boczku, bryndzy i cebuli.

Umy¢, pokroi¢ na medaliony i roztluc migso, przyprawic je
solg i pieprzem. Rozgrzac olej na patelni, nastepnie wrzuci¢
mieso i smazy¢ po 5 minut z kazdej strony. Sciggna¢ mieso
z patelni, przetozy¢ do naczynia.

WIla¢ wino na patelni¢, na ktérej smazone bylo mieso, na-
stepnie przyprawi¢ rozmarynem, pieprzem i solg. Sos zredu-
kowac i zageséci¢ $mietanka 30%.

Zagotowaé wodg na knedle, dodac lyzke soli, a nastgpnie go-
towac knedle przez 5 minut.

Migso wlozy¢ do sosu i podgrzaé. Oscypki zgrillowa¢ na pa-
telni grillowej. Podgrza¢ konfiture porzeczkowa.

1 Sposéb podania
Mieso wylozy¢ na talerz i pola¢ sosem winnym, knedel
i oscypek wylozy¢ na talerz i pola¢ sosem porzeczkowym.
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Sktadniki (na 1 porcje):

300 g kurczaka kukurydzianego

50 ml piwa jasnego

45 g miodu kurpiowskiego (ChOG)
4 szt. ziemniakow

5 g masta

120 g oleju

40 g szczypioru

50 g jabtka tackiego (ChOG)

Sposaéb przyrzadzenia:

Wykona¢ obrébke wstepna kurczaka. Przygotowaé marynate
piwno-miodowg i marynowa¢ w niej kurczaka przez 30 min
w lodéwece. Nastepnie piec 30 min w temperaturze 180°C.
Ziemniaki umy¢. Do folii aluminiowej wlozy¢ masto, owi-
na¢ nig ziemniaka i piec w ognisku przez 40 min.

Olej ze szczypiorem podgrzaé przez 8 minut do temperatu-
ry 80°C. Nastepnie zmiksowad, przecedzi¢ przez geste sito
lub gaze, aby otrzymac oliwe szczypiorkows.

PRZEPISY

50 g sliwki szydlowskiej (ChOG)
20 g maki pszennej

100 g maltodekstryny

30 ml wody

100 g burakow

20 ml czerwonego wina

10 ml octu balsamicznego

10 g wegla aktywowanego

Do maltodekstryny doda¢ stopniowo cze$¢ oliwy, az do
momentu uzyskania pudru.

Jablka i $liwki umy¢, oczy$ci¢ z ogonkdw i gotowaé w nie-
wielkiej ilosci wody, nastepnie zmiksowa¢. Przetrzeé przez
sito. Doprawi¢ miodem, solg i pieprzem.

Kurczak kukurydziany

/ ziemniak / burak / szczypior /

jablko tqckie / $liwka szydtowska

Autorka: Zuzanna Katny
Opiekunka: Agnieszka Kasprzyszyn
Zespdt Szkét nr 7 w Tychach

Czas wykonania: 150 min

Wymiesza¢ ze sobg wode, olej, make i wegiel aktywowany.
Nastepnie smazy¢ nieregularne ksztalty. Burak umy¢, oczy-
$ci¢. Ugotowac z czerwonym winem, octem balsamicznym
i miodem. Nastepnie zredukowaé do momentu uzyskania
sosu.




Farszynki z bryndzg

podhalatiskq podane z jajkiem w koszulce

Autorka: Gabriela Olszewska
Opiekunka: Agnieszka Izdebska
Zespdt Szkét nr 3 im. Wiadystawa S. Reymonta w Lukowie

Sktadniki (na 4 porcje):

Ciasto

4 szt. duzych ziemniakéw

1 jajo

01

1 tyzka maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej
1 tyzka natki pietruszki

Sposaéb przyrzadzenia:

Ciasto
Ziemniaki umy¢, obraé, pokroi¢ na kawalki i ugotowal
w osolonej wodzie. Ugotowane i wystudzone ziemniaki prze-
cisng¢ przez praske, dodac jajo, make pszenng i ziemniacza-
ng oraz przyprawy. Wyrobic¢ ciasto.

