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Szanowni Panstwe!

Publikacja, ktora teraz Panstwo trzymacie w reku jest wyjatkowa. To
autorskie przepisy opracowane przez mtodych kucharzy. By¢ moze
juz wkrotce, zycze im tego, to wtasnie oni beda ksztattowac nasze
kulinarne gusty. Kreatywnos¢, czasem bunt wobec tego co zastali,
to cechy immanentne dla mtodzienczego wieku. Naturalne jest tez
wdwczas szczere zaangazowanie i poszukiwanie wiasnych drég.
Dzieki tym cechom powstajg nowe, inspirujace potaczenia smakéw
i aromatéw. Mtodzi adepci sztuki kulinarnej mieli okazje wykaza¢
sie w ogdlnopolskim konkursie dla szkét gastronomicznych. Jest to
wspotzawodnictwo na najlepszy przepis kulinarny wykorzystuja-
cy produkty zarejestrowane, jako Chroniona Nazwa Pochodzenia,
Chronione Oznaczenie Geograficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna
Specjalnos¢.

Nasza historia, wielokulturowos¢, wspétistnienie na ziemiach pol-
skich wielu narodow, potozenie geograficzne na przecieciu szlakow
handlowych z pétnocy na potudnie i ze wschodu na zachéd spra-
wiaja, ze posiadamy bardzo bogate tradycje w produkcji zywnosci
i przyrzadzania wysmienitych dan. | o ile polska zywnos¢ stopniowo
zdobywa uznanie zagranicznych konsumentéw, to jeszcze wiele
mamy do zrobienia, aby w $lad za tym spopularyzowac nasza kuchnie.
Od zawsze cechowato ja bogactwo smakoéw i wysmienite surowce.
Dania byly zasobne w przyprawy i ziota.

To bogate dziedzictwo kulinarne stwarza doskonate podstawy do
szukania nowych, inspirujgcych przepiséw na dania gtéwne i desery.
Jestem przekonany, ze otwartos¢ i pomystowos¢ mtodych ludzi potrafi
doskonale taczy¢ tradycje z nowoczesnym podejsciem do kuchni.

Mam nadzieje, ze zaprezentowane w tej publikacji przepisy mtodych
kucharzy stana sie takze inspiracja do wiasnych poszukiwan i eks-
perymentow bazujacych na polskich produktach odkrywajac je na
nowo ku uciesze podniebienia.

Jan Krzysztof Ardanowski
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi



Systemy jakosci upsnosci vw UE

Gtéwnym zatozeniem systemdw jakosci zywnosci w UE jest promowanie
zroznicowanej produkgji rolnej, ochrona nazw produktéw przed nad-
uzywaniem i imitacjg oraz pomaganie konsumentom w zrozumieniu
szczegdblnego charakteru produktéw zarejestrowanych. Podstawowymi
znakami stuzacymi do identyfikacji produktéw rolnych i Srodkéw spo-
zywczych sa: Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronione Oznaczenie
Geograficzne — podkreslajace zwigzek miedzy jakoscig a miejscem
pochodzenia produktéw oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢
- wyrdzniajaca ich tradycyjng metode produkgji. Instrumenty te zapew-
niaja ochrone producentéw przed nieuczciwg konkurencja i pozwalaja
im promowac swoje wyroby. Jednoczesnie informuja konsumenta
o specyfice i unikatowosci tych produktéw. Procesom tym towarzyszy
ochrona dziedzictwa kulinarnego i kulturowego, promocja tradycji
i rozpowszechnianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznacze-
nia Geograficznego oraz Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci jest
oficjalnym potwierdzeniem wysokiej jakosci i gwarancja pochodzenia
produktéw. Umieszczony na etykiecie produktu symbol jednego z trzech
certyfikatéw gwarantuje wyjatkowa jakos¢ produktu, wynikajaca ze
specyficznych uwarunkowan regionalnych, historii, czy tez unikatowej
tradycji wytwarzania. Nadanie produktowi oznaczenia gwarantuje mu
ochrone prawna przed préba fatszowania badz podrabiania.

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza nazwe produktu pocho-
dzacego z okreslonego regionu, miejsca lub kraju. Jakos¢ lub cechy
charakterystyczne tego produktu sa wynikiem oddziatywania srodowi-
ska geograficznego, na ktdre sktadaja sie zarowno czynniki naturalne,
jak i ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodzenia odnosi sie do obszaru
geograficznego, na ktérym odbywaja sie wszystkie etapy produkcji
danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne oznacza nazwe produktu po-
chodzacego z okreslonego regionu, miejsca lub kraju, ktérego jakos¢,
renoma lub inne cechy charakterystyczne sa wynikiem danego pocho-
dzenia geograficznego. Chronione Oznaczenie Geograficzne odnosi sie
do obszaru geograficznego, na ktérym odbywa sie co najmniej jeden
z etapow produkcji danego wyrobu.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ oznacza produkt, ktéry posiada
specyficzny charakter odrdézniajacy go od podobnych produktéw naleza-

cych 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¢ sie do oryginalnych cech produktu.

Do konca sierpnia 2018r. juz 42 polskie produkty zostaty wpisane do
rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen Geo-
graficznych oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci, a 2 kolejne
czekajg na rejestracje.

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

W ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014—2020
(PROW 2014-2020) wdrozono dziatanie:, Systemy jakosci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych”, ktére sktada sie zdwoch poddziatan: ,Wsparcie
na przystepowanie do systemow jakosci” oraz ,Wsparcie dziatar informa-
cyjnych i promocyjnych realizowanych przez grupy producentéw na rynku
wewnetrznym” Poddziatania te obejmuja m.in. produkty zarejestrowane
przez Komisje Europejska jako chronione nazwy pochodzenia, chronio-
ne oznaczenia geograficzne i gwarantowane tradycyjne specjalnosci.

W ramach poddziatania ,Wsparcie na przystepowanie do systeméw jakosci”
uczestnikom systemow jakosci zywnosci udziela sie pomocy przez okres 5
lat w formie rocznej ptatnosci. Jej maksymalna wysokos¢ zostata ustalona
na podstawie kosztéw statych wynikajacych z uczestnictwa producenta
rolnego w danym systemie. Pomoc przyznawana jest producentom,
ktdrzy nie otrzymywali tego rodzaju wsparcia dla tego samego produktu
rolnego lub srodka spozywczego w ramach dziatania ,Uczestnictwo
rolnikéw w systemach jakosci Zywnosci” objetego PROW 2007-2013.

W ramach poddziatania ,Wsparcie dziatar informacyjnych i promocyjnych
realizowanych przez grupy producentdw na rynku wewnetrznym” wsparcie
udzielane jest grupom producentéw realizujacych projekty z zakresu
informacji i promocji produktéw rolnych i Srodkdw spozywczych wy-
produkowanych w ramach systeméw jakosci zywnosci. Beneficjenci
moga uzyskac refundacje w wysokosci 70% kosztéw kwalifikowanych,
faktycznie poniesionych na realizacje dziatari promocyjnych. Kryteria
wyboru uwzgledniaja zatozong przez wnioskodawcéw efektywnosé
zaplanowanych dziatart promocyjnych.
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'Bujndzw podhalariska

Wytwarzanie seréw owczych jest nieodzownym elementem towa-
rzyszacym przez stulecia wypasowi owiec na Podhalu. Do produkgji
bryndzy podhalanskiej wykorzystywane jest mleko owcze pocho-
dzace od polskiej owcy goérskiej, ewentualnie dodawane jest mleko
krowie pochodzace od kréw rasy polskiej czerwonej. Poza tradycyjng
metoda wytwarzania wptyw na wyjatkowe wtasciwosci sera maja
czynniki naturalne, takie jak specyficzna roslinnos¢ Tatr i Podhala.

Oscypek

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

RedyksTka

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

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy wynikiem
moczenia sera w solance oraz posmak wedzenia, uzyskiwany dzieki

Bryndza podhalaniska to miekki ser podpuszczkowy, o réwnej lub
lekko wypuktej powierzchni, niekiedy nieco popekanej. Bryndza
podhalanska charakteryzuje sie jednolita konsystencja, przypomi-
najaca paste, chociaz spotykana jest rbwniez w postaci ziarnistej
lub grudkowatej. Ser ma pikantny, stony smak, czasem lekko ostry
lub kwasny.

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

tradycyjnie stosowanej metodzie produkgji. Redykotki wytwarza sie
z resztek sera, ktérego nie wystarczy na przygotowanie oscypka.
Cecha charakterystyczna redykotki jest jej specyficzny ksztatt — zwie-
rzatka, serduszka lub wrzeciona. Zgodnie z tradycja figurki z sera
wyrabiano, sprzedawano i darowywano zawsze parami. Niezwyktos¢
redykotki polega réwniez na tym, ze petnita ona funkcje obrzedowe.
Gotabkami i kogutkami z sera ozdabiano rézgi weselne oraz wierz-
chotki wiencéw dozynkowych.



Wignia nadwislanka

Wisnie sokéwki odroslowej byty poczatkowo uprawiane w rejonie
Stupii Nadbrzeznej. Z biegiem czasu wisnie te rozpowszechnity sie
w catym nadwislanskim pasie o podobnych warunkach glebowo-
-klimatycznych. Ze wzgledu na wystepowanie na tym $cisle okre-
slonym terenie nad Wista, wisnia ta nazywana jest obecnie wisnia
nadwislanka. Potaczenie wptywu wystepujacych tu gleb i bliskosci
rzeki pozwala nie tylko na wzrost i kwitnienie, ale réwniez uzyska-
nie wysokiego stopnia wigzania owocédw o najwyzszej jakosci oraz

'PGdkwl/]DaCki/ midd spadziowy

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje. Pszczelar-
stwo rozwijato sie najbardziej na ziemiach najstabszych w poblizu
duzych komplekséw lesnych (gtéwnie puszcze jodtowe) i tam naj-
dtuzej przetrwato w swych archaicznych formach tak bartniczej,
jaki pasiecznej. Wysoki poziom umiejetnosci lokalnych pszczelarzy
wynika z zachowania tradycyjnego sposobu prowadzenia gospo-
darki pasiecznej scisle zwigzanej z tym obszarem. Pozyskiwany jest

J(a)np zatowski

Linia karpia zatorskiego jest rodzima linig wyhodowana na terenie
trzech sasiadujacych gmin: Zator, Przeciszéw oraz Spytkowice, po-
tozonych w zachodniej czesci wojewddztwa matopolskiego. Lokalni
hodowcy i naukowcy dzieki obserwacjom, pracom badawczym i do-
Swiadczeniu, tak zwana metoda zatorska wyselekcjonowali karpie
najlepiej przystosowane do panujacych na tym terenie warunkow
przyrodniczych. Metoda chowu oparta jest na dwuletnim systemie,
uzyskujac w pierwszym roku wzrost masy ciata ryb od 6o do 150
graméw oraz do 86% przezycia.

specyficznych wiasciwosciach. Jakos¢ ta jest scisle i nieodzownie
zwigzana z miejscem lokalizacji sadéw i panujacych tu warunkéw
glebowo-klimatycznych.

W zagtebieniu szyputkowym wisni nadwislanki po oderwaniu szy-
putki powstaje niewielki wyciek soku, ktéry zamienia sie w galaret-
ke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, przedtuzajac tym samym
trwato$¢ owocow.

on z naturalnego zagtebia laséw iglastych charakteryzujacych sie
bardzo duzym udziatem jodty pospolitej. Umiejetny wybdr lokalizacji
pasieki, w szczegdlnosci ze wzgledu na zmiennos$¢ wystepowania
spadzi, charakter uksztattowania terenu, sposéb pozyskiwania
miodu, zasady jego przechowywania i rozlewania maja wptyw
na wyjatkowy charakter produktu, scisle zwigzany z obszarem
z ktérego pochodzi.

Karp zatorski charakteryzuje sie dobrym wygrzbieceniem i zwarta
forma. Jest ryba szybko przyrastajaca o wysokiej wydajnosci mie-
snej. Mieso karpia zatorskiego charakteryzuje sie swiezym rybim
zapachem i delikatnym smakiem. Do produkgji karpia zatorskiego
stosuje sie krzyzowki czystej linii karpia zatorskiego z czystymi li-
niami: wegierska, jugostowianska, gotyska oraz izraelska. Otrzymane
w ten sposéb potomstwo charakteryzuje sie takze wysokimi cechami
produkcyjnymi i dobra przezywalnoscia.
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tasola , Pickny fas” 2 Doliny Dunajca/fassla = Deling Dunajca

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktérym wytwarzana jest
fasola z Doliny Dunajca spowodowaty naniesienie na pola upraw-
ne wartosciowych namutéw rzecznych, poprawiajac w ten sposéb
zyznos¢ gleb. Wszystko to wptyneto na uksztattowanie warunkéow
glebowo-klimatycznych optymalnych do uprawy fasoli. Nasiona
fasoli z Doliny Dunajca sg gtadkie, dobrze wypetnione i wyrdzniaja
sie podwyzszona zawartoscia biatka, niska wilgotnoscia oraz spe-
cyficznym lekko stodkawym smakiem. Fasola z Doliny Dunajca swa

Fasola wzawskha

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewodztwie podkarpackim, jest
produktem powstajgcym wytacznie dzieki potaczeniu czynnika na-
turalnego (tj. klimatu, gleb, wiatréw, nastonecznienia, potozenia itp.),
oraz lokalnych umiejetnosci miejscowych producentéw w zakresie
wyboru termindéw siania i zbierania fasoli, zasad uprawy i prowa-
dzenia fasoli, doboru tyczek, oceny ziaren oraz prowadzenia innych
zabiegdw. Wytacznie dzieki takiemu potaczeniu daje sie uzyskac

MMZ/S' 2 /g;[..

Mioéd z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest miodem nektarowym
wielokwiatowym. Jest to produkt wyjatkowy i $cisle zwigzany z ob-
szarem, z ktérego pochodzi - po stronie polskiej z powiatu sejnen-
skiego oraz powiatu suwalskiego, a po stronie litewskiej z regionu
tozdzieje. Obszary te charakteryzuja sie duzym udziatem naturalnych
ekosystemow takowych, torfowiskowych, zaroslowych oraz lesnych
o bogatym sktadzie florystycznym.

Sposoéb zbierania miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest
scisle zwigzany z tradycja i umiejetnosciami miejscowych pszczela-

jakos¢ zawdziecza jednak nie tylko srodowisku przyrodniczemu,
ale réwniez tradycji i technice produkcji na tym terenie oraz dosko-
nalonym przez lata umiejetnosciom miejscowej ludnosci. Plantacje
,Pieknego Jasia” wpisaty sie juz na state w krajobraz Doliny Dunajca
w wojewddztwie matopolskim, a fasola pod réznymi postaciami sta-
nowi wazny element regionalnej kuchni. Organizowane sg réwniez
$wieta promujace fasole, takie jak,Swieto fasoli”i,Fasolowe Zniwa".

niepowtarzalng jakos¢ fasoli wrzawskiej. Duze wartosci odzywcze
i smakowe fasoli wrzawskiej sprawiaja, ze zapotrzebowanie na nig
stale wzrasta, a w lokalnej kuchni pojawiaja sie coraz to nowe potrawy
oparte na tym cennym warzywie.

Fasola wrzawska charakteryzuje sie bardzo cienka skérka, a jej ziarna
maja wyjatkowo delikatny, tagodny smak.

rzy. Umiejetnosci te dotyczg m.in. zasad wyboru
lokalizacji pasieki, hodowli pszczét i tradycyjnej
gospodarki pasiecznej polegajacej m.in. na uzywaniu uli wykonanych
z materiatéw, ktérych podstawowym sktadnikiem jest drewno oraz
przestrzeganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczét. Cecha
specyficzng miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest jego za-
barwienie - od ciemnozéttego do ciemnoztotego oraz goryczkowy
smak (ze wzgledu na duzy udziat roslin motylkowych) i silny aromat.
Charakterystyczng cecha miodu jest takze jego lekkie zmetnienie.



)f[z{"éd/ spadmmm[,f Z 'B%"{Ldu/ WWW (aplikuje o Chroniong Nazwe Pochodzenia)

,Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego” to ptynny lub skrystalizo-
wany miéd spadziowy powstajacy ze spadzi jodtowej. Surowcem
do jego produkgji jest spadz jodtowa z gorskich laséw jodtowych
Beskidu Wyspowego i niewielkiej czesci Beskidu Makowskiego zwanej
Beskidem Myslenickim.

,Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego” wytwarzany jest wytacznie
przez rodziny pszczele rasy krainskiej (Apis mellifera carnica) linii
Dobra lub ich krzyzéwki z innymi pszczotami rasy krainskiej (Apis
mellifera carnica). Spadz wytwarzana na jodle pospolitej stano-

Midd wzesowty = Bersw Dolnoslaskich

Potaczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obszaréw wrzoso-
wisk oraz specyficznej kombinacji roslinnosci wystepujacej na ob-
szarze Boréw Dolnoslaskich powoduje, ze tylko tam mozna uzyskaé
wyjatkowy i niepowtarzalny miéd wrzosowy z Borow Dolnoslaskich.
Oprécz renomy przypisywanej jego pochodzeniu, miéd wrzosowy
z Boréw Dolnoslaskich charakteryzuje sie takze wyjatkowym sktadem
i niespotykana gdzie indziej wysoka zawartoscia pytku wrzosowego.

Rogal dwictomanciicki

Rogal $wietomarcinski od co najmniej 150 lat cieszy sie w Poznaniu
niestabnaca popularnoscia i powodzeniem. W swiadomosci pozna-
niakéw i gosci grodu nad Warta wyréb ten nierozerwalnie zwigzany
jest zobchodami 11 listopada - dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala swietomarcinskiego zwigzane
s z czynnikami ludzkimi — umiejetnosciami wytwoércoéw, ktorzy
wyrabiaja ten przysmak wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzy-

wi co najmniej 95% ogdlnej zawartosci spadzi
w ,miodzie spadziowym z Beskidu Wyspowego".
Midéd nieskrystalizowany jest koloru czarno-zielonego z mozliwymi
ciemnobrazowymi przebarwieniami.

»,Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego” zawdziecza swoja jakos¢
nie tylko wyjatkowym wiasciwosciom srodowiska przyrodniczego,
ale réwniez umiejetnosciom lokalnych pszczelarzy. Tylko wspdlne
oddziatywanie wymienionych czynnikéw pozwala uzyska¢ miod
spadziowy odznaczajacy sie specyficznymi cechami.

Jego barwa jest bursztynowo-herbaciana, za$ smak mato stodki,
ostry i gorzkawy, poniewaz pozyskuje sie go z nektaru wrzosu bez
udziatu roslin uprawnych. Tylko potaczenie wszystkich czynnikéw —
poczawszy od czystosci srodowiska przez ekstensywne uzytkowanie
siedlisk, az do tradycyjnych technik zbierania — umozliwia uzyskanie
tego wyjatkowego, specyficznego produktu.

staniu okreslonych surowcéw. Jakos¢ tego produktu wynika zaréwno
z tradycyjnej metody jego wyrobu, jak tez z jego smaku i aromatu
uzyskiwanego dzieki wykorzystaniu do wyrobu rzadkiego, a zarazem
wykwintnego nadzienia, jakim jest biaty mak. Unikatowe nadzienie
odrdznia rogala Swietomarcinskiego od innych stodkich wypiekow.
Od poczatku istnienia tradycji wypieku rogali swietomarcinskich
uzywa sie ciasta drozdzowego pétfrancuskiego z charakterystycz-
nym listkowaniem.

rédto: ARIMR

rédto: ARIMR



rédfo: ARIMR

rédto: ARIMR

Irddo: ARIMR

Wielkopolski sev smazony

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi smazone-
mu nadaje zgliwiaty twardg oraz kminek (w przypadku wielkopolskie-
go sera smazonego z kminkiem). Niezmiernie wazne jest uzywanie
do jego produkgcji swiezych surowcéw, tj. mleka oraz produkowanego
zniego masta i twarogu. Szczegélnie waznym procesem nadajacym
wyjatkowe walory smakowe i zapachowe oraz barwe i konsystencje
wielkopolskiemu serowi smazonemu jest proces gliwienia polegajacy

Andwdty kaliskie

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, stanowit juz
od sredniowiecza mieszanine narodéw i kultur. Andruty kaliskie
wywodzg sie z tradycji produkcji zydowskiej macy, stanowig jednak
produkt oryginalny zodmienng receptura i metoda wypieku. W tra-
dycyjnym piecu do wypieku andrutéw znajdowaty sie krazki (tzw.
fajerki), po zdjeciu ktérych nad ptomieniem rozgrzewano do okoto
180°C zwarte powierzchnie formy. Po ogrzaniu forme zdejmowano,

Twiskawka kaszubska/kaszébsks maléna

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

Renomy, jaka posiada truskawka kaszubska lub kaszébskd maléna, nie
datoby sie utrzymac gdyby nie warunki klimatyczne, ktére sprzyjaja
uprawom na tym terenie. Migzsz owocu posiada intensywnie czer-

na naturalnym rozktadzie biatka trwajacym 2-3 dni. Réwnie waznym
procesem jest smazenie sera, ktére nadaje mu dtuzsza trwatosc.

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

powierzchnie rozwierano i na jedna z nich nalewano tyzke ciasta.
Nastepnie powierzchnie rozwierano i zsuwano upieczonego andruta
drewniang fopatka na przygotowanga blache. Andruty jawia sie
w zbiorowej $wiadomosci jako symbol miasta, nic wiec dziwnego,
ze dawni kaliszanie rozsiani po $wiecie, czesto prosza o dostarczenie
produktu, ktérego smak kojarzy im sie nie tylko z rodzinnym miastem,
ale takze z dziecinstwem.

wong barwe. Owoce sg jedrne, lekko twardawe, a zarazem soczyste.
Truskawka jest aromatyczna i stodka w smaku. O wyjatkowosci
i popularnosci truskawki kaszubskiej lub kaszébskoé maléna swiadczy
wielkos$¢ upraw truskawki w tym regionie, a takze liczne wzmianki
w prasie krajowej, regionalnej i lokalnej pokazujace, iz wszystko,
co dotyczy truskawek jest bardzo wazne dla mieszkancéw Kaszub.
Na Pojezierzu Kaszubskim wystepuja rozlegte pola truskawkowe,
z ktorych stynie caty region.



Fasola kerezytiska

Najszybszy rozwoj produkcji fasoli w okolicach Nowego Korczyna
w wojewddztwie swietokrzyskim zwigzany jest z okresem wylewa-
nia Nidy pod koniec lat 50. ubiegtego wieku. Powodzie zniszczyty
wowczas istniejgce uprawy. Na zalanych obszarach zaczeto sadzi¢
masowo fasole w tym najpopularniejsza odmiane - ,Piekny Jas"
Dzieki korzystnym warunkom uzyskiwano tu tak dorodne okazy
fasoli, ze odmiane pochodzaca z tego regionu zaczeto nazywacé

Miéd kunpiowski

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Biatych
siegaja XV wieku. Miody kurpiowskie trafialy na dwory krélewskie
i ksigzece, a takze do klasztoréw i dworéw magnackich. Przednia
jakos¢ tych mioddéw byta przyczyna nadawania bartnikom kur-
piowskim przywilejéw, a miéd i jego pozyskiwanie chronione byty
regaliami — krélewskimi certyfikatami.

Suska sechlonska

Nazwa suska sechloriska wywodzi sie z miejscowej gwary. Suska
oznacza suszke, czyli podsuszong i podwedzong $liwke. Dookre-
Slenie sechlonska pochodzi od nazwy miejscowosci Sechna lezacej
w gminie Laskowa w wojewddztwie matopolskim, z ktérej pochodzi
tradycja suszenia.

Suska sechlonska wytwarzana zgodnie z przekazywana z pokolenia
na pokolenie metodg, polegajaca na podwedzaniu $liwek dymem
w specjalnych suszarniach, cieszy sie nieustajgco dobra opinig wsréd

fasolg korczynska. Uprawy fasoli rozprzestrzenity sie na obszarze,
na ktérym mozna byto uzyskac jej odpowiednig jakos¢ i pozadane
parametry. Specyfika produktu zwigzana jest z wielkoscig uzyski-
wanych tu ziaren fasoli, a takze z ich bardzo delikatnym smakiem.
Ziarna te wyrdzniaja sie rbwniez podwyzszong zawartoscig biatka
oraz obnizona zawartoscia wody.

Na Kurpiowszczyznie zasadg jest, ze nie pszczofa, lecz pszczelarz
szuka pozytkéw. Produkt powstaje z nektaru kolejno kwitnacych
po sobie gatunkéw roslin. W uzyskiwanym miodzie wielokwiatowym
zadna roslina pozytkowa nie jest dominujaca. Miéd charakteryzuje
rowniez niski poziom zawartosci wody. Specyfika miodu wynika takze
z bardzo duzych ograniczen przy jego produkgji, np. nieprzekraczanie
w metodzie produkcji temperatury 30°C powoduje, ze zachowane
s3 w nim wszystkie naturalne enzymy i zwiazki eteryczne.

konsumentéow. Cecha charakterystyczna suski sechlonskiej jest
wysoka zawarto$¢ wody, btyszczaca skérka w kolorze ciemnogra-
natowym przechodzacym nawet do czarnego oraz wyczuwalny
posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu swiadczy wyznaczony przez wtadze samo-
rzadowe turystyczny ,Szlak suszonej sliwki”. Na szlaku znajduja sie
gospodarstwa posiadajace sady sliwkowe oraz suszarnie owocow.
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Kielbasa lisiecka

Zwigzek kietbasy lisieckiej z regionem opiera sie na lokalnej techno-
logii wytwarzania i kunszcie producentéw, wynikajacych z wielolet-
nich tradycji masarskich oraz renomy, jaka kietbasa lisiecka uzyskata
przez lata produkgji. Kietbasa lisiecka wytwarzana jest wytacznie
Z miesa wieprzowego, przy czym 85% miesa pozyskuje sie z szynki.
Kietbasa lisiecka odznacza sie barwa ciemnobrazowa lekko ISnigca,
typowa dla produktéw naturalnie wedzonych. Na przekroju poprzecz-
nym wyraznie widoczne sg kawatki miesa otoczone oczkami farszu.

Obwarzanek kvakewski

Wedtug definicji ze ,stownika staropolskiego” obwarzanek to,,rodzaj
ciasta w ksztatcie zwinietego w kétko watka, prawdopodobnie przed
pieczeniem parzony”. Nazwa obwarzanka krakowskiego pochodzi
wtasnie od sposobu jego produkcji, czyli od obwarzania ciasta
w podgrzanej wodzie. Cechy charakterystyczne obwarzanka kra-
kowskiego zwigzane sg z czynnikami ludzkimi — umiejetnosciami
producentoéw, ktoérzy wytwarzajg go wedtug tradycyjnych metod
przy wykorzystaniu okreslonych surowcéw. Produkt ten cechuje
specyficzny ksztatt, smak i aromat oraz zastosowanie najlepszej

Slivka szydlowska

Stosowana na obszarze gminy Szydtéw w wojewddztwie $wietokrzy-
skim metoda suszenia i wedzenia $liwek pozwala na odréznienie
tego regionu od regionéw przylegtych. Spotykana w gminie Szydtow
metoda przygotowywania $liwek nie jest wykorzystywana na sa-
siednich obszarach ani w innych regionach kraju. Sliwki poddawane
sg procesowi suszenia i wedzenia przy wykorzystaniu tradycyjnych
szydtowskich suszarni, ktérych obstuga wymaga duzych umiejet-
nosci i wiedzy. Potgczenie odpowiedniego surowca i specyficznej
metody produkcji pozwala uzyska¢ niepowtarzalny produkt. Owoce

W smaku kietbasy lisieckiej dominuje smak doprawionego miesa
wieprzowego z delikatnie wyczuwalng nuta pieprzu, aromatem
czosnku oraz zaznaczona obecnoscia soli. Zapach jest swoisty dla
kietbasy wieprzowej. Cecha charakterystyczna kietbasy lisieckiej jest
jej gruba srednica. Z tego powodu zgodnie z tradycja jako ostonki
stosowano wytgcznie naturalne flaki wotowe, dzisiaj zastepowane
niekiedy ostonkami biatkowymi.

gatunkowo maki. Tradycyjnie wytwarzany obwarzanek krakowski
to wypiek spiralnie zwiniety z dwéch lub trzech wateczkéw ciasta,
tzw. sulek. Kazdy obwarzanek krakowski ma inny ksztatt ze wzgledu
na reczne obrabianie i formowanie ciasta. Charakterystyczna cecha
obwarzanka krakowskiego jest szybka utrata waloréw smakowych.
Wyrabiany tradycyjnie jest najsmaczniejszy zaraz po wypieczeniu,
poniewaz po kilku godzinach rozpoczyna sie szybki proces jego
czerstwienia. Z tego powodu obwarzanek krakowski dostarczany
jest do punktéw sprzedazy jeszcze ciepty.

posiadaja jednolity, elastyczna strukture migzszu oraz bardzo czysty
i intensywny smak i zapach wedzenia. Sliwki charakteryzuja sie bardzo
pomarszczony, ale btyszczaca skorka.

O zwigzku produktu z regionem Swiadcza m.in. specjalnie organi-
zowane dni stuzace jego promocji. Jedna z atrakcji tego Swieta jest
pokaz suszenia $liwek na tradycyjnych szydtowskich tacach. Tak
suszone $liwki degustowane sa przez gosci,Swieta $liwki”



JabTka Tackie

Rozwojowi sadownictwa fackiego sprzyjato wiele atutéw, do ktérych
naleza niewatpliwie korzystne warunki naturalne i klimatyczne. Juz
w okresie miedzywojennym stwierdzono, ze okolice te posiadaja
swoisty mikroklimat sprzyjajacy sadownictwu. Jabtka tackie cechuje
wyzsza kwasowosc¢ oraz rumieniec wiekszy od przecietnego. Dzieki
wysokiej kwasowosci mozna stwierdzi¢, iz jabtka tackie maja tzw.
gorska zielong nutke, czyli sg bardziej wyraziste w smaku, kwasniej-
sze oraz bardziej aromatyczne. Owoce te charakteryzuja sie rowniez
duza jedrnoscig migzszu i soczystoscia.

Chleb pradnicki

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi sie od pierwotnego miejsca
jego produkgji, czyli wsi Pradnik bedacej obecnie dzielnicg Krakowa.
Chleb pradnicki oraz metoda jego wytwarzania zostaty uksztattowane
przez wieloletnia praktyke, wypracowanga przez pokolenia piekarzy.
Charakterystyczne cechy chleba pradnickiego zwigzane sg z umie-
jetnosciami i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcow, ktorzy pieka
go wedtug tradycyjnych metod, przy wykorzystaniu tylko okreslonych
surowcéw. Szczegolng cecha najsilniej odrdézniajaca go od innych

Miéd drahimski

Pszczelarstwo (wczedniej bartnictwo) byto dawniej i jest nadal po-
pularnym zajeciem ludnosci zamieszkujacej Pojezierze Drawskie.
Aktywnos¢ pszczelarzy na tym obszarze potwierdzaja réwniez in-
formacje o dziatalnosci kot pszczelarskich.

Miod drahimski jest Scisle zwigzany z obszarem, z ktérego pochodzi.
Pod nazwa ,midéd drahimski” sprzedawane sa te rodzaje miodu,
ktére powstaja z roslin charakterystycznych dla tego regionu: miéd

O renomie jabtek fackich swiadczy fakt, ze od 1947 . organizowane
jest swieto — ,Dni Kwitnacej Jabtoni”. Geneza tego $wieta wynika
z checi 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 Jabtoni”, ktdre cieszy sie niestabnaca popularnoscia.

wyrobéw jest jego rozmiar. Chleb wypiekany na co dzier ma forme
bochnéw o wadze ok. 4,5 kg, a przy okazji waznych wydarzen piecze
sie bochny o wadze ok. 14 kg. Ma on wéwczas ok. 1 m dtugosci, od 12
do 15 cm wysokosci, a szeroko$¢ bochenka w srodku wynosi od 45
do 50 cm. Chleb pradnicki wyrdznia sie réwniez dtugim okresem
Swiezosci, ktdra zapewniajag mu uzyte w recepturze ziemniaki lub
ptatki ziemniaczane.

gryczany, miod rzepakowy, miéd wrzosowy, miéd lipowy oraz miéd
wielokwiatowy. Miéd drahimski jest miodem naturalnym, ktoéry
charakteryzuje sie wysoka zawartoscig proliny, cukréw redukujacych
oraz pytku przewodniego. Do jego produkgji uzywa sie tylko okre-
Slonych podgatunkéw pszczét. Pszczelarze zazwyczaj zbierajg miod
w sposéb tradycyjny i rzemieslniczy oraz sami rozlewaja wytworzone
we wtasnych pasiekach miody do opakowan detalicznych.
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Kelocw daski/kelac slaski

Kotocz $laski wywodzi sie z tradycji wypieku i spozywania obrzedo-
wego ciasta weselnego, ktére na ziemiach polskich wypiekano juz
od X stulecia. Jako kosztowne ciasto weselne kotacz miat zagwa-
rantowac nowej rodzinie dostatek. Z biegiem czasu narodzit sie
zwyczaj ,chodzenia z kotaczem”. W wielu miejscach Slaska na okoto
trzy dni przed weselem przyjete jest zanoszenie gotowego kotocza
zaproszonym na wesele gosciom.

