





Pierogi z serem korycifnskim

i Sliwka szydtowska

Zespo6t Szkot Centrum Ksztatcenia

Rolniczego im. Wtadystawa Stani-
stawa Reymonta w Janowie
Uczestnicy: Matgorzata Kiluk,
Roksana Pieszko

Opiekun: Renata Kopec
Wykorzystane produkty:

¢ ser korycinski swojski (ChOG)
e Sliwka szydtowska (ChOG)
Szacowany czas wykonania:

60 minut

Sktadniki (na 1 porcje):

* maka tortowa 250 g

1jajko

50 ml cieptej wody

1tyzka oliwy

szczypta soli

tyzeczka masta

ser korycinski swojski 100 g
$liwka szydtowska 100 g

maka do podsypania

Sposob przyrzadzenia

Make tortowa doktadnie przesiej.
W osobnym naczyniu zmieszaj

z cieptg wodg sél i olej. Dodaj to do
maki. Ciasto mieszaj za pomoca
drewnianej szpatutki. Nastepnie
stopniowo wyrabiaj rekoma ok. 15
minut, tak by ciasto byto elastyczne

e o o o o o o o

i miekkie. Wyrobione ciasto rozwatkuj

i wykrawaj pierogi za pomoca
szklanki. Ser korycinski swojski oraz
Sliwke szydtowska pokrdj nozem

w drobniutkg kostke, mieszajac ze
sobg, nastepnie dodaj roztopione
masto i zmieszaj wszystkie sktadniki
do uzyskania lepkosci farszu.
Farszem nadziewaj przygotowane
ciasto, zlepiaj widelcem w ksztatt
karbu. Pierogi gotuj w osolonej
wodzie okoto 5 minut od momentu
wyptyniecia. Serwowane na talerzu
ukraszaj drobno pokrojonym serem
korycinskim, sliwka wedzong oraz
roztopionym mastem.
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Rolada wieprzowa
z nadzieniem
pokrzywowo-serowym

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia

Rolniczego w Nakle Slaskim

Uczestnicy: Weronika Mazur, Tobiasz
Jendrosek

Opiekun: Stawomir Wawrzyniak
Wykorzystane produkty:
* ser korycinski swojski (ChOG)

Szacowany czas wykonania: 120 minut

Sktadniki (na 4 porcje):
szynka wieprzowa 1kg
pokrzywa 500 g

ser z6tty 80 g

boczek w plastrach 100 g
olej stonecznikowy 10 ml
ziemniaki 500 g

maka ziemniaczana 6 g
pieczarki 250 g

kapusta kiszona 350 g
masto 100 g

e cebulallg

Sposéb przyrzadzenia
Umyj, pokrdj i znowu umyj pieczarki.

Posiekaj kapuste, obierz i pokrdj w kostke

cebule. Na patelni z mastem podsmaz
pieczarki i cebule. W garnku z woda
potacz sol, papryke stodka, oregano,

czosnek, rozmaryn, pieprz czarny, chili,

tymianek, majeranek, kminek, lis¢
laurowy i ziele angielskie.
Miegso pokréj na plastry, a pokrojone

delikatnie rozbij. Przygotuj marynate

z wymienionych przypraw i oleju.

Migso pokryj marynatg i odstaw. Listki
pokrzywy zalej wrzaca wod3 i odsacz.
Pokrzywe ponownie zalej wodg, ale tym

razem zimnga (hartowanie). Gotowe

listki doktadnie odsacz z wody. Mozesz
wode delikatnie wycisnac. Ser zetrzyj

na tarze o grubych oczkach. Starty

ser potacz z pokrzywa. Przygotowane

nadzienie wt6z na przyprawiony ptat
miesa. Nastepnie catos¢ przykryj
plasterkami boczku. Po natozeniu

nadzienia mieso zwin jak rolade. Aby
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zachowata swoj ksztatt, przewiaz ja
dratwa. Tak przygotowane rolady
najpierw obsmaz na kazdej stronie,
po czym dus$ w garnku przez 30
minut. Sos wykonaj z tego, co
zostanie po smazeniu i duszeniu
rolad, tylko delikatnie dopraw

i zages¢. Umyj, obierz i pokrdj,

po czym znowu umyj ziemniaki,
wrzué je do wczesniej nastawionej

i osolonej wody, gotuj przez 30
minut. Ugotowane ziemniaki
odcedz i odstaw do wystygniecia.
Gdy ziemniaki wystygna, przecisnij
je przez praske i podziel na cztery
réowne czesci. Jedng czes¢ odtoz

na bok, zasyp maka ziemniaczana

i potacz wszystko razem. Majac
jednolita mase, formuj z niej watki

i krdj je na ukos. Kluseczki wrzu¢ do
gotujacej sie i osolonej wody na 15
minut i wyciagaj je tyzka cedzakowa.

Piers z gesi biatej
kotudzkiej z purée
z jabtek i kluskami
ziemniaczanymi

Zespot Szkot im. Kazimierza Wiel-

kiego w Kruszwicy

Uczestnicy: Dominika Radwanska,
Eliza Rucinska

Opiekun: Magdalena Wrzesien-Ciba

Wykorzystane produkty:
* czosnek galicyjski (ChOG)
* jabtka gréjeckie (ChOG)
Szacowany czas wykonania:
120 minut

Sktadniki (na 1 porcje):

® piersiz gesi2 szt.
jabtka Tkg

gtowka czosnku

3-4 cebule

ziemniaki 1kg

maka Tkg

jajko 1szt.

smalec z gesi 200 ml
warzywa i owoce

do ozdoby
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Sposéb przyrzadzenia

Pier$ dopraw solg, pieprzem

i czosnkiem, marynuj okoto

15 minut. Piecz w rekawie

w piekarniku w temp. 180 st. C przez
60 minut.

Purée z jabtek

Jabtka obierz, usun gniazda nasienne.
Pokrdj na mniejsze kawatki. Wtz

do garnka, wlej sok z jabtek. Dus
jabtka do rozpadniecia. Mozesz je
zmiksowad, jesli zachodzi potrzeba.

Dopraw do smaku solg oraz pieprzem.

Kluski ziemniaczane

Ziemniaki surowe zetrzyj na tarce

o drobnych oczkach, odci$nij nadmiar
ptynu, dodaj jajko, make i szczypte
soli. Wyrobione ciasto rzucaj tyzka

na goraca wode, zagotuj, odcedz

i podawaj ze smalcem z gesi. Podawaj
udekorowane, z jabtkiem i satata.