Farsz
Bryndze podhalaniska, czosnek galicyjski, szczypiorek i przy-
prawy wyrobi¢ na jednolita mase. Jabtko umy¢, obra¢, zetrze¢
na tarce jarzynowej. Doda¢ midd i wymiesza¢ z masg twaro-
gowa. Z gotowego ciasta przygotowaé dwie kulki, w ktérych

Farsz

100 g bryndzy podhalanskiej (ChNP)

1 zgbek czosnku galicyjskiego (ChOG)

1/4 peczka mtodego szczypiorku

1/2 szt. jabtka tackiego (ChOG)

1/2 tyzeczki miodu kurpiowskiego (ChOG)
1 tyzka octu

Przyprawy: sol, papryka stodka, pieprz

zamkna¢ lyzke farszu. Przygotowane farszynki smazy¢ na
roztopionym masle klarowanym, na wolnym ogniu, z obu
stron po 4 minuty, na zloty kolor. Usmazone farszynki odto-
zy¢ na recznik papierowy do odsaczenia ttuszczu.

W garnku zagotowa¢ wodg¢ z octem. Do matej miski wbi¢
jajo. Kiedy woda sie zagotuje, zmniejszy¢ gaz i miesza¢ wode
do stworzenia wiru. W $rodek wiru energicznie wla¢ jajo,
caly czas mieszajac po brzegach garnka, aby wir nie ustal.
Gotowac tak ok. 3 min. Nastepnie wyja¢ tyzka cedzakowg do
odcedzenia.

Czas wykonania: 120 min

Do smazenia: masto klarowane
Do dekoracji: kwiaty begonii, mtody szczawik, ziarna
czerwonego pieprzu

Sposéb podania
Na talerz wylozy¢ gotowe farszynki, na ktdére potozy¢ jajo
w koszulce. Calo$¢ posypa¢ $wiezo zmielonym pieprzem
i udekorowa¢ kwiatem begonii, mlodym szczawikiem i ziar-
nami czerwonego pieprzu.
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Pierogi z krupniokiem Slgskim

prazonym jabtkiem lqckim i cebulg

By

’:"____-_,- ?-: ;
-@"‘

By

Autorki: Daria Chojnowska, Marianna Kochanowska
Opiekunka: Olga Polosak
Technikum Spozywczo-Gastronomiczne im. Jana Pawta II w Zespole Szkoét
Spozywczo-Gastronomicznych w Warszawie
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Sktadniki (na 4 porcje):

Czas wykonania: 150 min

Farsz Ciasto na pierogi Zasmazka

400 g krupniokéw slaskich (ChOG) 400 g maki pszennej 100 g cebuli

200 g cebuli 3/4 szklanki cieptej wody 100 g jabtek tackich (ChOG)

15 g oleju rydzowego tradycyjnego (GTS) 20 g oleju rydzowego tradycyjnego (GTS)

Przyprawy: po szczypcie pieprzu, soli i majeranku

Sposaéb przyrzadzenia:

Farsz Zagnie$¢ sktadniki na ciasto do pierogéw i ulepi¢ pierogi ~ Przygotowac zasmazke z tartego jabtka i cebuli przez zaru-
Z krupniokow $ciggnac¢ kiszke i rozdrobni¢. Cebule pokroi¢  z farszem. Gotowe pierogi wrzuci¢ do gotujacej si¢ wody  mienienie na rozgrzanym oleju.
w kostke i podsmazy¢ do zeszklenia na niewielkiej ilosci ole- i wyciagna¢ 2 min po wyplynigciu na powierzchnie. Wylozy¢ pierogi na talerzu i pola¢ zasmazka.

ju. Do podsmazonej cebuli doda¢ kaszanke, pieprz, sol, ma-
jeranek i nadal smazy¢ na niewielkim ogniu. Gotowy farsz
odstawi¢ do wystygniecia.