2 .
W(}/ WW
Dynamiczny rozwéj sadownictwa gréjeckiego nastapit po Il wojnie
Swiatowej, czego dowodem jest powstanie Zaktadu Doswiadczalnego
Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa. Zaktad ten stat sie wzorcowym

gospodarstwem, na przyktadzie ktérego lokalni sadownicy uczyli sie
nowoczesnych metod uprawy drzew owocowych.

Jabtka gréjeckie charakteryzuja sie wyzszym od przecietnego wybar-
wieniem i bardziej intensywnym rumieficem. Swiadczy to o wysokiej
zawartosci barwnikéw, gléwnie antocyjanéw i karotenoidéw. Jabtka

Sew keuycitiski swojski

Ser korycinski swojski wytwarzany jest na terenie wojewddztwa
podlaskiego, w regionie tradycyjnie nastawionym na produkcje
mleka i przetworéw mlecznych. Ser korycinski swojski jest serem
dojrzewajacym, wyrabianym z petnego mleka niepasteryzowanego,
ktore nadaje mu charakterystyczny aromat Swiezego mleka. Ma ksztatt
sptaszczonej kuli z charakterystycznym karbowaniem na powierzchni
zwigzanym z cedzakami, w ktérych jest wyrabiany. Ser jest wilgot-
ny i elastyczny, z licznymi, rbwnomiernie roztozonymi drobnymi

Kotocz $laski wystepuje w czterech najpopularniejszych odmia-
nach, czyli bez nadzienia, z nadzieniem serowym, makowym lub
jabtkowym. Charakterystyczng cecha tego wypieku jest jego ksztatt.
Zgodnie ze staropolskim zwyczajem kotacz byt okragly, a na Slasku
uksztattowata sie tradycja wypieku kotocza w ksztatcie prostokat-
nym. Innga cecha kotocza slgskiego jest specyficzna i pracochtonna
w przygotowaniu posypka odrézniajaca go od zblizonych wypiekéw
z innych czesci Polski.

gréjeckie cechuje wysoka kwasowos¢ doceniana wsrdd przetwdrcow
z catej Europy. Niska temperatura noca wptywa korzystnie na pro-
cesy fizjologiczne zachodzace w jabtkach tuz przed zbiorem, dzieki
czemu mozliwe jest osiggniecie odpowiedniego stosunku cukréw
do kwaséw. Gwarantuje to wysmienity smak jabtek gréjeckich.

Coroczne obchody Swieta Kwitnacych Jabtoni pokazuja jak wazne
dla okolic Gréjca jest sadownictwo.

oczkami. W zaleznosci od dtugosci lezakowania, ser ten okresla sie
jako swiezy, lezakowany lub dojrzaty. Wystepuja réwniez odmiany
sera korycinskiego swojskiego z dodatkiem przypraw i swiezych
lub suszonych ziét, m.in. pieprzu, papryki, bazylii, lubczyku, miety,
grzybéw suszonych, czosnku oraz oliwek.

Wspotczesnie ser korycinski swojski jest coraz bardziej znany i po-
szukiwany, zwfaszcza na terenie pétnocnej i srodkowej Polski.
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Do produkcji jagnieciny podhalanskiej wykorzystuje sie jagnie-
ta owiec rasy cakiel podhalanski oraz wywodzacej sie z tej rasy
polskiej owcy goérskiej, doskonale przystosowanych do warunkéow
Srodowiskowych panujacych na terenie Podhala. Jagniecina podha-
lanska cechuje sie wyjatkowa soczystoscia, ktéra jest uzalezniona
od zawartosci ttuszczu srodmiesniowego, czyli marmurkowatosci.
Na znikome ottuszczenie migsa jagniat decydujacy wptyw maja uwa-
runkowania genetyczne ras tradycyjnie stosowanych do produkgji

Cebularz lubelski

Pierwsze wzmianki o cebularzu lubelskim i przekazywanej z po-
kolenia na pokolenie recepturze tego wyjatkowego placka siegaja
XIX w. Nazwa cebularza lubelskiego pochodzi od uzytej do farszu
cebuli. Przed Il wojng $wiatowg cebularze byty wypiekane przez
Zydéw lubelskich, kazimierskich i zamojskich. Jednakze receptura
ich wypieku rozprzestrzenita sie szybko po catej Lubelszczyznie.

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wyborowego,
ktére charakteryzuje sie dwukrotnie wiekszym dodatkiem cukru

Kwupnioki staskie

Krupnioki $laskie cisle wiaza sie z historia Slaska. Wystepowaty m.in.
w jadtospisach weselnych, za$ ich upowszechnienie na stotach $la-
skich nastapito w latach trzydziestych XIX wieku, kiedy to powszechne
byto wykorzystywanie gtowizny ubijanych zwierzat gospodarskich,
jako jednego ze sktadnikéw surowcowych do produkcji krupniokéw.
Rosnaca popularnos¢ krupniokéw $laskich w XIX wieku zwigzana
byta réwniez za sprawg $laskiego stanu gdrniczego. Gornik musiat
,zje$¢ dobrze i thusto, aby mie¢ site do ciezkiej pracy”.

jagnieciny podhalanskiej w potaczeniu ze specyficznymi warunkami
naturalnymi regionu. Niskie ottuszczenie jest takze zastuga metody
zywienia jagniat, ktora oparta jest na mleku matek oraz pokarmie
pochodzacym ze wskazanego regionu. Mleko to bedace podstawa
zywienia jagniat przektada sie bezposrednio na specyficzny smak
i zapach, zblizony do dziczyzny, ktdry jest najbardziej wyrdzniajaca
cecha jagnieciny podhalanskiej. Ponadto mieso wyrdznia sie jasno-
rézowa barwa i miekka, lecz sprezysta struktura.

i margaryny lub masta w poréwnaniu do zwyktego ciasta pszen-
nego. Na powierzchni znajduje sie warstwa farszu sktadajacego sie
z pokrojonej w grubg kostke cebuli wymieszanej z makiem, solg
i olejem roslinnym. Farsz ma ztocista barwe oraz smak i zapach
pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniajg cebularza lubelskiego, ktéry
pojawia sie na wielu konkursach, $wietach branzowych oraz targach
krajowych i zagranicznych.

Krupnioki $laskie zaliczaja sie do wedlin podrobowych, nietrwatych,
parzonych, z przyprawami, w ostonce naturalnej. Sposéb ich wytwa-
rzania rézni sie nieco w zaleznosci od miejsca. Jedng z gtéwnych
réznic jest rodzaj oraz ilo$¢ uzytej kaszy gryczanej lub jeczmiennej,
co jest uwarunkowane lokalna tradycja na danym terenie gminy lub
powiatu. Wyjatkowa renoma krupniokéw slgskich jest wiec réwniez
zastuga lokalnych wytworcéw, ktérych wiedza, doswiadczenie i kul-
tywowanie tradycji jest gwarantem otrzymania charakterystycznego
produktu.

rédto: ARIMR

rédto: ARIMR
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Kielbasa bidla panzena widkepokkw

Kietbasy parzone byty znane na ziemiach polskich co najmniej
od XIX w. Stosowano rézne receptury, ktére do dzisiaj mozna zna-
lez¢ w narodowych ksiazkach kucharskich. Wyjatkowos¢ i odrebnos¢
kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej zaczeto $cisle podkresla¢
w latach go-tych XX w.

W kietbasie biatej parzonej wielkopolskiej dominuje smak zaparzo-
nego miesa wieprzowego z lekkim aromatem czosnku i pieprzu.
Wyraznie wyczuwalna jest rowniez nuta majeranku, podkreslajaca
smak. Wyjatkowos¢ kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej polega
rébwniez na tym, ze jest produkowana ze $wiezego, schtodzonego,

Kielbasa pr’mwzmﬁ&kw

Piaski Wielkie to nazwa podkrakowskiej wsi, znajdujacej sie
od 1940 roku w granicach administracyjnych miasta Krakowa, ktéra
zastyneta produkcja kietbasy piaszczanskiej dostarczanej przez wieki
do Krakowa, w tym na stét krolewski na Wawelu. Legenda gtosi,
ze Krakowscy rzeznicy zazdroscili piaszczanom zarobku i postarali
sie, aby rada miejska zabronita im handlu. Piaszczanie poskarzyli
sie krélowi, ktory obiecat pozwoli¢ im handlowa¢, jezeli uda im sie
niepostrzezenie wnie$¢ do miasta dtugg na dwa metry kietbase.
Piaszczanie wydrazyli w dtugim kiju otwér, w ktérym ukryli kietbase,
przechytrzajac w ten sposéb straz. W rezultacie krél Kazimierz Wielki

Crosnek M&k 2l
Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzany jest,czosnek galicyjski”
lezy na obszarze Galicji — ziem polskich, ktére w latach 1774-1918 na-

lezaty do zaboru austriackiego. Od tej historycznej nazwy pochodzi
nazwa,czosnek galicyjski”.

Wysoka jako$¢ i specyficzne cechy, czosnku galicyjskiego” zwigzane
sg z warunkami glebowo-klimatycznymi obszaru, na ktérym jest
wytwarzany oraz umiejetnosciami lokalnych producentéw. Dzieki
kombinacji tych czynnikéw otrzymuje sie czosnek o szczegélnych
wiasciwosciach fizyko-chemicznych i organoleptycznych, ktére odréz-
niaja go od innych produktéw.,,Czosnek galicyjski” charakteryzuje sie

niepeklowanego miesa w 70% pochodzacego
z szynki.

O znaczeniu kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej $wiadczy fakt,
ze w okresie stanu wojennego, kiedy mieso reglamentowano, wy-
dawano rzeznikom dodatkowe przydzialy miesa na jej produkcje.
Popularnos¢ kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej wzrosta na tyle,
ze rzeznicy zaczeli ja produkowac takze w okresie poza Swietami,
dzieki czemu stata sie bardzo lubianym specjatem, codziennie sprze-
dawanym w sklepach.

pozwolit piaszczanom nadal sprzedawac kietbase w Krakowie, a dla-
tego, ze przyniesli kietbase w kiju, nazwat ich ,Kijakami”.

Kietbasa piaszczanska jest kietbasa gruborozdrobniong przygoto-
wywang z migsa wieprzowego, peklowana na pétmokro marynata
ze specjalnie przygotowanego wywaru ziotowego, sktadajacego sie
zziela angielskiego, lisci laurowych, owocéw jatowca oraz gozdzikéw,
a takze dodatku soli kamiennej. Waznym etapem w produkgji kietbasy
piaszczanskiej jest rowniez wedzenie, do ktérego wykorzystywane
jestdrewno z drzew lisciastych: bukowego, olchowego i debowego.

wysoka zawartoscig alliny (zwiazku odpowiada-
jacego za charakterystyczny czosnkowy smak),
fioletowo-r6zowym lub fioletowym zabarwieniem tuski okrywajacej,
duza gtéwka i mata liczba zabkdéw w gtéwce, dzieki czemu wielkos¢
pojedynczego zabka jest rowniez wieksza w poréwnaniu do innych
czosnkéw. Duzy wptyw na jako$¢, czosnku galicyjskiego” maja réwniez
umiejetnosci lokalnych producentéw, ktére przejawiaja sie na kazdym
etapie jego produkcji. Do wymienionych umiejetnosci nalezy wyboér
odpowiedniego terminu sadzenia, tak aby rosliny mogty sie dobrze
ukorzeni¢ przed nadejsciem przymrozkéw.




rPGd,PW}ek k%wfkv (aplikuje o Chronione Oznaczenie Geograficzne)

Historia wytwarzania ,podpiwka kujawskiego” siega 1816 r., kiedy
bracia Bohmowie zatozyli fabryke na terenie wojewoédztwa kujawsko-
-pomorskiego. To wiasnie w tej fabryce stworzono mieszanke jeczmie-
nia i cykorii zdodatkiem chmielu (mieszanka suszu) wraz z receptura,
na podstawie ktérej konsumenci sporzadzali napdj orzezwiajacy
w domach. Wpisat sie on na state w historie tego regionu.

,Podpiwek kujawski” to gazowany, fermentowany, stodzony, bezal-
koholowy napoj zbozowy o ciemnobrazowej barwie, wprowadzany
do obrotu w dwdch formach: gotowego napoju gazowanego oraz

de%pitlw— péltovak, duwdjniak, tiéjniak, czwéwiak stanopolskie tadyeyine

Tradycyjny podziat miodéw pitnych istnieje w Polsce od wiekéw
i przetrwat w $wiadomosci konsumentéw do dnia dzisiejszego.
W zaleznosci od metody produkcji wyréznia sie: péttoraki, dwojniaki,
tréjniaki i czwérniaki. Kazdy rodzaj odnosi sie do innego typu miodu
pitnego — produkowanego z innych proporcji miodu i wody lub soku
oraz o réznych okresach lezakowania. Miody pitne sg klarownymi
napojami fermentowanymi z brzeczki miodowej, wyrézniajagcymi
sie charakterystycznym miodowym aromatem i smakiem. Kolor
miodu pitnego wystepuje w odcieniu od ztocistego do ciemno-

Do produkgcji oleju rydzowego tradycyjnego wykorzystywana jest
roslina o nazwie Inianka siewna, ludowo okreslana w Polsce jako
Lrydz”, ,rydzyk’, ,ryzyk” lub tez znacznie rzadziej ,lennica” W nie-
ktérych regionach Polski funkcjonuje wytacznie ludowa nazwa tej
rosliny ,rydz” - pochodzaca od wyjatkowego rdzawego koloru jej
nasion, ktoéry to kolor przypomina barwe pospolitego grzyba - rydza
i whasnie ze wzgledu na rdzawy kolor nasion Inianki siewnej olej
nazywany jest rydzowym.

mieszanki suszu stuzacej do przygotowywania
napoju w warunkach domowych. Z uwagi na duza dostepnos¢
surowcéw stuzacych do wytwarzania ,podpiwka kujawskiego” oraz
umiejetnosci lokalnych producentéw uksztattowata sie na tym ob-
szarze unikalna metoda wytwarzania podpiwka.

O renomie, jaka obecnie cieszy sie ,podpiwek kujawski” wsréd konsu-
mentow, swiadczy jego obecnos¢ na targach krajowych i lokalnych
imprezach promujgcych wyroby tradycyjne i regionalne, a takze
zdobyte nagrody i wyrdéznienia na krajowych konkursach.

bursztynowego, co uzaleznione jest od rodzaju miodu pszczelego
uzytego do jego produkgcji. Zawartos$¢ alkoholu wynosi w przypadku
pottoraka i dwdjniaka od 15 do 18% obj., tréjniaka od 12 do 15% obj.,
w czwérniaku natomiast od 9 do 12 % obj.

Otrzymanie wyjatkowego, specyficznego i niepowtarzalnego produk-
tu, jakim jest miéd pitny, gwarantuje przestrzeganie zasad dotycza-
cych wszystkich etapéw produkgji, bedacych efektem doswiadczen
w wytwarzaniu tego trunku na ziemiach Polski od ponad tysiaca lat.

Szczegdlny charakter oleju rydzowego tradycyjnego wynika z kilku
podstawowych cech: wyjatkowego smaku i zapachu, barwy oraz skfa-
du fizykochemicznego. Olej rydzowy tradycyjny rézni sie od innych
tego typu produktéw specyficznym smakiem z wyczuwalng nuta
cebulii gorczycy oraz przyjemnym, czystym aromatem o umiarkowa-
nym nasileniu. Olej rydzowy tradycyjny posiada bogate wtasciwosci
odzywcze oraz sktad chemiczny. Zawiera bowiem wiele cennych
sktadnikéw - szczegolnie wielonienasycone kwasy ttuszczowe.

rédto: ARIMR
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Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem, wywodzacym sie z te-
renéw dawnych kreséw Rzeczypospolitej, ktére zamieszkiwane byty
miedzy innymi przez Tataréw. Dzieki wspdélnym kontaktom na stoty

polskie czesto trafiaty przysmaki tatarskie, a jednym z takich produk-
tow byt wtasnie pierekaczewnik.

Specyfika produktu jest jego wielowarstwowa struktura bedaca
rezultatem uktadania na sobie cienkich (prawie przezroczystych)
warstw ciasta i farszu, ktore nastepnie zwija sie w rulon.