Ala ,Gesie Pipki”
Zespot Szkot Rolniczych im.
mijr. Henryka Dobrzarnskiego-
-Hubala w Sokétce

Uczestnicy: Ola Sadanowicz,
Wiktoria Jozwik

Opiekun: Dorota Gudalewska
Wykorzystane produkty:

* midd z Sejnenszczyzny (ChNP)
* jabtka grojeckie (ChOG)

* ser korycinski swojski (ChOG)
e krupnioki $laskie (ChOG)

* czosnek galicyjski (ChOG)
Szacowany czas wykonania: 120
minut

Sktadniki (na 4 porcje):

* midd z Sejnenszczyzny 3 tyzki
2 jabtka grojeckie

ser korycinski swojski 20 g
krupnioki $laskie 500 g
czosnek galicyjski 3 zabki
ogorki kwaszone 4 szt.
rokitnik 500 g

masto 2 tyzki

gesia szyja 3 szt.

wywar z gesiny 100 ml

2 cebule

tymianek
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rozmaryn
ziota

sol

pieprz
batat 1szt.
cynamon
cukier

gesi smalec

Sposéb przyrzadzenia
Sporzadz wywar na gesinie. Gesie
szyje zamarynuj. Krupnioki i cebule
podsmaz na smalcu, dopraw do
smaku. Jabtko i batata upiecz

w piekarniku. Jabtko skarmelizuj
na masle i miodzie. Rokitnik
skarmelizuj na masle i miodzie,
przetrzyj przez sito.

»Czarne ztoto”
Zespot Szkot Centrum Ksztat-
cenia Rolniczego w Nakle
Slaskim

Uczestnicy: Joanna Ciongwa,
Viktoria Jendrysczyk
Opiekun: Pawet Kakol
Wykorzystane produkty:

e krupnioki $laskie (ChOG)
Szacowany czas wykonania:
120 minut

Sktadniki (na 1 porcje):

e krupniok $laski 300 g
kapusta kiszona 500 g
ziemniaki 500 g

boczek wedzony 200 g
$rednia cebula 1szt.

sol, pieprz, lis¢ laurowy

Sposaéb przyrzadzenia

Wykonaj obrébke wstepna i cieplna
ziemniakow, obrdbke cieplng
kapusty kiszonej, boczku i cebuli,

a takze krupnioka $laskiego.

Umyj i obierz ziemniaki, pokréj na
mniejsze kawatki, ugotuj z solg,
ugotuj kapuste i dopraw, poczekaj,
az zmieknie.

Pokroj boczek i cebule, podsmaz,
rozetnij krupnioka i podsmaz na
patelni z odrobing oleju lub smalcu.
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Wstep

Katalog, ktéry Panstwo trzymacie wtasnie w reku, zawiera
informacje o systemach jakosci zywnosci w Unii Europejskiej,
opisy polskich produktéw zarejestrowanych jako Chroniona
Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geograficzne
oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢, jak réwniez
wyjatkowe przepisy kulinarne opracowane przez mtodych
kucharzy.

Mtodzi adepci sztuki mieli okazje wykazac sie w XII ogélno-
polskim konkursie dla szkét gastronomicznych. Zadaniem
uczestnikow konkursu byto opracowanie autorskich przepi-
séw wykorzystujacych polskie produkty zarejestrowane jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc.

Otwartos¢ i pomystowos¢ mtodych ludzi w potaczeniu z tra-
dycyjnymi, wysmienitymi, wytwarzanymi wedtug starych re-
ceptur produktami skutkuje nowymi pomystami na interesu-
jace propozycje réznorodnych dan.

Mamy nadzieje, ze publikacja ta bedzie inspiracjg do kulinar-
nych podrdzy szlakiem najlepszych polskich smakdw, a opisa-
ne produkty i ciekawe przepisy kulinarne stang sie dla Panstwa
zachetg do wtasnych eksperymentéw w kuchni.

SYSTEMY JAKOSCI ZYWNOSCI W UE

Gtéwnym zatozeniem systemow jakosci zywnosci w UE jest
promowanie zréznicowanej produkcji rolnej, ochrona nazw
produktow przed naduzywaniem i imitacja oraz pomaga-
nie konsumentom w zrozumieniu szczegdlnego charakteru
produktow zarejestrowanych. Podstawowymi znakami stu-
zacymi do identyfikacji produktdw rolnych i srodkéw spo-
zywczych s3: Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronione
Oznaczenie Geograficzne - podkreslajace zwigzek miedzy
jakoscig a miejscem pochodzenia produktéw oraz Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalno$¢ - wyrdzniajaca ich tradycyjng
metode produkgji. Instrumenty te zapewniaja ochrone pro-
ducentéw przed nieuczciwg konkurencjg i pozwalajg im pro-
mowac swoje wyroby. Jednoczesdnie 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
Oznaczenia Geograficznego oraz Gwarantowanej Tradycyj-
nej 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 spe-
cyficznych uwarunkowan regionalnych, historii czy tez uni-
katowej tradycji wytwarzania. Nadanie produktowi oznacze-
nia gwarantuje mu ochrone prawng przed préba fatszowania
badz podrabiania.

Produkty regionalne

Chroniona Nazwa Pochodzenia oznacza na-
zwe produktu pochodzacego z okreslonego
regionu, miejsca lub kraju. Jakos¢ lub cechy
charakterystyczne tego produktu sa wynikiem
oddziatywania Srodowiska geograficznego, na
ktore sktadaja sie zaréwno czynniki naturalne,
jak i ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodzenia
odnosi sie do obszaru geograficznego, na kto-
rym odbywaja sie wszystkie etapy produkcji
danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficzne ozna-
cza nazwe produktu pochodzacego z okre-
Slonego regionu, miejsca lub kraju, ktorego
jakos¢, renoma lub inne cechy charaktery-
styczne s3 wynikiem danego pochodzenia
geograficznego. Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne odnosi sie do obszaru geograficzne-
g0, na ktérym odbywa sie co najmniej jeden
z etapéw produkcji danego wyrobu.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢
oznacza produkt, ktéry ma specyficzny charak-
ter odrdzniajacy go od podobnych produktow
nalezacych do tej samej kategorii oraz udo-
kumentowang, co najmniej 30-letnig tradycje
i historie jego wytwarzania. Nazwa produktu
powinna by¢ sama w sobie oryginalna albo od-
nosic sie do oryginalnych cech produktu.
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Do potowy 2024 r. juz 47 polskich produktéw zostato wpi-
sanych do rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia, Chro-
nionych Oznaczen Geograficznych oraz Gwarantowanych
Tradycyjnych Specjalnosci.

Ponadto jako oznaczenie geograficzne chronione s3 2 pol-
skie nazwy napojow spirytusowych: Polska Wédka/Polish
Vodka oraz Wdédka ziotowa z Niziny Pétnocnopodlaskiej
aromatyzowana ekstraktem z trawy zubrowej/Herbal
Vodka from the North Podlasie Lowland aromatised with
the extract of bison grass.

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

.

REEEEE

W ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata
2014-2020 (PROW 2014-2020) wdrozono dziatanie: Syste-
my jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych, ktore
sktada sie z dwoch poddziatan: Wsparcie na przystepowanie
do systemdw jakosci oraz Wsparcie dziatari informacyjnych
i promocyjnych realizowanych przez grupy producentow na
rynku wewnetrznym. Poddziatania te obejmujg m.in. produk-
ty zarejestrowane przez Komisje Europejska jako chronione
nazwy pochodzenia, chronione oznaczenia geograficzne
i gwarantowane tradycyjne specjalnosci.

W ramach poddziatania Wsparcie na przystepowanie do
systemow jakosci uczestnikom systemow jakosci zywnosci
udzielana byta pomoc przez okres 3 lat w formie rocznej
ptatnosci. Jej maksymalna wysokos$¢ zostata ustalona na
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podstawie kosztow statych wynikajacych z uczestnictwa
producenta rolnego w danym systemie.