PRZEPISY




Gruszka sous-vide w miodzie

w towarzystwie serowych muséw,

chipsa z pietruszki i miodowego tiulu

Autorki: Paulina Dudys, Wiktoria Chudek
Opiekunka: Kamila Dzwonkowska-Rekas
Technikum Spozywczo-Gastronomiczne im. Jana Pawla II w Zespole Szkét
Spozywczo-Gastronomicznych w Warszawie

Sktadniki (na 2 porcje):

120 g gruszki

80 g pietruszki

50 g buraka

200 ml miodu kurpiowskiego (ChOG)
Przyprawy: sol, cukier

Mus czekoladowy i serowy

50 g sera korycinskiego swojskiego (ChOG)
20 g gorzkiej czekolady

Sposaéb przyrzadzenia:

Chips z suszonej pietruszki i kostki z pieczonego buraka
Pietruszke i burak umy¢ i obra¢. Nastepnie, uzywajac obie-
raczki, wycia¢ wzdtuz cienkie paski pietruszki. Za pomoca
noza wycig¢ réwne kostki z surowego buraka. Tak przygo-
towane chipsy pietruszki oraz kostki buraka utozy¢ na bla-
sze i doprawi¢ szczypta soli i cukru. Suszy¢ w piekarniku
przez ok. 1 godz. w temperaturze 100°C, az do uzyskania
chrupkiego chipsa.

Soczysta gruszka w miodzie pitnym
Gruszke umy¢ i wydrazy¢ gniazdo. Wtozy¢ przygotowana
gruszke oraz wla¢ midd kurpiowski do woreczka préznio-
wego, przystosowanego do gotowania sous-vide. Wykona¢
zgrzew bez tworzenia prézni (wyciaganie powietrza pocig-

50 g cukru pudru

20 ml mleka

Miodowy tiul

100 g wody

20 g maki pszennej

50 g oleju

30 g miodu kurpiowskiego (ChOG)

gneloby tylko plyny), tak aby szczelnie zamkna¢ gruszke
w woreczku. Nastepnie gotowe woreczki gotowac przez 35
min w stalej temperaturze 78°C przy uzyciu urzadzenia do
gotowania sous-vide. W tym czasie przygotowaé mus cze-
koladowy i elementy dekoracji.
Mus czekoladowy i mus serowy

Gorzka czekolade roztopi¢ w odrobinie mleka i doda¢ do
polowy sera korycinskiego swojskiego drobno zmielone-
go. Nastepnie doda¢ potowe cukru pudru i mieszaé, az do
uzyskania jednolitej konsystencji. Drugg polowe sera wy-
miesza¢ tylko z cukrem pudrem i sokiem z cytryny, az do
polaczenia sktadnikéw w mus.

Czas wykonania: 150 min

Miodowy tiul
Wiszystkie sktadniki polaczy¢ ze sobg. Rozgrzaé patelnie
z odrobing oleju, wlewaé partiami i smazy¢, az odparuje
woda.

Sposob podania
Wyciagna¢ woreczki z gruszka z gotowania sous-vide i wy-
ja¢ ich zawarto$¢. Na talerzu postawi¢ gruszke, oprze¢ o nig
tiul miodowy oraz chips z pietruszki. Udekorowa¢ pieczo-
nymi kostkami z buraka, musem czekoladowym i musem
serowym, tworzac dwukolorowe kropki.
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Sktadniki (na 4 porcje):

300 g ziemniakdw

2 jaja

80 g maki pszennej

60 g panko

75 ml oleju

250 g burakéw

60 ml octu jabtkowego
10 g agaru

Sposaéb przyrzadzenia:

Krokiet warzywny
Ziemniaki umy¢, obra¢ i ugotowaé w osolonej wodzie do
migkkosci. Przecisnagé przez praske do ziemniakéw i do-
prawi¢ do smaku. Uformowa¢ w ksztalt walca i panierowa¢
w mace, jaju i panko. Smazy¢ na zloty kolor.