Kiebasa jalowcowa staropolska

Nazwa kietbasa jatowcowa staropolska jest wynikiem zastosowania
w procesie produkcji owocédw krzewu jatowca (Juniperus), rozdrab-
nianych tuz przed dodaniem do surowca miesnego oraz korzystania
z gatazek jatowca podczas procesu wedzenia. Rozdrobnienie jatow-
ca bezposrednio przed rozpoczeciem procesu produkcji wzmac-
nia charakterystyczny smak kietbasy i wptywa na jej szczegdlny

Kiebasa myslivska staropolska

Cecha wyrdzniajaca kietbase mysliwska staropolska sposréd innych
kietbas jest jej smak i zapach. Cechy te sa wynikiem zastosowania
w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich propor-
cji. Nalezy przy tym podkresli¢ szczegdlna role jaka nadaje kietbasie
mysliwskiej jatowiec (Juniperus). Ta tradycyjna przyprawa, wystepu-
jaca czesto w lasach, poteguje smak oraz zapach kietbasy i wptywa
Znaczaco na jej specyficzne wiasciwosci. Zastosowanie w procesie
produkgji jatowca w wyjatkowy sposob wigze produkt z myslistwem.

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

charakter, natomiast wedzenie w dymie jatowcowym dopetnia jej
smak i poteguje wyjatkowy zapach. Specyfika sposobu produkgji,
a w szczegolnosci wykorzystywanie jatowca oraz wyjatkowe cechy
organoleptyczne, byty podstawa do nazywania tej wedliny kietbasa
jatowcowa staropolska.

Szczegdlny charakter kietbasy mysliwskiej staropolskiej wynika z kru-
chosci, soczystoscii specyfiki miesa, wyjatkowego smaku i zapachu
oraz charakterystycznego ksztattu. Kietbasa mysliwska staropolska
jest krétka, rbwnomiernie pomarszczona. Znaczenia kietbasa mysliw-
ska staropolska nabrata w Polsce po Il wojnie Swiatowej, a w 1953 1.
wpisano jg na oficjalna liste wedlin przeznaczonych na rynek. Do dzis$
kietbasa mysliwska staropolska jest jednym z najbardziej popularnych
i najchetniej spozywanych wyrobéw wedliniarskich.



Kabanosy staropolskie spozywano powszechnie na ziemiach Polski
juz w latach 20.i30. XX wieku. Znacznie wczesniej, bo juz w potowie
XIX wieku, kabanowe (z miesa kabandw) szynki, zeberka oraz kietbasy
wyrabiano takze na wtasny uzytek w wiejskich gospodarstwach.

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech typowych dla
tego produktu: kruchosci, soczystosci i specyfiki miesa, wyjatkowego
smaku i zapachu oraz jednolitego, charakterystycznego ksztattu. Istot-
nym sktadnikiem kabanoséw staropolskich (wptywajacym naich spe-

Kielbasaw kvakewska sucha ﬂxzwpe&rkw

Sposoéb produkgji kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej” wy-
wodzi sie z tradycji krakowskich kietbas grubo krojonych, o ktérych
w wydanej w 1926 roku publikacji pt. Krakowskie wyroby wedliniarskie
- praktyczne wskazéwki o wyrobie wedlin pisze polski autor Andrzej
Roézycki.

O specyficznym charakterze kietbasy krakowskiej staropolskiej
Swiadczy sktad surowcowy oraz zachowane proporcje. Do produk-
cji kietbasy wykorzystuje sie grubo rozdrobnione mieso wieprzowe

cyfike) jest mieso wieprzowe pochodzace od specjalnie chowanych
i tradycyjnie utrzymywanych w Polsce $win. Cechg charakterystyczna
kabanosow staropolskich jest réwniez wyraznie styszalny w chwili
ich przetamywania dzwiek trzasku bedacy efektem kruchosci miesa
oraz jego odpowiedniego suszenia i wedzenia. Cecha wyrdzniajaca
kabanosy staropolskie wsréd innych kietbas jest ich smak i zapach,
ktore sa wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio
dobranych przypraw, a takze wtasciwego procesu wedzenia, ktéry
dodatkowo poteguje walory produktu.

klasy I. Nie bez znaczenia pozostaja procesy peklowania, osadzania
oraz wedzenia, a takze wyraznie wyczuwalne w smaku nuty pieprzu
z delikatnym posmakiem gatki muszkatotowej oraz czosnku. Cecha
charakterystyczna kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej jest
widoczny po wzieciu pod $wiatto cienkiego plasterka — tworzacy
sie mozaikowy uktad tzw. witrazyka.

rédfo: ARIMR



 Siadniki:

+ 160 g ttustego twarogu
35 g biatej czekolady

+ 20 g masta

126ftko

- 1jajo

10 g skrobi kukurydzianej
« laska wanilii

. sl

Rabarbar
+ 180 g rabarbaru

100 g namoczone; fasoli wrzawskiej (ChNP) .

Sewik?

Kacpev Serafificzuk (1) miejsce

Zesp6t Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich w Gdansku

80 g dwojniaka staropolskiego tradycyjnego
(GTS)
+ 10 g masta
+ 20 g wody . sol
« 20 g miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny
(ChNP) Jabtko
. sl
Chleb
« 100 g chleba pradnickiego (Ch0G)
« 4ogmasta
«+ 20g cukru

+ 20¢ cukru
Sos

(ChNP)

SERNIK

Namoczong fasole ugotowac w wodzie. Biatg czekolade rozpuscic.
Z laski wanilii wyja¢ nasiona. Potaczy¢ wszystkie sktadniki i zmiksowac
na gtadka mase. Wyla¢ do form i piec w kapieli wodnej w piekarniku
rozgrzanym do 120°C przez okoto 25 minut.

RABARBAR

Okoto 40 g rabarbaru pokroi¢ na cienkie paski (na wierzch sernika).
Pozostaty rabarbar pokroi¢ w podtuzne kawatki. Reszte sktadnikéw
potaczyc razem. Catos¢ zapakowac préozniowo i gotowac na parze:
cienkie paski - 3 minuty, kawatki - 7 minut. Na ugotowane kawatki
zetrze¢ suszone zottko.

CHLEB

Spali¢ masto na patelni. Reszte sktadnikow zmiksowac na drobny
proszek, wrzuci¢ na rozgrzane masto i chwile podsmazy¢, piec
w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez okoto 8 minut.

+ 2 g gatki muszkatotowej
« 10 g ziaren stonecznika - sl
+ 5gstodu jeczmiennego

« 300 g jabtek grojeckich (Ch0G)

+ 659 kwasu chlebowego
+ 159 miodu z Sejnefszczyzny/tozdziejszczyzny

+ 12.g octu cydrowego

Stonecznik

+ 130 g ziaren stonecznika

« 15 g oleju stonecznikowego

+ 10 g miodu z Sejneniszczyzny/kozdziejszczyzny
(ChNP)

.« sl

« 2domowe suszone z6ttka

- domowe marynowane zielone owoce czarnego
bzu

JABLKO

Jabtka obra¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki, podla¢ odrobing wody
i podsypac cukrem, ugotowac do miekkosci, zmiksowac i przetrze¢
przez sito. Potowe pozostawi¢, a druga czes¢ rozsmarowad na pa-
pierze do pieczenia i suszy¢ w piekarniku rozgrzanym do 95°C przez
okoto 8o minut.

SOS
Potaczy¢ wszystkie sktadniki i zredukowa¢ do odpowiedniej kon-
systencji.

SLONECZNIK
Ziarna stonecznika podprazy¢, potaczyc¢ z reszta sktadnikéw i zmik-
sowac na gtadka paste.

Wszystkie sktadniki utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.
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Skladniki:

(omber]agmgcy w popiele

600 g combra z jagnieciny podhalariskiej (Ch0G)
100 g pora

+ 15 g czarnuszki

20 ¢ tymianku

+ 20 ¢ rozmarynu, sél, pieprz
Gotabek

peczek botwiny

+ 70 g kaszy jeczmiennej

50 g sera koziego

+ 309 cebuli

59 czosnku

+ 30 g masta

korzen chrzanu, sél, pieprz

Burak marynowany

+ 50 g burakéw

+ 200 ml czerwonego pétstodkiego wina
+ 5gjatowca

+ 20 g miodu drahimskiego (Ch0G)

« tymianek

Rabarbar

100 g rabarbaru

50 g truskawki kaszubskiej (Ch0G)
50 g malin

250 ml cydru jabtkowego

50 g masta

20 g melisy

40 g miodu drahimskiego (Ch0G)

Puree z fasoli ,Piekny Jas”

z Doliny Dunajca

100 g fasoli, Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
50 ml $mietanki 36%

50 g sera koziego

30 g cebuli

3¢ czosnku

30 g masta

s6l, pieprz

.

.

.

Mus z buraka i suski sechloriskiej
+ 100 g suski sechloriskiej (Ch0G)

15 g buraka

+ 50 g masta

100 g jabtek gréjeckich (Ch0OG)

+ 300 ml wina czerwonego pétstodkiego
tymianek

.+ 3jaja

60 g maki pszennej

+ 100 g czerstwej kajzerki

frytura lub olej do smazenia

« s6l do smaku

Olej z czosnkiem niedZwiedzim
+ 60 g oleju konopnego

+ 20 g czosnku niedZwiedziego

. sol

(hlps mietowy

« peczek miety

105 ml oleju

+ 62,5ml wody

12 g maki pszennej
. sol

Sos jagniecy
baza do sosu: kosci i mieso pozostate z combra
+ 100 g pora
120 g marchwi
+ 100 g selera
100 g korzenia pietruszki
+ 200 g cebuli
20 g czosnku
+ 50 ml koniaku
30 g masta
- ziofa, sol, pieprz do smaku
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COMBER JAGNIECY W POPIELE

Comber umy¢, wytrybowac i oczyscic. Natrze¢ tymiankiem, rozma-
rynem i solg. Smazy¢ na oleju, pod koniec doda¢ masto, czosnek,
tymianek i bastowac¢ mieso. Odstawi¢, aby mieso odpoczeto. Wa-
rzywa umy¢, osuszy¢ i rozdrobnic. Piec w temperaturze 220°C przez
40 minut. Cato$¢ zmieli¢ z dodatkiem czarnuszki. Tak przygotowanym
popiotem oproészy¢ mieso.

GOLABEK

Kasze wyptukac i ugotowac w osolonej wodzie. Warzywa umy¢, obrac.
Liscie botwiny blanszowa¢ w osolonej wodzie, nastepnie zahartowac
w wodzie z lodem. Cebule, czosnek, buraka umy¢, obra¢ i pokroic¢
w drobng kostke, podsmazy¢ na masle z tymiankiem. Dodac¢ kasze,
ser kozi, starty chrzan i doprawic. Przygotowany farsz zawija¢ w liscie
botwiny i gotowac na parze 10 minut.

PUREE Z FASOLI,,PIEKNY JAS”

Fasole moczy¢ okoto 12 godzin w zimnej wodzie. Ugotowac z do-
datkiem masta i tymianku. Warzywa umy¢, obrac i pokroi¢ w kostke.
Podsmazy¢ na masle, doda¢ ugotowana fasole, Smietanke. Zblen-
dowa¢, dodajac wody (pozostatej z gotowania fasoli) do uzyskania
pozadanej konsystencji. Przetrze¢ przez sito. Doprawi¢ do smaku.

MUS Z BURAKA | SUSKI SECHLONSKIEJ

Buraka i jabtko umy¢, obrac i pokroi¢ w czastki. Podsmazyc¢ na masle
wraz ze sliwkami. Doda¢ wino, miéd, tymianek i dusi¢ do miekkosci.
Zblendowac i przetrzec przez sito. Przetozy¢ do form silikonowych
i zmrozi¢. Przygotowac panierke panko: 100 g czerstwej kajzerki
zetrze¢ na tarce na grubych oczkach, a nastepnie roztozy¢ cienka
warstwa na blasze, wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 70°C na
godzine. Jajka umyc¢ i sparzy¢. Zmrozony mus panierowaé podwdéj-
nie w mace, jajku i panko. Smazy¢ w rozgrzanej do 160°C fryturze.
Osuszy¢ z nadmiaru ttuszczu.

BURAK MARYNOWANY

Buraka umy¢, obra¢ i pokroi¢ na mandolinie w cienkie plastry. Ja-
towiec rozgniesc¢ i uprazy¢ na suchej patelni, aby wydoby¢ aromat.
Doda¢ wino, miod, tymianek. Zredukowac. Zala¢ buraka i odstawié
do zamarynowania.

RABARBAR

Rabarbar umy¢, podzieli¢ na czastki. Miod skarmelizowa¢ w rondlu,
doda¢ owoce i masto. Dola¢ cydr i gotowac 5 minut. Dodac¢ rabarbar.
Gotowac 2 minuty. Odstawi¢ i doda¢ melise. Midd skarmelizowa¢
z dodatkiem masta, wrzuci¢ rabarbar i glazurowac.

CHIPS MIETOWY

Miete umy¢, osuszy¢ i zblendowac z olejem. Przetrze¢ przez gaze.
Doda¢ wode, make, sél i zblendowac. Chipsy smazy¢ na rozgrzanej
patelni. Odparowac wode, az beda chrupiace. Osuszy¢ z nadmiaru
oleju.

OLEJ Z CZOSNKIEM NIEDZWIEDZIM
Czosnek niedzwiedzi umy¢, osuszy¢ i zblendowac z olejem konop-
nym, doprawic. Przetrze¢ przez gaze.

SOS JAGNIECY

Warzywa umyc¢ i obrac. Kosci oraz okrawki pozostate po trybowaniu
combra podsmazy¢, dodac¢ warzywa, bouquet garni i zala¢ woda.
Gotowac na wolnym ogniu okoto 8 godzin. Zredukowac¢ do potowy
objetosci. Do rondla wla¢ koniak, zagotowac i podpali¢. Dodad przy-
gotowany wczesniej bulion, zagotowac i doda¢ masto.



Soczifstor peiqdwimkw wiepvzowa

W CHRUPKIM SEZAMIE W SOSIE MALINOWYM Z PUREE W DWOCH SMAKACH:
ORZEZWIAJACEJ MIETY | OSTREJ PAPRYKI, Z ZAPIEKANA FASOLA ,,PIEKNY JAS” POD OSCYPKIEM.

Angelikas Mvowezan, Natalia Markiewicz (3) miejsce

Zesp6t Szkét Gastronomicznych im. | Armii Wojska Polskiego w todzi
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Skladniki:
Poledwiczka wieprzowa
+ 500 g poledwiczki wieprzowej
+ 150 g boczku wedzonego
+ 150 g (zarnego sezamu
.+ 2jaja
+ 100 g maki ziemniaczanej
+ 200 ml oleju rzepakowego

« suszona mieta
- pieprz cytrynowy do smaku
« 56l do smaku

Sos malinowy
« 150 g $wiezych malin

Marynata

+ 60 g musztardy sarepskiej

+ 50 g miodu kurpiowskiego (Ch0G)
+ sokzlimonki

Puree paprykowe
+ 240 g 26ttej papryki
100 g cukru

+ 20 g masta

POLEDWICZKA

Nadzia¢ poledwiczke plastrami wedzonego boczku. Marynowac
w zalewie z musztardy, miodu kurpiowskiego, limonki, miety, pieprzu
cytrynowego i soli. Zamarynowang poledwiczke panierowa¢ w mace
ziemniaczanej, biatku oraz czarnym sezamie. Krotko przesmazy¢
na mocno rozgrzanym oleju. Wstawi¢ na 10 minut do piekarnika
rozgrzanego do 160°C.

SOS MALINOWY
Swieze maliny przetrze¢ przez sito. Ogrzewac¢ na patelni z czerwo-
nym winem i miodem kurpiowskim do uzyskania konsystencji sosu.

PUREE PAPRYKOWE

Papryke pokroi¢ w czastki i gotowaé w syropie z wody, cukru i ma-
sta do odparowania wody. Doktadnie zblendowac i przyprawi¢
pieprzem cayenne.

« 250 ml wina czerwonego wytrawnego
« 40 g miodu kurpiowskiego (Ch0G)

14

« pieprz cayenne do smaku

Purée jabtkowo-mietowe
+ 240 g zielonej papryki

« 150 g jabtek tackich (Ch0G)
+ 100 g cukru krysztat

+ 20 ¢ masta

« liscie Swiezej migty

+ 60 g miodu
+ 20 g masta
Zapiekana fasola,,Piekny Jas”

« 150 g fasoli,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
+ 509 cebuli

« 150 g kiethasy mysliwskiej staropolskiej (GTS)

PUREE JABLKOWO-MIETOWE

Jabtka fackie uprazy¢. Papryke pokroi¢ w czastki i gotowac w syropie
zwody, cukru i masta do odparowania wody. Doktadnie zblendowat¢
razem z jabtkami i lis¢mi swiezej miety.