W ramach poddziatania Wsparcie dziatari informacyjnych
i promocyjnych realizowanych przez grupy producentéw na
rynku wewnetrznym wsparcie udzielane byto grupom produ-
centdw realizujacych projekty z zakresu informacji i promo-
cji produktow rolnych i srodkéw spozywczych wyproduko-
wanych w ramach systemow jakosci zywnosci. Beneficjenci
mogli uzyskac refundacje w wysokosci 70% kosztéw kwa-
lifikowanych, faktycznie poniesionych na realizacje dzia-
tan promocyjnych. Kryteria wyboru uwzgledniaty zatozong
przez wnioskodawcéw efektywnos¢ zaplanowanych dziatan
promocyjnych.

W PROW 2014-2020 na te dziatania przeznaczono ponad
40 mln euro.

W ramach Planu Strategicznego dla Wspdlnej Polityki Rolnej
na lata 2023-2027, przyjetego w sierpniu 2022 r., producenci
produktow zarejestrowanych przez Komisje Europejska jako
chronione nazwy pochodzenia, chronione oznaczenia geo-
graficzne i gwarantowane tradycyjne specjalnosci moga sko-
rzysta¢ z kontynuacji dziatania informacyjno-promocyjnego
w postaci interwencji Promowanie, informowanie i marketing
dotyczgcy zywnosci wytwarzanej w ramach systemow jakosci
zywnosci, a takze nowej interwencji Rozwdj wspdtpracy pro-
ducentéw w ramach systemow jakosci zywnosci.

Interwencja 1.13.3 Promowanie, informowanie i marketing
dotyczgcy zywnosci wytwarzanej w ramach systemdw jakosci
Zywnosci jest kontynuacja dziatania informacyjno-promo-

cyjnego. Ze srodkéw mogg skorzystac¢ grupy producentow,
ktorzy wytwarzaja produkty rolne lub srodki spozywcze,
przeznaczone bezposrednio lub po przetworzeniu do spozy-
cia przez ludzi w ramach unijnych lub krajowych systemoéw
jakosci. Wsparcie jest realizowane w formie refundacji do
70% kosztow kwalifikowalnych poniesionych w zwigzku
z przeprowadzeniem operacji o charakterze informacyjno-
-promocyjno-marketingowej dotyczacej ww. produktow,
ktoéra bedzie mogta by¢ prowadzona w okresie 2 lat.

Celem interwencji I. 13.4 Rozwdj wspotpracy producentow
w ramach systemow jakosci Zywnosci jest jest wzmocnienie
i rozwoj wspotpracy w ramach systeméw jakosci zywnosci
oraz rozwdj produkgji i zapewnienie dostepnosci produktow
wytwarzanych w ramach tych systeméw na rynku. Wspar-
cie jest przyznawane na okres 4 lat i obejmuje dwa obsza-
ry. Pierwszy to zarzadzanie wspdtpraca: beneficjenci moga
otrzymac ryczatt w formie rocznej ptatnosci na zarzadzanie
wspolnymi dziataniami w danym systemie jakosci zywnosci.
Druga forma wsparcia to refundacja w okresie 4 lat objecia
wsparciem kosztow kwalifikowalnych wynikajgcych z opra-
cowanego przez beneficjenta planu rozwoju wspétpracy
w danym systemie jakosci zywnosci.

Budzet przeznaczony na wsparcie systemow jakosci zywno-
$ci w PS WPR na lata 2023-2027 wynosi 58 mln euro.



BRYNDZA PODHALANSKA

Zrédto: ARIMR

Wytwarzanie seréw owczych jest nieodzownym elementem
towarzyszacym przez stulecia wypasowi owiec na Podhalu.
Do produkcji bryndzy podhalanskiej wykorzystywane jest
mleko owcze pochodzace od polskiej owcy gorskiej, ewentu-
alnie dodawane jest mleko krowie pochodzace od kréw rasy
polskiej czerwonej. Poza tradycyjng metoda wytwarzania
wptyw na wyjatkowe wtasciwosci sera majg czynniki natu-
ralne, takie jak specyficzna roslinnos¢ Tatr i Podhala. Bryndza
podhalanska to miekki ser podpuszczkowy o réwnej lub lek-
ko wypuktej powierzchni, niekiedy nieco popekanej. Bryndza
podhalanska charakteryzuje sie jednolitg konsystencja, przy-
pominajacy paste, chociaz spotykana jest réowniez w posta-
ci ziarnistej lub grudkowatej. Ser ma pikantny, stony smak,
czasem lekko ostry lub kwasny.

OSCYPEK

Oscypek to najstynniejszy ser tatrzanski, ktéry od razu przywo-
dzi na mysl Tatry i Podhale. Do produkgji oscypka wykorzysty-
wane jest mleko owcze pochodzace od polskiej owcy gorskiej.
Ze wzgledu na ograniczong mozliwos¢ pozyskiwania mleka
owczego dostepnego miedzy kwietniem a pazdziernikiem pro-
dukcja oscypka jest mozliwa jedynie w tym czasie. Jesli do pro-
dukgji oscypka wykorzystuije sie mleko krowie - jedynie od kréw
rasy polska czerwona, stanowi¢ moze ono najwyzej 40% mleka
uzytego do produkgji sera.

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

REDYKOtKA

Zrédior ARIMR

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

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy wyni-
kiem moczenia sera w solance oraz posmak wedzenia, uzyski-
wany dzieki tradycyjnie stosowanej metodzie produkgji.

Redykotki wytwarza sie z resztek sera, ktorego nie wystarczy
na przygotowanie oscypka. Cecha charakterystyczng redy-
kotki jest jej specyficzny ksztatt - zwierzatka, serduszka lub
wrzeciona. Zgodnie z tradycja figurki z sera wyrabiano, sprze-
dawano i darowywano zawsze parami. Niezwyktos¢ redykot-
ki polega réowniez na tym, ze petnita ona funkcje obrzedowe.
Gotgbkami i kogutkami z sera ozdabiano rozgi weselne oraz
wierzchotki wiencéw dozynkowych.
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WISNIA NADWISLANKA

Zrd

Wisnie sokéwki odroslowej byty poczatkowo uprawiane
w rejonie Stupii Nadbrzeznej. Z biegiem czasu wisnie te roz-
powszechnity sie w catym nadwislanskim pasie o podobnych
warunkach glebowo-klimatycznych. Ze wzgledu na wystepo-
wanie na tym Scisle okreslonym terenie nad Wistg wisnia ta
nazywana jest obecnie wisnig nadwislanka. Potgczenie wpty-
wu wystepujacych tu gleb i bliskosci rzeki pozwala nie tylko
na wzrost i kwitnienie, ale réwniez uzyskanie wysokiego stop-
nia wigzania owocdw o najwyzszej jakosci oraz specyficznych
witasciwosciach. Jakos¢ ta jest Scisle i nieodzownie zwigzana
z miejscem lokalizacji sadéw i panujacych tu warunkow gle-
bowo-klimatycznych.