Zel z burakéw
Buraki umy¢, obra¢ i zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach.
Zala¢ woda, doda¢ sdl, cukier, ocet jabtkowy i zagotowac.
Przecedzi¢ i doda¢ agar. Pozostawi¢ do zastygniecia. Powsta-
Ia galaretke zmiksowad.

PRZEPISY

200 g jablek Iackich (ChOG)

8 g wasabi

600 g fileta z pstraga

100 g kietbasy lisieckiej (ChOG)
80 g cebuli prazonej

80 g migdatéw

Przyprawy: sol, pieprz, cukier

Mus jabtkowy
Jabtka umy¢ i przekroi¢ na poléwki, wydrazy¢ i zapiec
10 min w temperaturze 180°C. Upieczone jabtka zmiksowa¢
z wasabi i doprawi¢ do smaku.

Pstrag
Filet pstraga oczysci¢, doprawi¢ do smaku. Zawing¢ w §lima-
ka i piec 12 min w temperaturze 180°C.

Kruszonka
Kielbase lisieckg pokroi¢ w drobng kostke i dopiec do chrup-
koéci. Zmiksowa¢ z prazong cebulg i migdatami.

Pstrqg w jesiennej
aranzacji

Autorzy: Adrian Mizera, Julia Kaszuba
Opiekun: Jakub Fras
Zespot Szkoét Matopolska Szkota Goscinnosci
w Mysélenicach

Czas wykonania: 180 min

Sposob podania
Filet z pstraga z musem z pieczonego jabtka, wasabi z kro-
kietem ziemniaczanym, zelem z czerwonych burakéw i kru-
szonka z kietbasy lisieckiej.




Comber z krolika,

bombon z krupniokiem Slgskim, assiette z topinamburu,

gabka pietruszkowo-koperkowa, sos jarzebinowy

Autor: Tomasz Jarmolski
Opiekun: Stawomir Dudys
Zespot Szkot Gastronomicznych i Handlowych w Bielsku-Biatej

Sktadniki (na 1 porcje):

Czas wykonania: 120 min

Sposob przyrzadzenia:

1 Comber z krolika

Mieso oczysci¢, wytrybowa¢, przyprawi¢. Marchew mini
zblanszowa¢, nastgpnie zawing¢ w migso. Gotowa¢ meto-
dg sous-vide przez 45 min w temperaturze 62°C. Nastepnie
migso obsmazy¢.

I Sos jarzebinowy

Do fondu z krélika doda¢ jarzebine flambirowana, miéd
i zage$ci¢ mastem.

" Bombon

Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Wymieszaé z krup-
niokiem i bryndza. Uformowa¢ kulke, panierowaé w panco
i usmazy¢.

I Assiette z topinamburu

Purée z topinamburu

Topinambur ugotowaé, obra¢, zmieli¢, doda¢ czekolade
bialg i doprawi¢ do smaku.

Chips z topinamburu

Topinambur umy¢, pokroi¢ w chipsy, usmazy¢ i przyprawic.

I Pieczony topinambur

Topinambur podgotowac i przyprawié. Piec przez 30 min
w temperaturze 180°C.

I Ggbka z pietruszki i koperku

Zielening posiekac i wlozy¢ do termomixu, zmiksowac z ja-
jem, sola, maka pszenna i dodatkiem proszku do pieczenia.
Przetozy¢ do syfonu, wycisngé do kubeczka i podgrzaé 30 s
w mikrofali.
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Sktadniki (na 4 porcje):

Fraszynki mazurskie

z borowikami w sosie Smietanowo-cytrynowym oraz karp zatorski z koryciriskq niespodziankq

w panierce panko w sosie podpiwkowo-kawowym z nutkq tréjniaka staropolskiego

Autorka: Angelika Bierko
Opiekunka: Dorota Gudalewska
Zespdt Szkot Rolniczych im. mjr. Henryka Dobrzanskiego —
Hubala w Sokotce

Czas wykonania: 150 min

500 g fileta karpia zatorskiego (ChNP) 1 jajo 2 tyzki miodu kurpiowskiego (ChOG) 1 tyzka kawy