ZAPIEKANA FASOLA ,PIEKNY JAS”

Namoczong fasole ugotowaé. Cebule drobno posieka¢. Kietbase
mysliwska pokroi¢ w drobna kostke i podsmazy¢ na patelni razem
z cebula. Potaczy¢ z fasolg i startym oscypkiem, dokfadnie wymie-
szac. Przetozy¢ do matych kokilek i zapieka¢ przez 10 minut w 160°C.

SKARMELIZOWANE JABLKO LACKIE
Z jabtek tackich wydrazy¢ kulki i karmelizowa¢ na miodzie kurpiow-
skim z dodatkiem masta.

SZALOTKA W WINIE
Doprowadzi¢ wino do wrzenia i wrzuci¢ na krétko przepotowione

szalotki.

Elementy potrawy utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.

+ 100 g oscypka (ChNP)
« 50 ml oleju rzepakowego
« s6l i pieprz do smaku

Skarmelizowane jabtko fackie
+ 200 g jabtek tackich (Ch0G)

Szalotka w winie
« 2 czerwone szalotki
« 400 ml wina czerwonego wytrawnego




 Siadniki:

Roladki z krélika

(GTS)

40 g cebuli

wych

500 g miesa z krolika (4 tylne skoki krélika) « 25¢gmasta

200 g boczku wedzonego w plastrach « 10 ml soku z cytryny

« 150 ml tréjniaka staropolskiego tradycyjnego « 100 g marchwi

« 200 g mfodej pokrzywy (pedy i liscie) « s6l, pieprz, rozmaryn, majeranek

« 3 23bki czosnku galicyjskiego (Ch0G)
50 g posiekanych orzechéw whoskich i lasko-

10 g posiekanej zielonej pietruszki

Fdlicze skoki

NADZIEWANE POKRZYWA Z MLODA KAPUSTA,

PODANE Z PUREE Z BATATOW | JABLEK tACKICH ORAZ SUSKA SECHLONSKA

Jakub tWala ® Nagroda Specjalna

Zesp6t Szkét Nr 2 im. Przyjazni Polsko-Norweskiej w Ostrzeszowie

10 g posiekanego zielonego koperku

« 150 ml oliwy z oliwek

Sos sliwkowy

« 150 g suski sechloniskiej (Ch0G)

« 100 ml podkarpackiego miodu spadziowego
(ChNP)

« 25¢gmasta

kolendry

ROLADKI Z KROLIKA

Mieso z krélika umy¢, wytrybowac i optukad. Delikatnie rozbi¢,
zamarynowac w oliwie z tréjniakiem, sola, pieprzem, majerankiem
i rozmarynem. Pozostawi¢ pod przykryciem w chtodnym miejscu na
cafa noc. Przygotowac farsz: umyta pokrzywe wrzuci¢ na 2-3 minuty
na lekko osolony wrzatek, odcedzi¢, przela¢ zimng woda, osaczy¢,
drobno posieka¢, wymieszac z rozdrobnionymi orzechami i zielenina.
W rondlu stopi¢ masto, zeszkli¢ na nim drobno pokrojong cebule,
dodac pokrzywe i posiekany czosnek, doprawic solg, pieprzem, so-
kiem z cytryny i chwile dusi¢ na matym ogniu. Tak przygotowanym
farszem i stupkami marchwi nadziewac mieso. Uformowane roladki
zawing¢ w plastry wedzonego boczku i osznurowac. Owinac¢ folig
spozywcza i wtozy¢ do lodéwki na 30 minut. Roladki obsmazy¢ na
oliwie z oliwek, a nastepnie przetozy¢ do naczynia zaroodpornego,
piec pod przykryciem do miekkosci w piekarniku rozgrzanym do
temperatury 200°C. Od czasu do czasu mieso obroéci¢ i podla¢ wy-
tworzonym sosem.

SOS SLIWKOWY
Sos pozostaty z pieczenia roladek przela¢ do rondla, dodac¢ wczeéniej

Purée z batatow i selera

+ 300 g batatéw

80 g selera

+ 50 ml soku z cytryny

20 ml oliwy z oliwek

« 2z3bki czosnku galicyjskiego (Ch0G)

100 g jabtek fackich (Ch0G)

«mielony imbir, mielony kmin rzymski, ziarna

Kapusta z rodzynkami

+ 300 g mfodej kapusty

« rodzynki

+ 100 g jabtek tackich (ChOG)

+ 2 23bki czosnku

« 20 ml oleju rydzowego tradycyjnego (GTS)
+ 10 g koperku

« 50 ml soku z limonki

« s6l, pieprz do smaku

ugotowane s$liwki. Catos¢ dusic¢ kilka minut, a nastepnie zmiksowac¢
z miodem do otrzymania gtadkiej konsystencji. Na koniec doda¢
zimne masto.

PUREE Z BATATOW | SELERA

Pokroi¢ bataty i seler na kawatki jednakowej wielkosci i ugotowac
(okoto 20 minut) w matej ilosci wody z dodatkiem potowy soku
z cytryny. Rozgrza¢ oliwe, wrzuci¢ czosnek, imbir i kmin rzymski,
krétko podsmazac¢. Dodac¢ drobno posiekane jabtko i reszte soku
z cytryny, dusi¢ do miekkosci. Ziarna kolendry prazy¢ na suchej
patelni, az zaczna intensywnie pachnie¢. Warzywa rozgnies¢ na
purée, dodac jabtko i wymiesza¢, a nastepnie posypac prazonymi
ziarenkami kolendry.

KAPUSTA Z RODZYNKAMI

Na patelni podsmazy¢ pokrojong drobno cebule i czosnek. Gtéwke
kapusty poszatkowac. W garnku umiescic¢ kapuste, zeszklona cebule
i czosnek, starte na duzych oczkach jabtko i wczesniej namoczone
rodzynki. Zala¢ wodga i gotowac do miekkosci. Na koniec dodac olej
rydzowy, posiekany koperek, sok z limonki, sél, pieprz.



Pieréq = kaszette

Z GRZYBAMI | SUSKA SECHLONSKA ZE SMAZONA KWASNA SMIETANA. SZYNKA DUSZONA W KONFITURZE CEBULOWEJ.
WARZYWA SEZONOWE GOTOWANE W GASTRIQUE Z WISNIAMI | POMIDORAMI
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Zesp6t Szkét Rolnicze Centrum Ksztatcenia Ustawicznego w Koscielcu

Skladniki:

600 g szynki wieprzowej « 21 oleju do smazenia + 50 ¢ prawdziwkow suszonych + 1gruszka

+ 1kg cebuli biatej « papryka w proszku « 8 szt. suski sechlonskiej (Ch0G) « 1jabtko gréjeckie (Ch0G)

+ 200 g cebuli czerwonej « 160 g maki pszennej + 200 ml kwasnej $mietany « 8 pomidorkow koktajlowych

« 150 g podkarpackiego miodu spadziowego + 100 g masta « 4 szt. matych marchewek « 125 ml klasycznego sosu winegret
(ChNP) « 30 ml oleju rydzowego tradycyjnego (GTS) . 4 szt. szalotek + 100 g wisni nadwislanki (ChNP)

+ 2] wywaru z warzyw 150 g kaszy jeczmiennej

SZYNKA GOTOWANA W KONFITURZE CEBULOWE)J

Cebule bardzo drobno pokroi¢, smazy¢ w rondlu na rozgrzanym
ttuszczu az do skarmelizowania, na koniec doda¢ odrobine soli,
pieprz oraz miéd. Dusi¢ jeszcze chwile.

Mieso w kawatkach popieprzy¢, lekko posoli¢ i obsmazy¢é mocno na
rozgrzany oleju. Potaczy¢ mieso i konfiture, podsmazyc razem w ron-
dlu, dodac papryke, podla¢ bulionem, gotowa¢ az do miekkosci miesa.

PIEROG Z NADZIENIEM Z KASZY

Na patelni na rozgrzanym ttuszczu podsmazy¢ drobno posiekang
cebule, doda¢ drobno pokrojone grzyby oraz sliwke i chwile pod-
smazy¢. Dodac lis¢ laurowy, nastepnie kasze, podsmazy¢ i podlewac

« 81z3bkéw czosnku galicyjskiego (Ch0G) « lis¢ laurowy

bulionem az do miekkosci kaszy i uzyskania gestej konsystencji
farszu. Posoli¢ i popieprzy¢ do smaku. Z maki, masta, oleju oraz
goracej wody sporzadzi¢ ciasto pierogowe. Przygotowac 4 pierogi.

SMAZONA SMIETANA
Kwasna $mietane smazy¢ okoto 40 minut na wolnym ogniu do
uzyskania $Smietanowych skwarek

GASTRIQUE Z POMIDOROW I WISNI

Miod podgrzewac okoto 5 minut do lekkiego zbrazowienia, doda¢
winegret, pieprz, s6l morska. Gotowac 15 minut, dodac wisnie i po-
midorki, dusi¢ przez 10 minut. Przetrze¢ przez sito i w uzyskanym
sosie gotowac czosnek, gruszke, marchew i szalotke na chrupko.
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Skladniki:
+ 500 g fileta z jesiotra
+ 250 g masta klarowanego
3 cytryny
« $wiezy tymianek

50 ml trojniaka staropolskiego tradycyjnego

Jesiot suwsalski

W TOWARZYSTWIE KRESOWYCH SOCZEWIAKOW Z BRYNDZA PODHALANSKA,

EMULSJI BURACZANEJ, KAWIORU | JADALNYCH CHWASTOW

Kacpew Bejlik, Hubert Sylwisty @) wipdznienie

Zesp6t Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego im. Wincentego Witosa w Suwatkach

« 20 ml oleju rydzowego tradycyjnego (GTS) « 1jajo

« 150 ml octu jabtkowego

+ 200 g Swiezego chrzanu

+ 120 g miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny
(ChNP)

+ 250 ml $mietanki 36%

+ 300 g $wiezego ogorka

JESIOTR

Jesiotra natrze¢ solg i pieprzem, dodac Swiezego tymianku i masta.
Zapakowac prézniowo i gotowac sous-vide okoto 30 minut w tem-
peraturze 56°C, w zaleznosci od grubosci ryby.

SOCZEWIAKI

Ugotowac ziemniaki i wcze$niej namoczona zielong soczewice. So-
czewice zblendowac¢ z podsmazong cebula i bryndza podhalanska,
przyprawic solg i pieprzem. Z ziemniakéw i maki wyrobi¢ ciasto,
rozwatkowad¢, wycia¢ krazki, natozy¢ farsz i formowac okragte so-
czewiaki. Nastepnie usmazy¢ je na gtebokim ttuszczu.

EMULSJA Z BURAKA

Barszcz zagotowa¢, ostudzi¢, potaczy¢ z zéttkiem i octem jabtko-
wym. Nastepnie wlewac¢ olej, mieszajac do konsystencji emulsji.
Doprawi¢ do smaku.

+ 20 @ Syropu sosnowego

200 ml barszczu z buraka

« 1kg ziemniakéw

80 g bryndzy podhalariskiej (ChNP)
+ 100 g maki pszennej

150 g soczewicy zielonej

« 1burak

« 1szt. jabtka gréjeckiego (Ch0G)

+ 11 oleju do smazenia

« 50, pieprz do smaku, szczaw zajeczy
+ 30 czarnego kawioru z jesiotra

BURAKI KOMPRESOWANE

Cieniutkie plastry buraka posmarowac octem jabtkowym zmieszanym
zmiodem z syropem sosnowym i olejem rydzowym. Dodac gatazke
tymianku, zapakowa¢ prézniowo. Odstawi¢ na okoto dwie godziny.

JABLKO KOMPRESOWANE

Cieniutkie plasterki jabtka gréjeckiego posmarowac¢ miodem wy-
mieszanym z tréjniakiem, zamkna¢ prézniowo i odstawi¢ na okoto
2 godziny.

JULIENNE Z OGORKA
Ogoérek obrac ze skérki, wybra¢ nasiona, pokroi¢ w julienne, doda¢
miod, sél i ocet jabtkowy. Wymieszac i odstawic¢ 30 minut.

PIANKA CHRZANOWA

Do $mietanki dodac¢ sok ze swiezego chrzanu i cytryny oraz sél
do smaku. Wymieszac i przela¢ do syfonu. Elementy dania utozy¢
dekoracyjnie na duzych podgrzanych talerzach.
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ZE SZPARAGAMI, KREMEM Z BRYNDZY | ZELEM TRUSKAWKOWYM. POLEDWICA WOLOWA Z ZIELONA SOCZEWICA,
Z PUREE Z KARMELIZOWANEGO FENKULA, KARMELIZOWANY RABARBAR, PUDER Z KALISKICH ANDRUTOW

Patugk Alicki, Mateusz Sledzikowski @) wipsinienie

Zespot Szkét Hotelarsko-Gastronomicznych w Gdyni

SKladniki:

+ 200 g bryndzy podhalaniskiej (ChNP)
+ 100 ml Smietany 18%

200 g truskawki kaszubskiej (Ch0G)
+ 209 cukru

8 szt. szparagow

« 4 23bki czosnku

16 lisci stewii

16 szt. lisci werbeny cytrynowej
kilka todyg tymianku

16 szt. lici roszponki

16 szt. lisci kopru whoskiego
100 g korzenia pietruszki

.

.

.

+ 120 g masta « 3 szt. kabanoséw staropolskich (GTS)

SALATKA Z ZIOL SEZONOWYCH

Liscie stewii, werbeny cytrynowej, tymianku, roszponkii kopru wtoskiego
doktadnie oczysci¢, wymieszac i potgczyc¢ z kremem z bryndzy, szpara-
gami, kamykami z kabanosa oraz zelem z truskawek.

KREM Z BRYNDZY
Bryndze wymieszac ze $mietanka na puszysta mase, doprawi¢ do smaku
i odstawi¢ na 2 godziny do lodéwki.

ZEL Z TRUSKAWEK
Cukier i truskawki zagotowac. Nastepnie zblendowac¢ na gtadki zel,
schtodzic.

SZPARAGI
Szparagi usmazyc delikatnie na masle z czosnkiem.

PIETRUSZKA
Pietruszke opali¢ palnikiem i usmazy¢ na masle.

KAMYKIZ KABANOSA
Drobno pokroi¢ kabanosy, wytozy¢ na blaszke i piec w 180°C przez
12minut.

200 g soczewicy zielonej
+ 5¢kminku

200 g poledwicy wotowej
« 4 ptaty alg morskich
100 g rabarbaru

« midd drahimski (Ch0G)
100 g fenkuta

SOCZEWICA ZIELONA Z KMINKIEM
Soczewice ugotowac na sypko. Na patelni rozpusci¢ masto, dod¢ czosnek
i kminek, nastepnie soczewice i dusi¢ okofo 10 minut.

POLEDWICA WOLOWA
Poledwice usmazy¢, odstawic, by odpoczeta. Utozy¢ na gorze kawatek
algi morskiej.

RABARBAR KARMELIZOWANY
Oczyszczony rabarbar skarmelizowaé na miodzie drahimskim.

PUREE Z KARMELIZOWANEGO FENKULA
Fenkuta drobno pokroi¢, nastepnie karmelizowac w miodzie, zblendowac,
doda¢ masto i przetrzec przez sito.

PUDER Z ANDRUTA
Andruty bardzo drobno pokruszyc¢.

BULION KREWETKOWO-JABLKOWY

Oczyszczone krewetki obsmazy¢ na masle z cebulg i czosnkiem, zala¢
biatym winem, doda¢ pokrojone jabtka, po 10 minutach dolac¢ cieptej
wody i zredukowac. Po 1godzinie doprawic do smaku sokiem jabtkowym.

Wszystkie elementy dania wytozy¢ na talerz i udekorowac.