W zagtebieniu szyputkowym wisni nadwislanki po oderwa-
niu szyputki powstaje niewielki wyciek soku, ktory zamienia
sie w galaretke zapobiegajaca dalszemu wyciekowi, przedtu-
Zajac tym samym trwatos¢ owocow.
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PODKARPACKI MIOD SPADZIOWY

Bartnictwo na Podkarpaciu ma wielowiekowe tradycje.
Pszczelarstwo rozwijato sie najbardziej na ziemiach naj-
stabszych w poblizu duzych komplekséw lesnych (gtéwnie
puszcze jodtowe) i tam najdtuzej przetrwato w swych archa-
icznych formach - tak bartniczej, jak i pasiecznej. Wysoki
poziom umiejetnosci lokalnych pszczelarzy wynika z zacho-
wania tradycyjnego sposobu prowadzenia gospodarki pa-
siecznej Scisle zwigzanej z tym obszarem. Pozyskiwany jest
on z naturalnego zagtebia laséw iglastych charakteryzuja-
cych sie bardzo duzym udziatem jodty pospolitej. Umiejet-
ny wybdr lokalizacji pasieki, w szczegélnosci ze wzgledu na
zmienno$¢ wystepowania spadzi, charakter uksztattowania
terenu, sposéb pozyskiwania miodu, zasady jego przecho-
wywania i rozlewania maja wptyw na wyjatkowy charakter
produktu, $cisle zwigzany z obszarem, z ktérego pochodzi.

KARP ZATORSKI

Linia karpia zatorskiego jest rodzima linia wyhodowana na
terenie trzech sasiadujacych gmin: Zator, Przeciszow oraz
Spytkowice, potozonych w zachodniej czesci wojewddztwa
matopolskiego. Lokalni hodowcy i naukowcy dzieki
obserwacjom, pracom badawczym i doswiadczeniu tak
zwang metody zatorsky wyselekcjonowali karpie najlepiej
przystosowane do panujacych na tym terenie warunkéw
przyrodniczych. Metoda chowu oparta jest na dwuletnim
systemie i uzyskuje w pierwszym roku wzrost masy ciata ryb
od 60 do 150 gramow oraz do 86% przezycia.

Karp zatorski charakteryzuje sie dobrym wygrzbieceniem
i zwarta forma. Jest ryba szybko przyrastajaca o wysokiej
wydajnosci miesnej. Mieso karpia zatorskiego charakteryzuje
sie Swiezym rybim zapachem i delikatnym smakiem. Do
produkcji karpia zatorskiego stosuje sie krzyzéwki czystej
linii karpia zatorskiego z czystymi liniami: wegierska,
jugostowiansky, gotyska oraz izraelskag. Otrzymane
w ten sposob potomstwo charakteryzuje sie takze wysokimi
cechami produkcyjnymi i dobra przezywalnoscia.



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

Powodzie wystepujace na obszarze, na ktérym wytwarza-
na jest fasola z Doliny Dunajca spowodowaty naniesienie na
pola uprawne wartosciowych namutéw rzecznych, popra-
wiajac w ten sposob zyznos¢ gleb. Wszystko to wptyneto na
uksztattowanie warunkéw glebowo-klimatycznych opty-
malnych do uprawy fasoli. Nasiona fasoli z Doliny Dunajca
sg gtadkie, dobrze wypetnione i wyrdzniajg sie podwyzszona
zawartoscia biatka, niska wilgotnoscig oraz specyficznym lek-
ko stodkawym smakiem. Fasola z Doliny Dunajca swa jako$¢
zawdziecza jednak nie tylko srodowisku przyrodniczemu, ale
réwniez tradygji i technice produkgji na tym terenie oraz do-
skonalonym 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 stanowi wazny element regionalnej kuch-
ni. Organizowane s3g réwniez Swieta promujace fasole, takie
jak ,,Swieto Fasoli” i ,Fasolowe Zniwa".

FASOLA WRZAWSKA

Fasola wrzawska, uprawiana w wojewo6dztwie podkarpackim,
jest produktem powstajacym wytacznie dzieki potaczeniu
czynnika naturalnego (tj. klimatu, gleb, wiatréw, nastonecz-
nienia, potozenia itp.) oraz lokalnych umiejetnosci miejsco-
wych producentéw w zakresie wyboru termindw siania i zbie-
rania fasoli, zasad uprawy i prowadzenia fasoli, doboru tyczek,
oceny ziaren oraz prowadzenia innych zabiegdw. Wytacznie
dzieki takiemu potaczeniu daje sie uzyska¢ 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 po-
trawy oparte na tym cennym warzywie.Fasola wrzawska cha-
rakteryzuje sie bardzo cienka skorka, a jej ziarna maja wyjatko-
wo delikatny, tagodny smak.

MIOD Z SEJNENSZCZYZNY/
LOZDZIE)SZCZYZNY

- =

~_\ odto: ARIMR

Midd z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest miodem nektaro-
wym wielokwiatowym. Jest to produkt wyjatkowy i Scisle zwigza-
ny z obszarem, z ktérego pochodzi - po stronie polskiej z powiatu
sejnenskiego oraz powiatu suwalskiego, a po stronie litewskiej
z regionu tozdzieje. Obszary te charakteryzuja sie duzym udzia-
tem naturalnych ekosystemow takowych, torfowiskowych, zaro-
Slowych oraz le$nych o bogatym sktadzie florystycznym.

Sposéb zbierania miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny
jest Scisle zwigzany z tradycja i umiejetnosciami miejscowych
pszczelarzy. Umiejetnosci te dotycza m.in. zasad wyboru lo-
kalizacji pasieki, hodowli pszczot i tradycyjnej gospodarki pa-
siecznej polegajacej m.in. na uzywaniu uli wykonanych z ma-
teriatéw, ktérych podstawowym sktadnikiem jest drewno oraz
przestrzeganiu restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczét. Ce-
cha specyficzng miodu z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest
jego zabarwienie - od ciemnozéttego do ciemnoztotego oraz
goryczkowy smak (ze wzgledu na duzy udziat roslin motylko-
wych) i silny aromat. Charakterystyczng cecha miodu jest takze
jego lekkie zmetnienie.
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MIOD SPADZIOWY
Z BESKIDU WYSPOWEGO

s,

,,Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego” to ptynny lub skrysta-
lizowany midd spadziowy powstajacy ze spadzi jodtowej. Su-
rowcem do jego produkgji jest spadz jodtowa z gérskich lasow
jodtowych Beskidu Wyspowego i niewielkiej czesci Beskidu Ma-
kowskiego zwanej Beskidem Myslenickim.

,Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego” wytwarzany jest wy-
tacznie 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 stanowi co najmniej 95% ogdlnej zawartosci spadzi
w ,,miodzie spadziowym z Beskidu Wyspowego". Miéd nieskry-
stalizowany jest koloru czarnozielonego z mozliwymi ciemno-
brazowymi przebarwieniami.