150 g sera korycinskiego swojskiego (ChOG)  2-3 lyzki maki Przyprawa: kardamon 20 ml $mietanki 30%
20 ml oleju rydzowego tradycyjnego (GTS) 200 g borowikéw Sos $mietanowo-cytrynowy Chips z jarmuzu
300 ml oleju rzepakowego do smazenia 50 g masta 1/2 szt. cytryny 4 listki jarmuzu

50 g panko

Przyprawy: gatka muszkatotowa, s6l,
pieprz ziolowy, cytryna

Fraszynki

500 g selera, korzen

nac selera

Sposaéb przyrzadzenia:

Filet karpia porcjowa¢ i przyprawi¢. Odstawi¢ na 15 min.
Ser korycinski zetrze¢ na tarce, a nastepnie nadziewac kar-
pia, formujac roladki. Panierowa¢ w panko i smazy¢ 2-3 min
z obu stron w glebokim oleju, potem odsaczy¢.
Fraszynki

Seler, polowe cebuli i czosnek piec ok. 1 godz. w piekarniku
w temperaturze 200°C. Borowiki pokroi¢ w drobng kostke
z resztg cebuli, doprawi¢ do smaku, podsmazy¢, a nastgpnie
doda¢ na¢ selera. Upieczone warzywa przecisngé przez pra-
ske, doda¢ jajo, make, przyprawy. Przygotowanym farszem
nadziewa¢ borowiki, nastgpnie oprészy¢ maka i smazy¢.

PRZEPISY

Przyprawy: czosnek galicyjski (ChOG),
cebula, kmin rzymski, sol, pieprz czarny,

Karmelizowana sliwka
6-8 szt. suski sechloniskiej (ChOG)

50 ml §mietanki 30%
Sos podpiwkowo-kawowy

100 ml podpiwka kujawskiego (ChOG)
20 ml tréjniaka staropolskiego

tradycyjnego (GTS)

Sos $mietanowo-cytrynowy
Smietanke zagotowac z cytryna i odstawi¢ do ostygniecia.
Sos podpiwkowo-kawowy
Podpiwek zagotowa¢, dodaé pozostate sktadniki i $mietanke,
gotowac jeszcze okoto 2 min. Na koniec podla¢ tréjniakiem
staropolskim tradycyjnym.
Karmelizowana sliwka
Sliwki namoczy¢ ok. 20 min we wrzatku. Na rozgrzanej pa-
telni skarmelizowa¢ midd kurpiowski i doda¢ sliwki.

5 ml oleju

Suréwka

400 g kwaszonej cukinii

4 liScie z gtéwki kwaszonej kapusty

Chips z jarmuzu
Jarmuz umy¢, a nastepnie umiesci¢ w misce, doda¢ olej, sél
i wymiesza¢. Wylozy¢ na blaszke wyscielong papierem do
pieczenia. Piec 10 min w temperaturze 190°C.

Surowka
Formowa¢ miseczke z liscia kwaszonej gléwki kapusty, uto-
2y¢ kwaszong cukinie i udekorowa¢ karmelizowang suska.




Piers z gesi owsianej

na mchu podana z sosem sliwkowo-wisniowym

Autorki: Julia Grablowska, Anna Lademan
Opiekunka: Lucyna Grablowska
Powiatowy Zespot Szkot w Przodkowie

Sktadniki (na 4 porcje):

600-700 g piersi gesi owsianej, ze skora
100 g suski sechlonskiej (ChOG)

50 g miodu drahimskiego (ChOG)

200 g szpinaku mrozonego, siekanego
100 g maki pszennej, krupczatki

2 jaja

125 ml oleju rzepakowego

2 zgbki czosnku

Sposaéb przyrzadzenia:

Pier§ gesia umy¢, osuszyé, natrze¢ sola, pieprzem, czo-
snkiem i majerankiem. Na patelni rozgrza¢ lyzke oleju
i usmazy¢ piers, zaczynajac od strony skdry, aby nieco wy-
topi¢ thuszcz).