2 szt. cebuli szalotki
« 6 szt. krewetek krolewskich
50 ml biatego pétwytrawnego wina
« 200 g jabtek gréjeckich (Ch0G)
100 ml soku jabtkowego
« 30 g andrutéw kaliskich (Ch0G)
sol, pieprz do smaku




 Siadniki:

Ciasto piernikowe

45 g podkarpackiego miodu spadziowego

(ChNP)

+ 59 miodu wrzosowego z Boréw Dolnoslaskich

(Ch0G)
« 45 drobnego cukru krysztatu
30 g thuszczu (209 masta+10 g

+ 10 g oleju rydzowego tradycyjnego (GTS)

90 g maki (55 g maki pszennej
zytniej)

Puygotowanie:

O 160-165
minub

Starepelski piewik dejuzewajocy

PRZELOZONY MASA Z KASZY MANNY | BRYNDZY Z MUSEM Z SUSKI SECHLONSKIEJ

W TOWARZYSTWIE KASZEBSKIEJ MALENY
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Zesp6t Szkét Zawodowych im. K. Putaskiego w Gorlicach

1jajo (rozmiar M)

- 1pfaska tyzeczka sody oczyszczonej « 150 ml mleka

« 15 ml mleka « 20 g kaszy manny
- szazypta soli + 40 g masta
+ 59kakao « 254 cukru pudru

« 59 przyprawy do piernika
10 g orzechéw wioskich
« 159 skorki cytrynowej smazonej w cukrze

smalcu)

Masa z kaszy manny z bryndza

« 5gcukru waniliowego
« 259 bryndzy podhalaniskiej (ChNP)

Mus z suski sechloniskiej

25 ml péttoraka staropolskiego tradycyjnego
(GTS)

5 g cukru krysztatu

« 25 ml $liwowicy + 50 ml péttoraka staropolskie-
go tradyjnego (GTS) (zalewa)

Polewa czekoladowa
« 85¢ margaryny
+ 30¢ cukru pudru

+ 359 maki « 100 ml Piwa + 50 g miodu spadziowego (poncz + 40 g suski sechloriskiej (Ch0G) - 30 ml mleka
do blatow) « 50 ml wody « 25¢kakao
« 250 g truskawki kaszubskiej (Ch0G)
CIASTO PIERNIKOWE MUS SLIWKOWY

Ttuszcz, olej, miody i cukier podgrza¢ maksymalnie do temperatury 50°C
(nie wyzszej, aby nie stracity cennych sktadnikéw) miesza¢ powoli do
rozpuszczenia sie sktadnikow. Odstawic¢ do przestygniecia. Gdy masa
bedzie letnia dodawac stopniowo: make pszennga i zytnia, sode roz-
puszczong w mleku, sél, przyprawe do piernika, jaja oraz kakao. Catos¢
wyrobi¢, wtozy¢ do naczynia przykrytego Iniana sciereczka i pozostawic
w chfodnym miejscu na 4-6 tygodni, aby dojrzato. Po tym czasie po-
nownie zarobi¢, doda¢ drobno pokrojone orzechy i skérke cytrynowa
w cukrze pokrojona na drobna kostke. Formowac blaty. Piec w piekarniku
nagrzanym do 170°C przez 15 minut, a nastepnie owina¢ Iniang Sciereczka
na 2-3 dni, aby zmiekty.

Blaty przed pieczeniem i po pieczeniu posmarowa¢ miodem z pod-
grzanym piwem (rada z XVIll wiecznego przepisu na piernik torurnski).

Ciasto doskonale nadaje sie tez na drobne pierniczki.

MASA Z KASZY MANNY Z BRYNDZA

Mleko wla¢ do garnka, doda¢ kasze manne i gotowac, az masa zgestnieje,
miesza¢, aby nie powstaty grudki. Ostudzi¢. Miekkie masto utrze¢ z cukrem
pudrem oraz cukrem waniliowym. Nadal ucierajac, dodac bryndze oraz
ostudzona kasze manne. Catos¢ potaczy¢ do jednolitej konsystenciji.

Ugotowac syrop sktadajacy sie zwody oraz péttoraka i cukru. Do syropu
wiozy¢ sliwki suszone i gotowac na lekkim ogniu przez 5—-7 minut, aby
byty miekkie, ale nierozgotowane. Sliwki odcedzi¢ i ostudzi¢, a nastepnie
zala¢ alkoholem (moga wchtona¢ nawet szklanke — w razie potrzeby dola¢
odpowiednig ilo$¢). Czynnos¢ te najlepiej wykonac poprzedniego dnia.
Sliwki pokroi¢ na drobne kawatki, zmiksowa¢ do jednolitej konsystencji,
przypominajacej powidto.

POLEWA CZEKOLADOWA SZYBKOSTYGNACA

Cukier puder oraz kakao przesia¢, wymiesza¢ dodajac mleko. Potgczy¢
z roztopiong, przestudzona margaryna, mieszajac do jednolitej konsy-
stencji. Polewa szybko stygnie, wiec nalezy jg w krétkim czasie wylac na
ciasto oraz wykonac ozdoby.

WYKONCZENIE

Uktada¢ warstwami: ciasto piernikowe — mus sliwkowy — masa z ka-
szy manny z bryndza — plastry truskawek — ciasto piernikowe — mus
sliwkowy — masa z kaszy manny z bryndza - plastry truskawek - ciasto
piernikowe - polewa czekoladowa. Porcje utozy¢ na talerzu deserowym
i ozdobi¢ czekolada oraz truskawka kaszubska.



Cormben iaan

NA SOSIE Z CZERNINY | SUSKI SECHLONSKIEJ Z PUREE Z BAKLAZANA,
MUSEM JABLKOWYM, FASZEROWANYM ZIEMNIAKIEM | ZELKAMI JOGURTOWYMI

Malgevzata Rutkiewicz, Daviaw Kaczmanek @) finalista

Zesp6t Szkot Gastronomicznych im. | Armii Wojska Polskiego w todzi

Skladniki:

Comber jagniecy « 300 ml bulionu warzywnego (peczek ~ + 100 g maki pszennej + Mus z jabtek . sl
- 12 kostek combra z jagnieciny wioszczyzny, lis¢ laurowy, ziele + 100 g masta « 400 g jabtek gréjeckich (Ch0G) « 100 ml wody
podhalanskiej (Ch0G) angielskie, lubczyk, cebula) « s6l, pieprz czarny mielony, kmin « 50 g cukru krysztatu + 50 g papryki czerwonej stodkiej
« 4 z3bki czosnku galicyjskiego (ChOG) 100 ml krwi gesiej lub kaczej rzymski do smaku « kmin rzymski do smaku -« 50gcurry
+ 10 gatazek rozmarynu « 100 g cebuli : : « 200 g Swiezego szpinaku (jako + 50 g suszonego tymianku
<10 ga{gzek tymianiu .50 ggmqki pszennej z'em“'a!‘faflefowany barvgnik) o ! o . oY
: R M . + 500 g ziemniakow Dekoracja
* pieprz czarny ziarnisty + 501, pieprz czarny mielony do smaku + 300 g kaszanki Zelki jogurtowe « 100 g chleba pradnickiego (Ch0G)

+ 100 ml oleju rydzowego tradycyjnego
(GTS)

Sos z czerniny i suski sechlonskiej
« 400 g suski sechloriskiej (Ch0G)

Purée z baktazana

« 500 g baktazana

« 100 g oscypka (ChNP)
« 200 ml mleka

Umyta, osuszong i oczyszczong jagniecine marynowac w czosnku,
oleju, rozmarynie, tymianku i pieprzu przez minimum 3 godziny.
Nastepnie podsmazy¢ z obu stron. Baktazana doktadnie umy¢, piec
przez minimum godzine w 200°C. W miedzyczasie przygotowac sos
beszamelowy: masto rozpusci¢ w rondelku, dosypaé make, nastepnie
dolewa¢ mleko, mocno miesza¢, aby powstata emulsja. Gdy bakta-
zan sie upiecze wydrazy¢ migzsz i doda¢ go do beszamelu. Doda¢
startego oscypka, wymieszac. Ugotowac ziemniaki. Cebule pokroi¢
w kostke i usmazy¢ na ztoty kolor. Doda¢ kaszanke. Doprawi¢ solg
i pieprzem. Ugotowane ziemniaki wystudzi¢, wydrazy¢ w nich tunel.
Nadziac¢ farszem z kaszanki. Catos¢ obsmazyc¢ na patelni. Szpinak dusi¢
przez okoto 15 minut. Przecisna¢ przez sito. Jabtka drobno pokroi¢,
a nastepnie ugotowac na wolnym ogniu wraz z cukrem i doprawic
kminem. Doda¢ wczesniej przygotowany barwnik. Wszystko razem
doktadnie zblendowac.

« s6l, pieprz czarny mielony do smaku

100 g cebuli « 30 g zelatyny
« 500 g jogurtu greckiego
« 100 ml Smietanki 36%

« kmin rzymski do smaku

100 ml oleju rzepakowego

Do kubka wsypac¢ zelatyne i zalac¢ ja zimna woda. Gdy napecznieje
rozpusci¢ w kapieli wodnej. Smietanke ubi¢, doda¢ jogurt, kmin,
sol, zelatyne. Wszytko doktadnie wymieszac i przela¢ do foremek.
Schiodzi¢ godzine w lodéwce. Nastepnie wyjac z foremek i obsypaé
papryka, curry i tymiankiem. Wtoszczyzne zala¢ zimng woda, doda¢
lis¢ laurowy i ziele angielskie. Cebule opali¢ na ogniu. Wszystko go-
towac okoto 40 minut. Suske sechlonska zala¢ powstatym bulionem.

Do krwi doda¢ make i doktadnie wymiesza¢. Powstatg zawiesi-
ne pofaczyc¢ ze sliwkami, ciagle mieszajac. Przecedzi¢ przez sito.
Doprawic solg, pieprzem i tymiankiem. Dwie kromki chleba piec
w piekarniku w temperaturze 200°C przez okoto 10 minut. Pokruszy¢,
by powstata ziemia.

+ 50 g kietkow cebuli
« pét peczka natki pietruszki
« 1papryka czerwona




Pty sk, o Masice @) fnlite

Zesp6t Szkét nr 6 im. M. Rataja w Etku

Skladniki:
Piersi z kaczki Pieczone jabtko tackie z musem z watrébki
« 4 sztuki piersi z kaczki drobiowej
1tyzka miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczy- « 4 jabtka tackie (Ch0G)
zny (ChNP) + 100 g watrébki drobiowej
2 fyzki czwdrniaka staropolskiego tradycyjnego 1szalotka
(GTS) « 2z3bki czosnku galicyjskiego (Ch0G)
3 z3bki czosnku galicyjskiego (Ch0G) 1tyzka masta
« 11yzeczka octu winnego + 30 ml czwdrniaka staropolskiego tradycyjnego
11yzka ciemnego sosu sojowego (GTS)
+ 50 ml $mietanki 30%
sl i pieprz do smaku

Fenkutowe pureé

z fasoli,,Piekny Jas”

+ 200 g ugotowanej fasoli,Piekny Jas” z Doliny
Dunajca (ChNP)

« 1szt. kopru whoskiego

+ 200 ml $mietanki 30%

+ 50 g masta klarowanego

« s6lipieprz do smaku

[ P4 ’ ’ [
Z PIECZONYM JABLKIEM LACKIM, MUSEM Z WATROBKI DROBIOWEJ, FENKULOWYM PUREE Z FASOLI,
SOSEM WISNIOWYM, MUSEM Z SERA KORYCINSKIEGO | RYDZOWYM SOSEM Z NATKI PIETRUSZKI

Sos wisniowy

200 g wisni nadwislanki (ChNP)

3 zabki czosnku galicyjskiego (Ch0G)

50 ml trojniaka staropolskiego tradycyjnego
(GTS)

1tyzka miodu z Sejneriszczyzny/kozdziejszczy-
zny (ChNP)

1szalotka

100 ml bulionu warzywnego

pottyzeczki chili

sl i pieprz do smaku

Mus z sera korycinskiego
« 50 g sera korycinskiego swojskiego (Ch0G)
« 100 ml Smietanki 30%

ydzowy sos z natki pietruszki
1 peczek natki pietruszki
4 1yiki oleju rydzowego tradycyjnego (GTS)

« 11yzeczka miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejsz-

czyzy (ChNP)

« 1123bek czosnku galicyjskiego (Ch0G)

sok z potowy cytryny

« 50l ipieprz do smaku



0 P4 ’ ’ 0
Z PIECZONYM JABLKIEM LACKIM, MUSEM Z WATROBKI DROBIOWEJ, FENKULOWYM PUREE Z FASOLI,
SOSEM WISNIOWYM, MUSEM Z SERA KORYCINSKIEGO | RYDZOWYM SOSEM Z NATKI PIETRUSZKI

Pty sk, o Mosice @) fnlide

Zesp6t Szkét nr 6 im. M. Rataja w Etku

PIERSI Z KACZKI

Wymiesza¢ w misce sos sojowy z miodem, octem, zmiazdzonym
czosnkiem i czwérniakiem. Piersi z kaczki umy¢ i osuszy¢. Skére
z ttuszczem naciac¢ ostroznie nozem ,w kratke” (nie przecinajac
miesa). Przygotowane piersi wtozy¢ do miski i nasmarowa¢ ma-
rynata, przykry¢ miske folig spozywczg i odstawi¢ do lodéwki na
minimum 2 godziny. Mieso osgczy¢ z marynaty. Potozy¢ na zimnej
patelni skéra do spodu. Gdy ttuszcz sie czesciowo wytopi, a skdra
zrumieni, obrécic piersi i smazy¢ okoto 2 minuty. Piersi przetozy¢ do
naczynia do zapiekania, podla¢ delikatnie pozostata marynata i piec
w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 15 minut.

PIECZONE JABLKO LACKIE Z MUSEM Z WATR(')BKI DROBIOWEJ
Watrébke umy¢ i doktadnie osuszy¢. Szalotke pokroi¢ w kostke, czo-
snek drobno posiekad. Na patelni rozpusci¢ masto, zeszkli¢ szalotke
i czosnek. Przesuna¢ na bok patelni.Watrobki przesmazy¢ na masle
w pustym miejscu patelni do pétsurowego stanu. Wymieszac ze
sktadnikami z boku patelni, wla¢ czwérniaka i zagotowac. Doprawic
sola oraz pieprzem, odstawic z ognia. Przetozy¢ do blendera, doda¢
$mietanke i zmiksowaé na mus.

Jabtka umy¢, osuszy¢ i pokroic¢ w plastry o szerokosci 1cm, aby otrzy-
mac 16 plastréw. Wycia¢ foremka karbowane okregi. W 8 plastrach
jabtka wycia¢ w srodku okrag o Srednicy okoto 3 cm. Na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia, utozyc cztery stosy z jabtek, za-
czynajac od warstwy petnych okregéw, doktadajac po dwa okregi
z wycietym srodkiem.

Stosy wypetni¢ musem z watrébki i przykry¢ czwarta warstwa petnych
okregoéw jabtek. Jabtka z musem wstawi¢ na 10 minut do piekarnika
nagrzanego do 180°C.

FENKULOWE PUREE Z FASOLI ,,PIEKNY JAS”

Fasole moczy¢ przez 10-12 godzin. Ugotowac¢ do miekkosci w nie-
osolonej wodzie. Zmiksowac ze $mietanka na gtadka mase. Koper
wioski pokroi¢ w plastry i podsmazy¢ w garnku na rozgrzanym masle.
Do podsmazonego kopru wla¢ zmiksowana fasole, doprawi¢ sola
i pieprzem. Podgrzewac do zgestnienia, czesto mieszajac.

SOS WISNIOWY

Szalotke pokroi¢ w kostke, czosnek drobno posiekaé. Na patelni
rozpusci¢ masto, zeszkli¢ szalotke i czosnek. Doda¢ wydrylowane
wisnie i miéd. Podgrzewacd 2-3 minuty. Wlac tréjniaka i zredukowad
sos. Doda¢ bulion i zagotowac. Sos doprawic¢ pieprzem i chili. Zmik-
sowac i przetrzec¢ przez sito.

MUS Z SERA KORYCINSKIEGO
Ser pokroi¢ w kostke. Smietanke delikatnie podgrza¢. Zmiksowac
ser ze Smietanka.

RYDZOWY SOS Z NATKI PIETRUSZKI

Pietruszke i czosnek drobno posieka¢. Przetozy¢ do wysokiego, wa-
skiego naczynia, doda¢ miéd, olej rydzowy i sok z potowy cytryny.
Catos¢ zmiksowac, doprawic sola i pieprzem. Sktadniki dania utozy¢
dekoracyjnie na talerzu.