,Midd spadziowy z Beskidu Wyspowego” zawdziecza swoj3 ja-
kos¢ nie tylko wyjatkowym witasciwosciom Srodowiska przyrod-
niczego, ale réwniez umiejetnosciom lokalnych pszczelarzy. Tylko
wspolne oddziatywanie wymienionych czynnikéw pozwala uzy-
ska¢ midd spadziowy odznaczajacy sie specyficznymi cechami.
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MIOD WRZOSOWY
Z BOROW DOLNOSLASKICH

~iod
1A PR

Potaczenie otwartych, nektarodajnych, zwartych obszaréw
wrzosowisk oraz specyficznej kombinagji roslinnosci wystepu-
jacej na obszarze Boréw Dolnoslaskich powoduje, ze tylko tam
mozna uzyskac wyjatkowy i niepowtarzalny miéd wrzosowy
z Boréw Dolnoslaskich. Oprécz renomy przypisywanej jego
pochodzeniu miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich charak-
teryzuje sie takze wyjatkowym sktadem i niespotykang gdzie
indziej wysoka zawartoscig pytku wrzosowego. Jego barwa jest
bursztynowo-herbaciana, a smak mato stodki, ostry i gorzkawy,
poniewaz pozyskuije sie go z nektaru wrzosu bez udziatu roslin
uprawnych. Tylko potaczenie wszystkich czynnikéw - poczaw-
szy od czystosci srodowiska przez ekstensywne uzytkowanie
siedlisk az do tradycyjnych technik zbierania - umozliwia uzy-
skanie tego wyjatkowego, specyficznego produktu.

ROGAL SWIETOMARCINSKI

Rogal $wietomarciriski od co najmnie;j 150 lat cieszy sie w Pozna-
niu niestabnaca popularnoscia i powodzeniem. W swiadomosci
poznaniakoéw i gosci grodu nad Wartg wyrdb ten nierozerwalnie
zwigzany jest z obchodami 11 listopada - dnia $w. Marcina.

Cechy charakterystyczne rogala swietomarcinskiego zwigzane
s3 z czynnikami ludzkimi — umiejetnosciami wytwadrcow, ktorzy
wyrabiaja ten przysmak wedtug tradycyjnych metod, przy wy-
korzystaniu okreslonych surowcéw. Jakos¢ tego produktu wyni-
ka zaréwno z tradycyjnej metody jego wyrobu, jak i z jego sma-
ku i aromatu uzyskiwanego dzieki wykorzystaniu do wyrobu
rzadkiego, a zarazem wykwintnego nadzienia, jakim jest biaty
mak. Unikatowe nadzienie odréznia rogala swietomarcinskie-
go od innych stodkich wypiekdw. Od poczatku istnienia tradycji
wypieku rogali Swietomarcinskich uzywa sie ciasta drozdzowe-
go potfrancuskiego z charakterystycznym listkowaniem.



WIELKOPOLSKI SER SMAZONY

Zrédto: ARIMR

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiemu serowi
smazonemu nadaje zgliwiaty twardg oraz kminek (w przy-
padku wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem). Nie-
zmiernie wazne jest uzywanie do jego produkcji swiezych
surowcow, tj. mleka oraz produkowanego z niego masta
i twarogu. Szczegdlnie waznym procesem nadajacym wyjat-
kowe walory smakowe i zapachowe oraz barwe i konsysten-
cje wielkopolskiemu serowi smazonemu jest proces gliwie-
nia polegajacy na naturalnym rozktadzie biatka trwajacym
2-3 dni. Réwnie waznym procesem jest smazenie sera, ktore
nadaje mu dtuzsza trwatosc.

Ser smazony wytwarzany zgodnie z wielkopolsk3a, przekazy-
wana z pokolenia na pokolenie receptury, cieszy sie nieusta-
jaco dobrg opinig w catej Polsce, a takze poza jej granicami.

ANDRUTY KALISKIE

Kalisz, miasto o najstarszej w Polsce metryce pisanej, stano-
wit juz od Sredniowiecza mieszanine narodoéw i kultur. An-
druty kaliskie wywodzg sie z tradycji produkcji zydowskiej
macy, stanowia jednak produkt oryginalny z odmienng re-
ceptura i metoda wypieku. W tradycyjnym piecu do wypie-
ku andrutéw znajdowaty sie krazki (tzw. fajerki), po zdjeciu
ktoérych nad ptomieniem rozgrzewano do okoto 180°C zwar-
te powierzchnie formy. Po ogrzaniu forme zdejmowano,
powierzchnie rozwierano i na jedna z nich nalewano tyzke
ciasta. Nastepnie powierzchnie rozwierano i zsuwano upie-
czonego andruta drewniang topatka na przygotowana bla-
che. Andruty jawia sie w zbiorowej Swiadomosci jako sym-
bol miasta, nic wiec dziwnego, ze dawni kaliszanie rozsiani
po $wiecie czesto prosza o dostarczenie produktu, ktorego
smak kojarzy im sie nie tylko z rodzinnym miastem, ale takze
z dziecihstwem.

TRUSKAWKA KASZUBSKA
/KASZEBSKO MALENA

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

Renomy, jaka cieszy sie truskawka kaszubska lub kaszébskd
maléna, nie datoby sie utrzymac, gdyby nie warunki klima-
tyczne, ktdre sprzyjajg uprawom na tym terenie. Migzsz
owocu posiada intensywnie czerwong barwe. Owoce s3 je-
drne, lekko twardawe, a zarazem soczyste. Truskawka jest
aromatyczna i stodka w smaku. O wyjatkowosci i popular-
nosci truskawki kaszubskiej lub kaszébské maléna swiadczy
wielko$¢ upraw truskawki w tym regionie, a takze liczne
wzmianki w prasie krajowej, regionalnej i lokalnej pokazuja-
ce, iz wszystko, co dotyczy truskawek, jest bardzo wazne dla
mieszkancéw Kaszub. Na Pojezierzu Kaszubskim wystepuja
rozlegte pola truskawkowe, z ktorych stynie caty region.
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FASOLA KORCZYNSKA

Najszybszy rozwoj produkgcji fasoli w okolicach Nowego
Korczyna w wojewddztwie swietokrzyskim zwigzany jest
z okresem wylewania Nidy pod koniec lat 50. ubiegtego
wieku. Powodzie zniszczyty woéwczas istniejagce uprawy.
Na zalanych obszarach zaczeto sadzi¢ masowo fasole w tym
najpopularniejsza odmiane -, Piekny Jas". Dzieki korzystnym
warunkom uzyskiwano tu tak dorodne okazy fasoli, ze od-
miane pochodzaca z tego regionu zaczeto nazywac fasolg
korczynska. Uprawy fasoli rozprzestrzenity sie na obsza-
rze, na ktérym mozna byto uzyskaé jej odpowiednia jakos¢
i pozadane parametry. Specyfika produktu zwigzana jest
z wielkoscia uzyskiwanych tu ziaren fasoli, a takze z ich bar-
dzo delikatnym smakiem. Ziarna te wyrézniaja sie réwniez
podwyzszong zawartoscia biatka oraz obnizong zawartoscig
wody.
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MIOD KURPIOWSKI

Tradycje pszczelarstwa na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Bia-
tych siegaja XV wieku. Miody kurpiowskie trafiaty na dwory
krélewskie i ksigzece, a takze do klasztorow i dworéw ma-
gnackich. Przednia jako$¢ tych miodéw byta przyczyng nada-
wania bartnikom kurpiowskim przywilejow, a midd i jego
pozyskiwanie chronione byty regaliami - krélewskimi certy-
fikatami.