Podsmazone migso przelozy¢ do garnka, doda¢ wino, wi-
$nie, $liwki, rozmaryn, lubczyk i dusi¢ na matym ogniu do
migkkosci (ok. 30-40 min), uzupelniajac sos woda.

Jaja ubi¢ ze spora szczypta soli, doda¢ make krupczatke,
reszte oleju oraz rozmrozony i odciéniety szpinak. Przygo-

Przyprawy: sol, pieprz, majeranek, lubczyk swiezy
150 ml wina czerwonego wytrawnego

8 galazek rozmarynu $wiezego

4 szt. pomidorkéw koktajlowych

2 szt. gruszki konferencji

12 szt. marchewek matych

100 g masta

1 kg ziemniakéw

30 g chrzanu tartego

towane ciasto wyla¢ do prostokatnej formy wylozonej pa-
pierem do pieczenia i piec 20 min w temperaturze 180°C
(do tzw. suchego patyczka).

Ziemniaki umy¢, obra¢ i ugotowad, nastepnie sporzadzi¢
z nich purée z dodatkiem tartego chrzanu, masta i $mietanki.
Marchew i gruszke glazurowac na miodzie z mastem.
Wyja¢ pier$ z sosu, a sos doprawic i przetrzec przez sito.
Upieczone ciasto szpinakowe rozdrobni¢ widelcem, aby
uzyska¢ wyglad mchu.

Czas wykonania: 150 min

120 ml $mietanki 30%
Dodatki: jadalne kwiatki (np. bratki)

Sposob podania
Na talerzu ulozy¢ ,,mech’, na nim migso. Dodaé purée,
ulozy¢ marchewki, gruszke z wisniami, pomidor koktajlo-
wy i miseczke z sosem udekorowang rozmarynem. Cato$¢
udekorowa¢ jadalnymi kwiatkami.
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Sktadniki (na 4 porcje):

Kaczka: 50 g miodu drahimskiego (ChOG) Mus z marchwi

300 g piersi z kaczki 1/2 szt. pomaranczy, sok 200 g marchwi

200 ml cydru przyprawa do piernika 10 ml octu jabtkowego
1 szt. cytryny, sok 200 g jablek tackich (ChOG) Sos wisniowy
Przyprawy: sol, wasabi, cynamon, pieprz Mus z jabika 100 g wisni

cayenne
Sos miodowy
150 g sliwek

20 g rodzynkow

Sposaéb przyrzadzenia:

Kaczka
Nacig¢ skore, a nastepnie zamarynowaé pier§ w cydrze,
soku z cytryny. Przyprawi¢ pieprzem cayenne, cynamo-
nem, sola, wasabi oraz doda¢ skérke cytryny. Pier§ smazy¢
od zimnej patelni, az migso uzyska ztotg barwe. Nastepnie
piec przez ok. 15 min do stopnia medium w temperaturze
170°C. Pokroi¢ w cienkie plastry. Nadziewa¢ musem z jabt-
ka i zwija¢ w roladki.

Sos miodowy
Sliwke skarmelizowa¢. Dodaé rodzynki, midéd drahimski,
kawatki pomaranczy oraz przyprawe do piernikow. Wszyst-

PRZEPISY

Przyprawy: syrop rézany

50 ml tréjniaka staropolskiego
tradycyjnego (GTS)
Przyprawy: pieprz cytrynowy

we, migdaty, nerkowca)
30 ml nalewki wisniowej

ko dokladnie zmiksowa¢. Przetrze¢ przez sitko, aby pozby¢
sie grudek.

Mus z jablka
Jabtko obra¢ i wydrazy¢ gniazdo nasienne. Zmiksowac z sy-
ropem rézanym oraz tréjniakiem. Dodaé pieprz cytrynowy
i doktadnie wymieszac.

Mus z marchwi
Marchew, marynowang w occie jablkowym, gotowaé
w soku z pomarariczy. Nastepnie zmiksowaé do uzyskania
gladkiej konsystencji.