 Siadniki:

Juszka kunepatuy

GOTOWANA METODA SOUS-VIDE, FASZEROWANA PASTA FASOLOWO-SLIWKOWA Z CHRUPIACA PANIERKA, PODANA NA ZIEMI JADALNEJ
Z DODATKIEM BLANSZOWANYCH WARZYW | WYTRAWNYM SOSEM TRUSKAWKOWYM ORAZ PIANKA BAZYLIOWA | ODWROCONYMI JAJKAMI

Gaibﬁideupwm Anwmim@wmn%

Zespot Szkét Zawodowych im. Bronistawa Koraszewskiego w Opolu

Zamarynowac mieso. Gotowac metoda sous- vide w temperaturze
35°C przez 1,5 godziny. Sporzadzi¢ farsz. Ugotowac fasole, doda¢
wczesniej namoczong i pokrojong suske. Farszem wypetnic¢ tuszke
kuropatwy i usmazy¢ na rozgrzanym masle klarowanym. Przygoto-
wac ziemie jadalna. Zmieli¢ orzechy, doda¢ miéd oraz kakao. Jaja
ugotowac na twardo, drobno poszatkowac¢ i uformowac kulki. Tru-
skawki umy¢ i zblendowac z mieta. Bazylie umy¢, osuszy¢, umiesci¢

« tuszka kuropatwy « 10 ml podkarpackiego miodu spadziowego + 3gkakao « 40 g marchwi
« 20 g fasoli,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP) (ChNP) + 50 g masta klarowanego « 10 g butki tartej
« 15 g suski sechloriskiej (Ch0G) « 10 ml miodu kurpiowskiego (Ch0G) + 120 g truskawki kaszubskiej (Ch0G) « 20 mlginu

« 2jajka « 4 liscie miety

« 30 g orzechéw wioskich « 4 liscie bazylii

w blenderze i zala¢ cieptym mlekiem. Blendowa¢ az do wytowrzenia
sie pianki. Marchew umy¢, obra¢, pokroi¢ w stupki i wtozy¢ na minute
do gotujacej sie, osolonej wody. Nastepnie zahartowac w bardzo
zimnej wodzie.

Elementy potrawy utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.



Pierns 2 kacxki

W MARYNACIE Z CZERWONEGO WINA, PODANA NA PUREE Z DYNI | TOPINAMBURU Z BRYNDZA,

Z SOSEM SLIWKOWYM | CHIPSAMI Z TOPINAMBURU

Szymon Witek, Koweliaw Wieczorek

Zesp6t Szkot Ponadgimnazjalnych im. Ignacego Wyssogoty Zakrzewskiego w Zelechowie

SKladniki:

Piersi z kaczki

« 4 sztuki piersi z kaczki

250 ml czwérniaka staropolskiego tradycyjnego (GTS)
« 2 23bki czosnku

s6l, pieprz do smaku

« Swieze gafazki tymianku

+ 509 masta

PIERSI Z KACZKI

Mieso oczysci¢, umy¢inacigc skore w kostke, natrzec sola, pieprzem,
posiekanym czosnkiem i tymiankiem. Marynowa¢ w czwoérniaku
okoto 10 godzin. Po wyjeciu piersi z marynaty, osuszy¢ je w reczniku
papierowym. Rozgrza¢ patelnie grillowa i smazy¢ piersi od strony
skéry, az wytopi sie ttuszcz. Przewrocic na druga strone i smazyc¢ do
momentu zrumienienia. Nastepnie piec w piecu w temperaturze
185°C przez 12 minut. Po wyjeciu z pieca odstawi¢ na 3 minut, aby
piersi odpoczety. Pokroi¢ je w poprzek wiékien.

PUREE TOPINAMBURU Z BRYNDZA

Bulwy topinamburu doktadnie wyszorowac szczoteczka, odtozy¢ dwie
bulwy, pozostate ugotowac w garnku pod przykryciem w niewielkiej
ilosci wody do miekkosci. Nastepnie odcedzi¢, obra¢, pokroi¢ na
mniejsze kawatki i zmiksowa¢ w garnku wraz z bryndza na gtadka,
jednolitag mase. Doprawic¢ pieprzem i solg do smaku.

Purée i chipsy
« 0,5 kg dyni obranej i pokrojonej w kostke
+ 800 g topinamburu

+ 50 ¢ bryndzy podhalariskiej (ChNP)
« s6l, pieprz, kardamon, gatka muszkatotowa, curry do smaku
+ 200 ml oleju ryzowego

Sos sliwkowy
0,5 kg $liwki wegierki
50 g $liwki szydtowskiej (Ch0G)

2 tyzki miodu spadziowego
s, pieprz

muszkatotowa
sok z 1 cytryny

PUREE Z DYNI
Dynie dusi¢ do miekkosci na masle i zmiksowa¢ na gtadka mase,
doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, gatkg muszkatotowa, karda-
monem i curry.

CHIPSY
Bulwy topinamburu pocia¢ strugaczka na podtuzne paski i smazyc¢
w gtebokim ttuszczu.

SOS SLIWKOwWY

W garnku gotowac przez chwile czwérniaka, miéd, przyprawy i $liwke
szydtowska, nastepnie doda¢ wypestkowang sliwke wegierke i goto-
wac na bardzo matym ogniu do miekkosci. Wyja¢ przyprawy i odtozy¢
potowe Sliwek (zostang wykorzystane do dekoracji). Pozostaty sos
zblendowac do uzyskania aksamitnej masy.

Poszczegdlne elementy dania wytozy¢ dekoracyjnie na talerzu.

150 czwdrniaka staropolskiego tradycyjnego (GTS)

2 gwiazdki anyzu, gozdziki, Swiezy imbir, laska cynamonu, gatka




Skladniki:
Roladki po polsku
300 g wotowiny
50 g watrébki
« 50 g jabtek gréjeckich (Ch0G)
1cebula
- 1jajo
100 g 0gorkow kwaszonych
« 1butka czerstwa
50 g musztardy
« natka pietruszki
sol, pieprz
« olej do smazenia

Relada pe polsku

Z SOSEM POKRZYWOWYM W TOWARZYSTWIE KULECZEK Z SOCZEWICY | FASOLI

Pioty Kopcik, Jakub- Cev
Technikum Nr 4 dla Niestyszacych i Stabostyszacych w Lubliricu

Kuleczki z soczewicy i fasoli

- 50 g fasoli,Piekny Jas”z Doliny Dunajca (ChNP)
« 150 g Czerwonej soczewicy

« 100 g kapusty kwaszonej

Sos pokrzywowy

+ 60 g pokrzywy

« 10 g zielonej pietruszki
« 40 g oscypka (ChNP)

Mus jabtkowo-chrzanowy
« 4 jabtka gréjeckie (Ch0G)

2 tyzki chrzanu

« 1tyzka oliwy

« 1cebula « 1-2z3bki czosnku « cytryna
- czosnek « 20 g pestek stonecznika « cukier
« s6l, pieprz, majeranek, chili « 40 g oleju rydzowego tradycyjnego (GTS) . sl

« olej do smazenia .+ ocet

ROLADKI PO POLSKU

Przygotowac farsz. Jajo ugotowac na twardo. Watrobke i cebule
pokroi¢ w kostke. Podsmazy¢ na oleju. Butke namoczy¢ w wodzie.
Wymieszac: watrobke, cebule, jabtko, namoczonga butke, pokrojone
jajko i jabtko oraz ogérek kwaszony. Przyprawié sola, pieprzem.
Dodac pokrojong natke pietruszki. Wotowine rozbi¢. Rozsmarowac
musztarde. Natozy¢ farsz. Zwina¢ roladke. Podsmazy¢ na oleju,
podla¢ wodg i dusic.

KULECZKI Z SOCZEWICY | FASOLI

Soczewice optukac na sicie, gotowac 10 minut. Fasole namoczy¢ dzien
wczesniej. Ugotowac. Cebule pokroi¢ w drobna kostke i podsmazy¢
na oleju. Czosnek obra¢, pokroi¢. Do blendera wlozy¢ soczewice,
fasole, cebule, czosnek. Zblendowaé na mase. Kapuste kwaszong

kietki rzodkiewki, pestki stonecznika, roszponka
lub rukola, stokrotki do dekoracji

pokroi¢. Doda¢ do masy. Wymieszac. Przyprawic solg, pieprzem, chili,
majerankiem. Uformowac kuleczki. Smazy¢ na oleju, a nastepnie
odsaczyc¢ na papierowym reczniku.

SOS POKRZYWOWY

Pokrzywe umy¢ na sicie. Zblanszowac. Pietruszke umy¢, osuszy¢.
Oscypek zetrze¢ na tarce. Czosnek obrac¢. Sktadniki zmiksowac w blen-
derze, wlac olej rydzowy i wymieszad.

MUS JABLKOWO-CHRZANOWY

Jabtka obra¢, pokroi¢. Zagotowac wode z sokiem z potowy cytryny
i cukrem. Wtozy¢ jabtka i gotowa¢ do miekkosci. Przetrze¢ przez
sito. Chrzan obra¢, zetrze¢ na tarce i dodac¢ do jabtek. Przyprawi¢
oliwa i octem.



Kanp zatorski

Z KABANOSEM NA PUREE Z CZOSNKIEM GALICYJSKIM, PODANY Z GRZANKA Z CHLEBA PRADNICKIEGO,

SOSEM MASLANYM | PALONYM MLEKIEM ORAZ WARZYWAMI

Emil Kaspuzycki

Zesp6t Szkét Ponadgimnazjalnych Matopolska Szkota Goscinnosci im. Tytusa Chatubiniskiego w Myslenicach

SKladniki:
+ 600 g fileta z karpia zatorskiego ze skora (ChNP)
400 ml Smietanki 30% .
. 1jajo .
+ 100 g kabanoséw staropolskich (GTS)

« 1gtéwka czosnku galicyjskiego (Ch0G)

200 ¢ ziemniakow

$wiezy tymianek do smaku

sepia do barwienia

120 g chleba pradnickiego (Ch0G)
5 ml oleju rydzowego
tradycyjnego (GTS)

+ 140 g masta

.

Z fileta karpia sciagna¢ skoére. Przecia¢ wzdtuz na pdt, a nastepnie
pokroi¢ na porcje o wadze okoto 50 g. 100 g fileta zmiksowac z jajem
i Smietanka. Przygotowana mase doprawic solg ziotowg i pieprzem
cytrynowym. Kabanos pokroi¢ pod skosem na plastry. Na przygoto-
wane wczesniej porcje fileta rozsmarowac przygotowang mase, utozyé
plastry kabanosa na wzor rybich tusek i posypac stodka papryka
w proszku. Tak przygotowany filet piec 15 minut w piekarniku nagrza-
nym do 160°C. Czosnek galicyjski w tupinie przecigé¢ na pot w poprzek
gtowki, zawing¢ w folie aluminiowa i wstawi¢ na okoto 10 minut do
nagrzanego do 180°C piekarnika. Ziemniaki ugotowac w osolonej
wodzie do miekkosci. Upieczony czosnek obra¢. Ziemniaki, czosnek
i Smietanke wraz tymiankiem podgrza¢ do odparowania. Tymianek
wyja¢, pozostate sktadniki zmiksowac na gtadka mase. Doprawic solg
i pieprzem. Potowe masy odtozy¢, do pozostatej czesci dodac sepie.
Chleb pradnicki pokroi¢ na grubos¢ okoto 2 cm. Wycig¢ ksztatt kota

« 5gszalotki + 100 g kalafiora
« 2liscie laurowe + 50 g groszku zielonego
« ocet jabtkowy do smaku + 30 g rzodkiewki

+ 100 ml biatego wytrawnego wina
estragon Swiezy do smaku

+ 50 g mleka w proszku

100 g brokutéw

o $rednicy 3 cm. Okregi chleba pradnickiego posmarowac olejem
rydzowym. Piec w temperaturze 180°C do otrzymania ztocistych
grzanek. Pokroi¢ szalotke w drobng kostke i podsmazy¢ na masle,
dodac lis¢ laurowy, ocet jabtkowy, wino biate i odparowac ptyn. Do
szalotki doda¢ $mietanke i zredukowac. Powstaty ptyn przela¢ do
naczynia i miksowa¢, dodajac kawatki masta. Do sosu maslanego
dodac posiekany estragon. Doprawic sos solg i biatym pieprzem. Na
patelni roztopi¢ masto, gdy zacznie sie pieni¢ doda¢ mleko w prosz-
ku, mieszac r6zga do uzyskania matych ztocistych kuleczek. Brokuty
i kalafior umy¢, podzieli¢ na rézyczki, a nastepnie pokroi¢ w cienkie
plastry w ksztatcie drzewa. Rzodkiewke umy¢, pokroi¢ w cienkie
plastry, pozostawi¢ w wodzie z octem, solg i cukrem oraz kostkami
lodu. Pozostate warzywa ugotowaé w wodzie z octem, mastem, solg
i cukrem. Elementy potrawy utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.

« pieprz cytrynowy, sél ziotowa, papryka stodka,
pieprz biaty, sél, cukier do smaku




¢

Skladniki:

+ 80 g oscypka (ChNP)
120 g jabtek tackich (Ch0G)

« 200 g suski sechloriskiej (Ch0G) « 50 ml czerwonego wytrawnego wina

200 g jagnieciny podhalariskiej (Ch0G) « 40 g miodu kurpiowskiego (Ch0G)

[: @ 0 0 0 [ t! f! p4 ’ [} 0
W MARYNACIE Z JABLKA LACKIEGO, PODANY Z TORCIKIEM Z KASZY GRYCZANEJ | OSCYPKA
W TOWARZYSTWIE AROMATYCZNEJ SUSKI SECHLONSKIEJ Z NUTA MIODU KURPIOWSKIEGO

Hueyswtof, Waksmundski, Piob, Ousianka

Zespot Szkét Zawodowych i Placowek w Kroscienku nad Dunajcem

« 309 masta
« 30 g kaszy gryczanej prazonej

MARYNATA DO MIESA

Sok jabtkowy podgrza¢, doda¢ pokrojone jabtko, miéd, ziele an-
gielskie, lis¢ laurowy, pieprz gruboziarnisty i kore cynamonu. Plyn
schtodzi¢ i zala¢ nim comber jagniecy, marynowac 2 godziny.

SOS SLIWKOWY

Na patelni rozgrza¢ masto i dodac pozbawione pestek suski. Po chwili
dodac¢ midd, ziarna z laski wanilii oraz gozdziki, imbir, kardamon
i cynamon. Nastepnie dola¢ wino i odparowac. Mieszac i dusi¢ na
wolnym ogniu przez okoto 15-20 minut.

+ 200 ml soku jabtkowego
+ cynamon, laska wanilii

« sol, pieprz

«gozdziki, imbir, kardamon

« ziele angielskie
« lis¢ laurowy
« kora cynamonu

TORCIK Z KASZY 1 OSCYPKA

Kasze ugotowad w lekko osolonej wodzie na sypko, jeszcze goraca
wymiesza¢ z mastem. Z oscypka odkroic kilka plastréow, reszte ze-
trze¢ na tarce o duzych oczkach, doda¢ do kaszy. Przyprawic solg
i pieprzem, dodac¢ niewielka ilos¢ sosu i dwie pokrojone w kostke
suski. Przektada¢ warstwami w okragtej foremce. Piec w piekarniku
nagrzanym do 160°C okoto 15 min réwnoczes$nie z migsem.

COMBER JAGNIECY

Mieso wyjac z lodowki, aby ogrzato sie do temperatury pokojowej
(mieso mozna pokroi¢ na pojedyncze kotleciki dopiero po przyrza-
dzeniu). Nastawi¢ piekarnik na 160°C. Dobrze rozgrzac patelnie, dodac
masto. Comber posoli¢ i od razu smazy¢ kostkami pionowo do géry
4 minuty, przewréci¢ poziomo i smazyc¢ kolejne 4 minuty. Nastepnie
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec 15 minut.

Elementy potrawy utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.



Pierns 2 kacxki

W ZIOLOWEJ MARYNACIE, NA PUREE Z PASTERNAKU, SERCA DROBIOWE W PANIERCE,

SOS Z MANGO | POMARANCZY

Maciej Granatowski

Zespot Szkot Ekonomiczno-Hotelarskich im. Emilii Gierczak w Kotobrzegu

Skladniki:

450 g piersi z kaczki « 50 g korzenia pietruszki
« 1/3 peczka lubczyku « 500 ml mleka
« 1/3 peczka rozmarynu « 140 ml masta
« 1/4 peczka tymianku « s6l, pieprz do smaku
+ 30 ¢ miodu drahimskiego (Ch0G) « 150 g $wiezych serc drobiowych
- 50 ml tréjniaka staropolskiego tradycyjnego - 1jajo
(GTS) « 70 g orzechéw wioskich

PIERS Z KACZKIW MARYNACIE ZIOLOWEJ

Sporzadzi¢ marynate z soku pomaranczowego (70 ml), miodu oraz
ziét, marynowac w niej kaczke 12 godzin. Usmazy¢ kaczke, dodac troj-
niaka, nastepnie piec 7,5 minuty w piekarniku rozgrzanym do 150°C.

PUREE Z PASTERNAKU
Pasternak ugotowac¢ w mleku. Zlendowac i przetrze¢. Doprawic
i zaciagna¢ mastem.

SERCA DROBIOWE

Serca ugotowac. Posiekane orzechy uprazy¢ w piekarniku i potaczy¢
z butka tarta. Serca przyprawic i panierowac w orzechach i butce
tartej. Usmazyc.