Na Kurpiowszczyznie zasady jest, ze nie pszczota, lecz
pszczelarz szuka pozytkéw. Produkt powstaje z nektaru
kolejno kwitngcych po sobie gatunkdw roslin. W uzyskiwa-
nym miodzie wielokwiatowym zadna roslina pozytkowa nie
jest dominujaca. Midd charakteryzuje réwniez niski poziom
zawartosci wody. Specyfika miodu wynika takze z bardzo
duzych ograniczen przy jego produkcji, np. nieprzekracza-
nie w metodzie produkcji temperatury 30°C powoduje, ze
zachowane s3 w nim wszystkie naturalne enzymy i zwigzki
eteryczne.

SUSKA SECHLONSKA

Nazwa suska sechlonska wywodzi sie z miejscowej gwary.
Suska oznacza suszke, czyli podsuszong i podwedzong sliw-
ke. Dookreslenie sechlonska pochodzi od nazwy miejscowo-
$ci Sechna lezacej w gminie Laskowa w wojewddztwie mato-
polskim, z ktérej pochodzi tradycja suszenia.

Suska sechlonska wytwarzana zgodnie z przekazywana z po-
kolenia na pokolenie metoda polegajaca na podwedzaniu $li-
wek dymem w specjalnych suszarniach, cieszy sie nieustajaco
dobra opinig wsrdd konsumentdw. Cechami charakterystycz-
nymi suski sechlonskiej jest wysoka zawartos¢ wody, btyszcza-
ca skorka w kolorze ciemnogranatowym przechodzacym na-
wet do czarnego oraz wyczuwalny posmak i aromat wedzenia.

O renomie produktu $wiadczy wyznaczony przez wtadze sa-
morzadowe turystyczny ,Szlak suszonej Sliwki”. Na szlaku
znajduja sie gospodarstwa posiadajace sady Sliwkowe oraz
suszarnie Owocow.



KIEEBASA LISIECKA

Zwigzek kietbasy lisieckiej z regionem opiera sie na lokalnej
technologii wytwarzania i kunszcie producentéw, wyni-
kajacych z wieloletnich tradycji masarskich oraz renomy,
jaka kietbasa lisiecka uzyskata przez lata produkgji. Kietba-
sa lisiecka wytwarzana jest wytgcznie z miesa wieprzowe-
g0, przy czym 85% miesa pozyskuje sie z szynki. Kietbasa
lisiecka odznacza sie barwa ciemnobrazowa lekko l$niaca,
typowa dla produktéw naturalnie wedzonych. Na przekroju
poprzecznym wyraznie widoczne sg kawatki miesa otoczone
oczkami farszu. W smaku kietbasy lisieckiej dominuje smak
doprawionego miesa wieprzowego z delikatnie wyczuwalng
nuta pieprzu, aromatem czosnku oraz zaznaczona obecno-
Scig soli. Zapach jest swoisty dla kietbasy wieprzowej. Cecha
charakterystyczna kietbasy lisieckiej jest jej gruba srednica.
Z tego powodu zgodnie z tradycjg jako ostonki stosowano
wytacznie naturalne flaki wotowe, dzisiaj zastepowane nie-
kiedy ostonkami biatkowymi.

OBWARZANEK KRAKOWSKI

- Zrdto: ARIMR™

Wedtug definicji ze ,Stownika staropolskiego” obwarza-
nek to ,rodzaj ciasta w ksztatcie zwinietego w kdtko watka,
prawdopodobnie przed pieczeniem parzony”. Nazwa ob-
warzanka krakowskiego pochodzi wtasnie od sposobu jego
produkgji, czyli od obwarzania ciasta w podgrzanej wodzie.
Cechy charakterystyczne obwarzanka krakowskiego zwigza-
ne s3 z czynnikami ludzkimi - umiejetnosciami producentéw,
ktorzy wytwarzaja go wedtug tradycyjnych metod przy wyko-
rzystaniu okreslonych surowcéw. Produkt ten cechuje specy-
ficzny ksztatt, smak i aromat oraz zastosowanie najlepszej ga-
tunkowo maki. Tradycyjnie wytwarzany obwarzanek krakowski
to wypiek spiralnie zwiniety z dwdch lub trzech wateczkdw cia-
sta, tzw. sulek. Kazdy obwarzanek krakowski ma inny ksztatt ze
wzgledu na reczne obrabianie i formowanie ciasta. Charaktery-
styczna cechg obwarzanka krakowskiego jest szybka utrata wa-
loréw smakowych. Wyrabiany tradycyjnie jest najsmaczniejszy
zaraz po wypieczeniu, poniewaz po kilku godzinach rozpoczyna
sie szybki proces jego czerstwienia. Z tego powodu obwarza-
nek krakowski dostarczany jest do punktow sprzedazy jesz-
cze ciepty.

SLIWKA SZYDEOWSKA

Zidcto: ARIMR

Stosowana na obszarze gminy Szydtéw w wojewddztwie
Swietokrzyskim metoda suszenia i wedzenia $liwek pozwala
na odrdznienie tego regionu od regiondw przylegtych. Spoty-
kana w gminie Szydtéw metoda przygotowywania sliwek nie
jest wykorzystywana na sasiednich obszarach ani w innych
regionach kraju. Sliwki poddawane s3 procesowi suszenia
i wedzenia przy wykorzystaniu tradycyjnych szydtowskich
suszarni, ktdérych obstuga wymaga duzych umiejetnosci i wie-
dzy. Potaczenie odpowiedniego surowca i specyficznej metody
produkcji pozwala uzyskaé niepowtarzalny produkt. Owoce
maja jednolita, elastyczng strukture migzszu oraz bardzo czy-
sty i intensywny smak i zapach wedzenia. Sliwki charakteryzu-
ja sie bardzo pomarszczong, ale btyszczacg skdrka.

O zwiazku produktu z regionem $wiadcza m.in. specjalnie
organizowane dni stuzace jego promocji. Jedng z atrakcji
tego Swieta jest pokaz suszenia sliwek na tradycyjnych szy-
dtowskich tacach. Tak suszone $liwki degustowane s3 przez
gosci , Swieta Sliwki”.
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JABEKA tACKIE

Rozwojowi sadownictwa tackiego sprzyjato wiele atutéw, do
ktérych naleza niewatpliwie korzystne warunki naturalne
i klimatyczne. Juz w okresie miedzywojennym stwierdzono,
ze okolice te majg swoisty mikroklimat sprzyjajacy sadow-
nictwu. Jabtka tackie cechuje wyzsza kwasowos¢ oraz rumie-
niec wiekszy od przecietnego. Dzieki wysokiej kwasowosci
mozna stwierdzi¢, iz jabtka tackie maja tzw. gorska zielona
nutke, czyli s bardziej wyraziste w smaku, kwasniejsze oraz
bardziej aromatyczne. Owoce te charakteryzuja sie réwniez
duzg jedrnosciag migzszu i soczystoscia.