50 g mieszanki orzech6w (wloskie, lasko-

Kaczka marynowana

w cydrze w sosach jesiennych

Autorki: Oliwia Okuniewska, Wiktoria Bak
Opiekun: Lukasz Szymanski
Zespdt Szkot nr 2 im. ks. Warcistawa IV w Szczecinku

Czas wykonania: 150 min

Karmel

20 g cukru trzcinowego
10 ml wody

Ziemia jadalna

15 g kakao czarnego

15 g kakao ciemnego
15 g bragzowego cukru

Sos wisniowy
Zrobi¢ karmel z cukru trzcinowego i wody. Wisnie smazy¢
na karmelu, doda¢ pét gwiazdki anyzu i nalewke wisnio-
wa. Nastepnie doda¢ jabtko i midéd. Gotowa¢ do momentu
rozgotowania si¢ wisni. Zblendowac, przetrzec przez sito.
Ziemia jadalna
Mieszanke orzechéw rozdrobni¢ w mozdzierzu. Doda¢ ka-
kao czarne, ciemne i cukier brazowy.




Pieczone udo kaczki

w miodzie i ziotach z sosem wisniowo-jabtkowym

i purée ziemniaczano-kalafiorowym

Autorka: Kornelia Pisula
Opiekun: Lukasz Szymanski
Zespodt Szkot nr 2 im. ks. Warcistawa IV w Szczecinku

Sktadniki (na 2 porcje):

2 uda kaczki

Purée ziemniaczano-kalafiorowe
200 g ziemniakow

150 g kalafiora

30 ml $mietanki 30%

Sos wisniowo-jabtkowy

200 g wisni nadwislanki (ChNP)
100 g jabtek tackich (ChOG)

Sposaéb przyrzadzenia:

Kaczka pieczona

Przeprowadzi¢ wstepng obrdbke brudng i czysta kaczki.
Zamarynowac ja w: oleju sezamowym, imbirze, pieprzu
cayenne, szafranie, czarnuszce, pieprzu czarnym, soli, estra-
gonie, majeranku, oregano, bazylii, miodzie, wasabi, kmin-
ku i czosnku galicyjskim. Marynowa¢ 30 minut. Nastepnie
kaczke obsmazy¢ z obu stron. Na koniec piec 20 min w tem-
peraturze 180°C.

50 ml nalewki z malin

10 ml miodu drahimskiego (ChOG)
Karmel

20 g cukru trzcinowego

15 ml wody

Marynata

30 ml oleju sezamowego

1 g wasabi

Purée ziemniaczano-kalafiorowe
Przeprowadzi¢ wstepng obrobke brudng i czystg ziemnia-
kow. Gotowaé we wrzacej i osolonej wodzie. To samo zro-
bi¢ z kalafiorem. Kalafiora i ziemniaki odcedzi¢. Kalafiora
przetozy¢ do ziemniakéw, dodaé $mietanke i zrobié purée.
Sos wisniowo-jablkowy
Przeprowadzi¢ wstepna obrébke brudna i czysta wisni. Zro-
bi¢ karmel z cukru trzcinowego i wody. Doda¢ wisénie, nitke
szafranu i nalewke z malin.

Czas wykonania: 90 min

10 ml miodu

2 zabki czosnku galicyjskiego (ChOG)

2 nitki szafranu

Przyprawy: s6l, imbir, pieprz cayenne, czarnuszka, pieprz
czarny, estragon, majeranek, oregano, bazylia, kminek
Dodatki: szpinak, rukola

Sos wisniowy przelozy¢ do wysokiego naczynia. Doda¢ jabt-
ka i mi6d. Wszystko zmiksowac na jednolita konsystencje.
Przystroi¢ rukola i szpinakiem.
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Sktadniki (na 4 porcje):