SOS Z MANGO | POMARANCZY
Do soku z pomaranczy (100 ml) doda¢ mango w plastrach. Gotowac.
Przetrze¢, doprawi¢, podgrzac i zaciaggnac mastem.

« 50 g butki tartej « p6tlimonki

- somloleju + 309 cukru

« 25zt. mango « 21yzeczki zelatyny
+ 170 ml naturalnego soku z pomaraiczy

« pétcytryny + 150 g brokutow

« 1/4 peczka Swiezej miety - 1r16za

« 200 g truskawki kaszubskiej (Ch0G) - 1biatko

GALARETKA Z TRUSKAWKI KASZUBSKIEJ

Sporzadzi¢ syrop z wody i cukru, wtozy¢ czes¢ truskawek, gotowac
kilka minut. Doda¢ uptynniong zelatyne. Reszte truskawek pokroic
w plastry. Dodac do tezejacej galaretki. Wyla¢ na talerz. Pozostawic
do stezenia.

PUDER Z CHLEBA PRADNICKIEGO
Chleb bez skorki pokroi¢ na mniejsze kawatki, wysuszy¢ w piekarniku
rozgrzanym do 150°C, nastepnie rozetrzec.

CHIPS BROKULOWY

Brokuty ugotowac w wodzie z solg i cukrem. Odcedzi¢, pokroi¢ na
cienkie plastry, suszy¢ w piekarniku przez 9o minut w temperaturze
120°C.

KRYSTALIZOWANE PLATKI ROZY DO DEKORACJI
Ptatki r6zy posmarowac biatkiem, posypac¢ cukrem. Pozostawi¢ do

wyschniecia.

Elementy dania wytozy¢ na talerze i udekorowac.

« 150 g chleba pradnickiego (Ch0G)




 Siadniki:

Biszkopt

niaczanej
5Jaj
+ 125¢ cukru
olejek waniliowy
- skorka z cytryny

100 g fasoli,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca (ChNP)
1/4 szklanki tartej butki lub 30 g maki ziem-

Aleksandwa ‘Dm%ztezdw

Zespot Szkét Zawodowych im. Stefana Bobrowskiego w Rawiczu

Wisniowa fruzelina

« 250 g wisni nadwislanki (moga by¢ mrozone)
(ChNP)

« 1,5 tyzeczki zelatyny

4 tyzki miodu drahimskiego (Ch0G)

« 11yzka soku z cytryny

11yzeczka maki ziemniaczanej rozpuszczona w 1

tyzce wody

.

.

1tyzeczka proszku do pieczenia
- ttuszcz do posmarowania blachy

CIASTO

Fasole namoczy¢ w wodzie przez 2-3 godziny. Ugotowac, by byta
delikatnie twarda. Po odcedzeniu, zmieli¢ dwukrotnie w maszynce
do miesa. Do fasoli dodac¢ butke tartg lub make ziemniaczana oraz
olejek. Zéttka utrze¢ z cukrem, doda¢ zmielong fasole, tyzeczke
proszku do pieczenia oraz piane z ubitych biatek. Delikatnie wymie-
szac i przetozy¢ do wysmarowanej ttuszczem tortownicy - najlepiej
kwadratowej. Piec w 170°C przez okoto 45 minut. Po upieczeniu
ostudzi¢, nastepnie przekroic na trzy czesci.

FRUZELINA

Zelatyne w proszku zala¢ 2 tyzkami wody, odstawi¢ do napecznienia.
W matym garnuszku podgrza¢ wydrylowane wisnie z miodem. Jesli
sg Swieze dola¢ 2-3 tyzki wody. Pozostawi¢ na palniku o sredniej
mocy i zagotowacd. Dodac sok z cytryny i make wymieszang wcze-

Masa jabtkowa

+ 250 g jabtek fackich (Ch0G)

+ 4-5tyzek miodu drahimskiego (Ch0G)
« 1tyzka soku z cytryny

« 1galaretka o smaku cytrynowym

Dodatkowo

« 150 ml Smietany 36%

« 21yzki cukru

« polewa czekoladowa

« 10 truskawek kaszubskich (Ch0G)
« listki miety do dekoracji

$niej zwoda. Zagotowac i odstawi¢. Napeczniata zelatyne dodac do
goracych owocédw i mieszac do catkowitego rozpuszczenia zelatyny.
Fruzelina powinna miec¢ konsystencje zelu.

MASA JABLKOWA

Jabtka obrac i pokroi¢ w kostke. Wymiesza¢ z miodem i cytryna.
Przesmazyc¢ kilka minut, doda¢ suchga galaretke. Miesza¢ do catko-
witego rozpuszczenia galaretki.

WYKONANIE TORTU

Ubi¢ $mietane z cukrem. Na pierwsza warstwe tortu wytozy¢ zimna
fruzeline wisniowa, na to drugg warstwe i gestniejaca mase jabtkowa.
Kiedy dobrze stezeje wykfadac na nig ubitg Smietane. Przykry¢ ostat-
nim kawatkiem biszkoptu. Pola¢ rozpuszczong mleczng czekolada.
Udekorowac truskawkami i listkami miety.



Popsludnie = Alicja v Krainie Crards

Kamila Founela, Wiktov 'Bdfd%a

Zesp6t Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich w Gdansku

Skladniki:

Cremeux truskawkowo-malinowy Compote jabtko-rabarbar

+ 100 g sosu malinowego « 70 g jabtek gréjeckich (Ch0G)
« 85 ¢ sosu z truskawki kaszubskiej (Ch0G) « 359 rabarbaru
« 1706ttko - 3gSwiezego startego imbiru
+ 750 masy jajecznej « 95¢cydru
+ 10 g cukru « 159 soku z cytryny
+ 30 ¢ podkarpackiego miodu spadziowego « 3¢ pektyny
(ChNP) « 10goleju
+ 159 wody « 10 g cukru
» 39 Zelatyny Lody limonkowo-mietowe
+ 90 gmasta « 270 g $mietanki 36%
Krem pistacjowy « 2176ttka
+ 225¢ mleka - 1fasola tonka
+ 100 g cukru « 3 duze peczki miety
+ 50 g miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny + 20 cukru
(ChNP) + 40 gmleka
. 376ttka « sokz1limonki

+ 20-30 g skrobi

+ 5-8 ¢ zelatyny

+ 185 ¢ masta

« 80 g pasty pistacjowej

+ 50 g niesolonych pistacji

Crumble migdatowe

+ 150 g maki migdatowej
+ 100 g maki

+ 120 g cukru

+ 1159 masta

Glacage z naturalnym barwnikiem
+ 150 g wody

+ 200 g cierpkiego soku

« 40 g stodkiego czerwonego wina
+ 600 g syropu glukozowego

+ 430 g mleka skondensowanego
+ 54 zelatyny

« 650 g biatej czekolady

Grzanki z obwarzanka krakowskiego
- 1jajo

+ 70 g maki

+ 100 g brazowego cukru

80 g maki zytniej

« 2,50 cynamonu w proszku

2,5 ¢ kolendry w proszku

+ 1,25 g gozdzikéw w proszku

1,25 g anyzu zielonego w proszku

« 1,25 g gatki muszkatotowej w proszku
65 mleka

+ 659 miodu kurpiowskiego (Ch0G)
szczypta mieszanki 4 przypraw

« 100 g obwarzanka krakowskiego (Ch0G)



Popsludnie = Alicjay v Krainie Crardus

Kamila Foumela, Wiktov 'BaTdW

Zesp6t Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich w Gdansku

KREM PISTACJOWY

Cukier, midd, zéttka i skrobie potgczyc¢ i wymieszac z gotujacym sie
mlekiem. Miesza¢ az masa lekko zgestnieje, przetozy¢ do termomixa
i miesza¢ w 80°C. Po chwili dodac zelatyne z rozpuszczonym mastem
i dalej miksowac. Do masy dodac paste pistacjowa i posiekane
pistacje. Schtodzic.

CREMEUX TRUSKAWKOWO-MALINOWE

Sos malinowy potaczy¢ z miodem, cukrem i mastem, zéttka z masa
jajeczna, a zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie i odstawi¢ do na-
pecznienia. Sos zagotowac w kapieli wodnej, dodac zelatyne i mase
jajeczna, caty czas mieszac, by jaja sie nie Sciety i nie powstaty grudki.
Na koniec catos¢ schtodzi¢ zamrozonym sosem truskawkowym.

COMPOTE JABLKO-RABARBAR

Jabtka z rabarbarem przesmazy¢ na oleju. Doda¢ imbir, sok i skorke
z cytryny oraz cydr. Cukier wymieszac z pektyna i wsypac do gotuja-
cego sie kompotu. Gotowac przez 2-3 minuty i zamrozic.

LODY LIMONKOWO-MIETOWE

Mleko gotowac razem z listkami miety, po 2 minutach wyja¢ listki,
a mleko schtodzi¢. Smietane zagotowac z cukrem oraz startg tonka.
Z6ttko zahartowa¢ goragcym ptynem i doda¢ do reszty. Wszystko
wymieszac. Schtodzi¢.

CRUMBLE MIGDALOWE
Cukier utrze¢ z mastem. Doda¢ make. Piec 20 minut w temperaturze
180°C.

GLACAGE Z NATURALNYM BARWNIKIEM

Wode, wino, sok z malin, cukier i glukoze zagotowac¢. Doda¢ mleko
skondensowane, czekolade i zelatyne. Wszystko odpowietrzy¢ recz-
nym blenderem. Wystudzi¢ do temperatury 28-31°C.

GRZANKIZ OBWARZANKA KRAKOWSKIEGO

Utrze¢ jaja z cukrem. Doda¢ do nich wszystkie state sktadniki. W garn-
ku podgrza¢ mleko i roztopi¢ w nim midd. Potaczy¢ mieszanki.
Umiesci¢ mase w formie wyscietanej folig aluminiowa. Piec 30 minut
w temeraturze 180°C. Przestudzone ciasto pocig¢ na mate kawatki
i ponownie wstawi¢ na 2-3 minuty do pieca rozgrzanego do 220°C,
by byty dobrze przypieczone. Na koniec oprészy¢ grzanki mieszanka
4 przypraw.

Elementy dania utozy¢ dekoracyjnie na talerzu.



Sandacz 2 pesypky

Z PRAZONYCH ORZECHOW Z DODATKIEM OSCYPKA | KIELBASY MYSLIWSKIEJ, PUREE Z KALAFIORA,
MARCHEWKA KARMELIZOWANA W MIODZIE ORAZ CHIPS SZPINAKOWY

Dominika Bonikewska, thdafmw?»’wmwm 1

Zesp6t Szkét Hotelarsko-Gastronomicznych w Gdyni

SKladniki:
+ 200 g fileta z sandacza 10 listkéw bazylii

+ 150 g masta 200 ml cydru jabtkowego
2 73bki czosnku galicyjskiego (Ch0G) « 50 g gumy ksantanowej

« 2 kg kalafiora 100 g kietbasy mysliwskiej
« 300 ml mleka staropolskiej (GTS)

SANDACZ

Optukac filety pod biezaca woda. Pokroi¢ w prostokatne, rowne
kawatki i osuszy¢. Jeden zabek czosnku pokroi¢ w plasterki. Masto
rozpuscic i podsmazyc¢ lekko czosnek. Potozy¢ rybe na mocno roz-
grzany ttuszcz skérag w dét. Co chwile polewac mastem, po 5 minutach
przetozy¢ na druga strone. Zdja¢ z patelni po 2 minutach.

PUREE

Kalafior pokroi¢ w mate kawatki. Zagotowac wode z mlekiem. Wiozy¢
kalafior i gotowac, az bedzie miekki. Rozpusci¢ odrobine masta.
Przecedzi¢ kalafior, wtozy¢ go do miski i doda¢ masto. Przecisngé
jeden zabek czosnku przez praske, doda¢ do kalafiora, doprawic
biatym pieprzem i sola. Zblendowac¢ na gtadka mase.

MARCHEWKA

Marchewke obra¢. Ugotowaé w wodzie z odrobing oleju tak, aby
byta delikatnie twarda. Rozpusci¢ miéd na patelni. Ugotowang
marchewke pokroi¢ na ¢wiartki i podsmazy¢ na rozgrzanym miodzie.
Zdjac z patelni, gdy zacznie sie rumienic.

100 g oscypka (ChNP)

+ 150 g orzechow whoskich

300 g marchwi

+ 150 g miodu drahimskiego (Ch0G)
40 mloleju

+ 50 szpinaku

CHIPS ZE SZPINAKU
Olej ze szpinakiem zblendowa¢ na gtadka mase. Doda¢ make i wode.
Dobrze wymiesza¢. Smazy¢ na odrobinie rozgrzanego oleju.

POSYPKA Z KIELBASY | OSCYPKA
Kietbase zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Podsmazy¢ lekko na
masle. Oscypek zetrze¢ na tarce o matych oczkach. Wymieszac razem.

ZEL ZBAZYLII

Do rondelka wla¢ cydr i doda¢ gume ksantanowa. Podgrzac. Bazylie
umy¢ i zblendowac. Gdy cydr nabierze zelowej konsystencji doda¢
bazylie. Miesza¢ az do potaczenia.

Wszystkie elementy dania wytozy¢ na talerz i udekorowaé mikro
ziotami i kwiatami.

+ 10 g maki pszennej

« pieprz czarny, pieprz biaty,
s6l kamienna, rozmaryn




Skladniki:

Nalesniki

« 150 g maki pszennej
150 ml mleka

+ 125-150 ml wody
3jaja

« 56l do smaku

i

Kanolina Puzerdriak, Magdalknw Mucka

Zesp6t Szkét Nr 3 im. Wiadystawa Stanistawa Reymonta w tukowie

« 20 g stoniny/oleju do smazenia Farsz
« butka tarta

« olej do podsmazenia kiethasy
« marchew

(GTS)

Jaja wymieszac¢ w naczyniu z mlekiem i sola. Wsypac¢ przesiang make,
mieszac do uzyskania jednolitej masy.

Jedli ciasto bedzie zbyt geste mozna dola¢ wody. Rozgrza¢ patelnie
i wysmarowac ja kawatkiem stoniny. Ciasto wlewa¢ na patelnie
tyzka wazowa. Rozprowadzi¢ kolistym ruchem po catej patelni. Po
zrumienieniu odwro¢ nalesnik na druga strone.

FARSZ

Cebule obrac i pokroi¢ w pidrka, ogérki i pomidory w potplastry,
rzodkiewke w plastry, a wszystkie kietbasy w kostke. Kietbasy pod-
smazy¢ na ztoty kolor. Zetrzec ser na tarce o grubych oczkach.

FORMOWANIE ZAJACZK()W
Nalesnika potozy¢ na talerzu i na srodek pouktadac 4 potplastry
pomidora, kilka pétplastrow ogérkoéw, 3 plastry rzodkiewki, kilka

« peczek szczypioru
« 50 g kiethasy mysliwskiej staropolskiej (GTS) + 150 g sera z6ttego gouda
50 g kiethasy lisieckiej (Ch0G) « 2 pomidory
+ 50 ¢ kabanosow staropolskich (GTS) « 3 0g6rki konserwowe Sredniej wielkosci
50 g kiethasy krakowskiej suchej staropolskiej « 1cebula

« 5rzodkiewek podtuznych

pidrek cebuliikilka kostek kietbasy, posypac zéttym serem i zawinag¢
w rulon zamkniety. Jajo wyparzy¢, nastepnie wybi¢ na talerz, roz-
trzepac i panierowac nalesniki w jajku oraz bulce tartej. Na patelni
rozgrzac olej, potozy¢ nale$nikii smazy¢ na ztoty kolor. Po usmazeniu
przetozy¢ na talerz.

Na drewnianej desce utozy¢ skosnie dwa nalesniki, posypac startym
serem. Na poczatku rulonu, od $rodka, wtozy¢ 2 pidrka cebuli z jednej,
a potem z drugiej strony, jako wasy. Na wierzchu rulonu utozy¢ 2
sterczace plastry rzodkiewki, jako uszy, mata kostke pomidora, jako
nos potozy¢ nad wasami. Z tytu rulonu utozy¢ 2 kawatki szczypioru,
jako ogon. Posypac¢ wolne miejsca deski szczypiorkiem i pomiedzy
zajgcami zrobi¢ ptotek z 3 poétplastréw ogoérkéw, uktadajac je koto
siebie. Z krazka marchewki wycia¢ gwiazdke, a z mtodego szczypioru
od cebuli, odcietego od samego brzegu, tak, aby szczypior byt zta-
czony, zrobi¢ fodyge do kwiatka. Ustawi¢ go obok zajaca.
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