O renomie jabtek tackich swiadczy fakt, ze od 1947 r. organi-
zowane jest Swieto — ,Dni Kwitnacej Jabtoni”. Geneza tego
Swieta wynika z checi obrony tradycji sadowniczej na terenie
tacka w perspektywie budowy zapory na rzece Dunajec, co
doprowadzitoby do zalania tego miasta. Od tamtej pory co-
rocznie w maju odbywa sie ,, Swieto Kwitnacej Jabtoni”, ktére
cieszy sie niestabnacg popularnoscia.
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CHLEB PRADNICKI

Nazwa chleba pradnickiego wywodzi sie od pierwotnego
miejsca jego produkcji, czyli wsi Pradnik bedacej obecnie
dzielnica Krakowa. Chleb pradnicki oraz metoda jego wy-
twarzania zostaty uksztattowane przez wieloletnig praktyke,
wypracowang przez pokolenia piekarzy. Charakterystyczne
cechy chleba pradnickiego zwigzane s3 z umiejetnosciami
i kunsztem sztuki piekarskiej wytworcow, ktdrzy pieka go
wedtug tradycyjnych metod przy wykorzystaniu tylko okre-
Slonych surowcdw. Szczegdlng cecha najsilniej odrdzniajaca
go od innych wyrobdw jest jego rozmiar. Chleb wypiekany
na co dzien 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 wysoko-
Sci, a szeroko$¢ bochenka w srodku wynosi od 45 do 50 cm.
Chleb pradnicki wyrdznia sie rowniez dtugim okresem $wie-
z05ci, ktdéra zapewniaja mu uzyte w recepturze ziemniaki lub
ptatki ziemniaczane.

MIOD DRAHIMSKI

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

Midd drahimski jest Scisle zwigzany z obszarem, z ktorego
pochodzi. Pod nazwga ,,midéd drahimski” sprzedawane s3 te
rodzaje miodu, ktdre powstaja z roslin charakterystycznych
dla tego regionu: miod gryczany, miod rzepakowy, midd
wrzosowy, miod lipowy oraz midd wielokwiatowy. Miéd
drahimski jest miodem naturalnym, ktory charakteryzuje sie
wysoka zawartoscia proliny, cukréw redukujacych oraz pyt-
ku przewodniego. Do jego produkcji uzywa sie tylko okreslo-
nych podgatunkéw pszczot. Pszczelarze zazwyczaj zbieraja
miod w sposdb tradycyjny i rzemieslniczy oraz sami rozlewa-
ja wytworzone we wtasnych pasiekach miody do opakowan
detalicznych.



KOtOCZ SLASKI LUB KOEACZ SLASKI

Kotocz $laski wywodzi sie z tradycji wypieku i spozywania
obrzedowego ciasta weselnego, ktére na ziemiach polskich
wypiekano juz od X stulecia. Jako kosztowne ciasto weselne
kotacz miat zagwarantowa¢ nowej rodzinie dostatek. Z bie-
giem 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.

Kotocz $lgski wystepuje w czterech najpopularniejszych od-
mianach, czyli bez nadzienia, z nadzieniem serowym, mako-
wym lub jabtkowym. Charakterystyczna cecha tego wypieku
jest jego ksztatt. Zgodnie ze staropolskim zwyczajem kotacz
byt okragty, a na Slasku uksztattowata sie tradycja wypieku
kotocza w ksztatcie prostokatnym. Inng cecha kotocza $la-
skiego jest specyficzna i pracochtonna w przygotowaniu
posypka odrézniajaca go od zblizonych wypiekéw z innych
czesci Polski.

JABEKA GROJECKIE

Dynamiczny rozwdj sadownictwa gréjeckiego nastapit po
Il wojnie Swiatowej, czego dowodem jest powstanie Zakta-
du Doswiadczalnego Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa.
Zaktad ten stat sie wzorcowym gospodarstwem, na ktérego
przyktadzie lokalni sadownicy uczyli sie nowoczesnych me-
tod uprawy drzew owocowych.

Jabtka grojeckie charakteryzuja sie wyzszym od przecietnego
wybarwieniem i bardziej intensywnym rumieficem. Swiadczy
to o wysokiej zawartosci barwnikéw, gtéwnie antocyjanéw
i karotenoidow. Jabtka grojeckie cechuje wysoka kwasowos¢
doceniana wsrdd przetwodrcdw z catej Europy. Niska tempe-
ratura nocg wptywa korzystnie na procesy fizjologiczne za-
chodzace w jabtkach tuz przed zbiorem, dzieki czemu moz-
liwe jest osiggniecie odpowiedniego stosunku cukréw do
kwaséw. Gwarantuje to wysmienity smak jabtek gréjeckich.
Coroczne obchody Swieta Kwitnacych Jabtoni pokazuja jak
wazne dla okolic Grdjca jest sadownictwo.

SER KORYCINSKI SWOJSKI

Ser korycinski swojski wytwarzany jest w wojewoédztwie
podlaskim - regionie tradycyjnie nastawionym na produk-
cje mleka i przetworéw mlecznych. Ser korycifiski swojski
jest serem dojrzewajgcym, wyrabianym z petnego mleka
niepasteryzowanego, ktore nadaje mu charakterystyczny
aromat Swiezego mleka. Ma ksztatt sptaszczonej kuli z cha-
rakterystycznym karbowaniem na powierzchni zwigzanym
z cedzakami, w ktdrych jest wyrabiany. Ser jest wilgotny
i elastyczny z licznymi, rGwnomiernie roztozonymi drobny-
mi oczkami. W zaleznosci od dtugosci lezakowania ser ten
okresla sie jako Swiezy, lezakowany lub dojrzaty. Wystepuja
réwniez odmiany sera korycinskiego swojskiego z dodat-
kiem przypraw i s$wiezych lub suszonych ziét, m.in. pieprzu,
papryki, bazylii, lubczyku, miety, grzybéw suszonych, czo-
snku oraz oliwek.

Wspotczesnie ser korycinski swojski jest coraz bardziej znany
i poszukiwany, zwtaszcza na terenie pétnocnej i srodkowej
Polski.
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JAGNIECINA PODHALANSKA

Do produkgji jagnieciny podhalanskiej wykorzystuje sie ja-
gnieta owiec rasy cakiel podhalanski oraz wywodzacej sie
z tej rasy polskiej owcy gorskiej, doskonale przystosowanych
do warunkdéw srodowiskowych panujacych na terenie Podha-
la. Jagniecina podhalanska cechuje sie wyjatkowa soczysto-
scig, ktora jest uzalezniona od zawartosci ttuszczu srédmie-
Sniowego, czyli marmurkowatosci. Na znikome ottuszczenie
miesa jagniat decydujacy wptyw majg uwarunkowania gene-
tyczne ras tradycyjnie stosowanych do produkcji jagnieciny
podhalanskiej w potaczeniu ze specyficznymi warunkami
naturalnymi regionu. Niskie ottuszczenie jest takze zastuga
metody zywienia jagniat, ktdra oparta jest na mleku matek
oraz pokarmie pochodzacym ze wskazanego regionu. Mleko
to, bedace podstawa zywienia jagniat przektada sie bezpo-
Srednio na specyficzny smak i zapach, zblizony do dziczyzny,
ktory jest najbardziej wyrdzniajacy cecha jagnieciny podha-
lanskiej. Ponadto mieso wyrdznia sie jasnorézowa barwa
i miekka, lecz sprezysta struktura.
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CEBULARZ LUBELSKI

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

Cebularz lubelski wyrabiany jest z ciasta pszennego wyboro-
wego, ktére charakteryzuje sie dwukrotnie wiekszym dodat-
kiem cukru i margaryny lub masta w poréwnaniu do zwykte-
go ciasta pszennego. Na powierzchni znajduje sie warstwa
farszu sktadajacego sie z pokrojonej w gruba kostke cebuli
wymieszanej z makiem, sola i olejem roslinnym. Farsz ma
ztocistg barwe oraz smak i zapach pieczonej cebuli.