Jesienny miszmasz
tortowy

Autorka: Klaudia Obuchowicz
Opiekun: Lukasz Szymanski

Biszkopt miodowy Apple curd Krem $liwkowy

3 jaja 3 szt. jablek gréjeckich (ChOG) 300 g mascarpone

150 g cukru 1 szt. cytryny, sok i skorka 200 ml $mietanki kreméwki
110 g maki pszennej 1 szt. jaja 4 lyzki powidet sliwkowych
15 g maki ziemniaczanej 1 tyzeczka cukru Tynk maslany

1 tyzka miodu drahimskiego (ChOG)

Sposob przyrzadzenia:

Biszkopt
Piekarnik nagrza¢ do temperatury 170°C (funkcja grzania:
gora-dot). Oddzieli¢ biatka od zo6ltek. Biatka ubié na sztyw-
ng piane i stopniowo dodawac cukier. Gdy biatka beda geste
il$nigce, dodac zottka i miéd. Miksowa¢ na wolnych obro-
tach do polaczenia sktadnikéw. Nastepnie partiami wsypy-
wac¢ maki i delikatnie miesza¢ szpatulka. Mase¢ przela¢ do
rantu o §rednicy 15 cm i piec 35-40 min w temperaturze
170°C. Wyjac, ostudzi¢ i pokroi¢ na 3 blaty.

Apple curd
Jabtka obra¢ i zetrze¢ na tarce o matych oczkach. W rondel-
ku zagotowa¢ wode. Do miski przetozy¢ jablka, sok i skor-
ke z cytryny, cukier i jajo. Miske ustawi¢ nad gotujaca si¢
woda w rondelku (miska nie moze dotyka¢ wody) i ubija¢
7-9 min, caly czas mieszajac trzepaczky. Nastepnie doda¢

PRZEPISY

50 g masta

150 g bardzo migkkiego masta

300 g cukru pudru

masto i miesza¢ do jego rozpuszczenia. Mas¢ odstawi¢ do
wystudzenia. Wystudzong mase przecedzi¢ przez sitko, aby
pozby¢ si¢ nadmiaru wody, gesta czes¢ schowac do lodowki.

Krem liwkowy
Mocno schtodzong $mietanke i mascarpone ubié na gesty
krem. Doda¢ powidla §liwkowe i jeszcze chwile miksowac.
Nastepnie schowa¢ do lodéwki.

Poncz
Wode, sok z pomaranczy i cukier dokladnie wymieszac.
Odstawi¢ do nasgczania blatow.

Tynk
Bardzo migkkie masto ubija¢ 10-12 min do uzyskania pu-
szystej, prawie bialej masy. Nastepnie doda¢ cukier puder
i jeszcze chwile miksowac. Jezeli masa jest zbyt sucha, do-
da¢ 1-2 lyzki mleka. Z masy odlozy¢ do trzech miseczek
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Czas wykonania: 160 min

barwnik spozywczy

Dodatki: figi, pomarancze, liScie z masy
cukrowej, zielone gatazki

Poncz

60 ml wody

1/2 szt. pomaranczy, sok

10 g cukru

po 1 lyzce tynku. Gtéwny tynk zabarwi¢ na pomaranczowo,
reszte na z6tto, fioletowo i czerwono.

Skladanie
Blaty biszkoptu nasgczy¢ ponczem. Na patere polozy¢ gruby
podktad pod tort. Na nim umiesci¢ pierwszy blat. Krem $liw-
kowy przelozy¢ do worka cukierniczego. Najpierw nalozy¢
bardzo cienka warstwe kremu $liwkowego, na to potowe apple
curd i zakry¢ grubsza warstwa kremu. Nakry¢ drugim blatem
i powtdrzy¢ czynnoéé. Catoéc¢ zakryc¢ ostatnim blatem.
Caly tort otynkowa¢ tynkiem pomaranczowym. Na gtadka
szpachle do tynkowania potozy¢ 3 zabarwione wcze$niej
czedci tynku i przeciggna¢ nieréwnomiernie packa po tor-
cie w celu wymieszania barw.
Tort schowa¢ na 30 min do lodéwki. Nastepnie wyjaé, ude-
korowa¢ i podawa¢ do spozycia.
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