Obecnie konsumenci bardzo doceniajg cebularza lubelskie-
g0, ktdry pojawia sie na wielu konkursach, swietach branzo-
wych oraz targach krajowych i zagranicznych.

KRUPNIOKI SLASKI

Krupnioki $laskie $cisle wigza sie z historig Slaska. Wyste-
powaty m.in. w jadtospisach weselnych, a ich upowszech-
nienie na stotach slaskich nastgpito w latach trzydziestych
XIX wieku, kiedy to powszechne byto wykorzystywanie gto-
wizny ubijanych zwierzat gospodarskich jako jednego ze
sktadnikow surowcowych do produkgji krupniokdw. Rosna-
ca popularnos¢ krupniokéw $laskich w XIX wieku zwigzana
byta réwniez ze sprawa slaskiego stanu gorniczego. Gornik
musiat ,zjes¢ dobrze i ttusto, aby miec site do ciezkiej pracy”.

Krupnioki $laskie zaliczaja sie do wedlin podrobowych, nie-
trwatych, parzonych, z przyprawami, w ostonce naturalnej.
Sposoéb ich wytwarzania rézni sie nieco w zaleznosci od
miejsca. Jedna z gtdwnych réznic jest rodzaj oraz ilos¢ uzy-
tej kaszy gryczanej lub jeczmiennej, co jest uwarunkowane
lokalng tradycja na danym terenie gminy lub powiatu. Wy-
jatkowa renoma krupniokdw $laskich jest wiec réwniez za-
stuga lokalnych wytwdrcow, ktorych wiedza, doswiadczenie
i kultywowanie tradycji s3 gwarantami otrzymania charakte-
rystycznego produktu.



KIEEBASA BIALA PARZONA
WIELKOPOLSKA
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Kietbasy parzone byty znane na ziemiach polskich co najmniej
od XIX w. Stosowano rézne receptury, ktére do dzisiaj mozna
znalez¢ w narodowych ksigzkach kucharskich. Wyjatkowosé
i odrebnos¢ kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej zaczeto $cisle
podkreslac w latach 90-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
réwniez na tym, ze jest produkowana ze swiezego, schtodzonego,
niepeklowanego miesa w 70% pochodzacego z szynki.

O znaczeniu kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej Swiadczy fakt, ze
w okresie stanu wojennego, kiedy mieso reglamentowano, wydawano
rzeznikom dodatkowe przydziaty miesa na jej produkgje. Popularno$é
kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej wzrosta na tyle, ze rzeznicy za-
czeli jg produkowac takze w okresie poza Swigtami, dzieki czemu stata
sie bardzo lubianym specjatem, codziennie sprzedawanym w sklepach.

KIEEBASA PIASZCZANSKA

Piaski Wielkie to nazwa podkrakowskiej wsi, znajdujacej sie od 1940
roku w granicach administracyjnych miasta Krakowa, ktdra zastyne-
ta produkgja kietbasy piaszczanskiej dostarczanej przez wieki do Kra-
kowa, w tym na stét krélewski na Wawelu. Legenda gtosi, ze krakow-
scy rzeznicy zazdroscili piaszczanom zarobku i postarali sig, aby rada
miejska zabronita im handlu. Piaszczanie poskarzyli sie krélowi, kto-
ry obiecat pozwoli¢ im handlowac, jezeli uda im sie niepostrzezenie
whnie$¢ do miasta dtugg na dwa metry kietbase.Piaszczanie wydrazyli
w dtugim kiju otwor, w ktdrym ukryli kietbase, przechytrzajac w ten
sposob straz. W rezultacie krél Kazimierz Wielki pozwolit piaszcza-
nom nadal sprzedawac kietbase wKrakowie, a dlatego, ze przyniesli
kietbase w kiju, nazwat ich , Kijakami”.

Kietbasa piaszczanska jest kietbasg gruborozdrobniong przygoto-
wywang z miesa wieprzowego, peklowang na pdtmokro marynatg
ze specjalnie przygotowanego wywaru ziotowego, sktadajacego sie
z Ziela angielskiego, lisci laurowych, owocéw jatowca oraz gozdzikdw,
atakze dodatku soli kamiennej. Waznym etapem w produkgii kietbasy
piaszczanskiej jest rwniez wedzenie, do ktérego wykorzystywane jest
drewno z drzew lisciastych: bukowego, olchowego i debowego.

CZOSNEK GALICY]SKI
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Obszar geograficzny, na ktérym wytwarzany jest ,czosnek
galicyjski”, lezy na obszarze Galicji - ziem polskich, ktore w la-
tach 1774-1918 nalezaty do zaboru austriackiego. Od tej histo-
rycznej nazwy pochodzi nazwa ,,czosnek galicyjski”.

Wysoka jakos¢ i specyficzne cechy ,,czosnku galicyjskiego” zwigzane
s3 z warunkami glebowo-klimatycznymi obszaru, na ktérym jest
wytwarzany, oraz umiejetnosciami lokalnych producentéw. Dzieki
kombinadcji tych czynnikéw otrzymuje sie czosnek o szczegdlnych
wiasciwosciach fizyko-chemicznych i organoleptycznych, ktére
odrdzniaja go od innych produktéw. ,,Czosnek galicyjski” charakte-
ryzuje sie wysoka zawartoscig alliny (zwigzku odpowiadajacego za
charakterystyczny czosnkowy smak), fioletowo-rézowym Lub fiole-
towym zabarwieniem tuski okrywajacej, duza gtéwka i matg liczbg
zabkéw w gtéwce, dzieki czemu rozmiar pojedynczego zabka jest
réwniez wiekszy w poréwnaniu do innych czosnkéw. Duzy wptyw na
jakosc¢ ,,czosnku galicyjskiego” maja rowniez umiejetnosci lokalnych
producentdw, ktore przejawiaja sie na kazdym etapie jego produk-
cji. Do wymienionych umiejetnosci nalezy wybdr odpowiedniego
terminu sadzenia, tak aby rosliny mogty sie dobrze ukorzeni¢ przed
nadejsciem przymrozkéw.
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PODPIWEK KUJAWSKI

Historia wytwarzania , podpiwka kujawskiego” siega 1816 r., kiedy
bracia Bohmowie zatozyli fabryke na terenie wojewodztwa kujaw-
sko-pomorskiego. To wtasnie w tej fabryce stworzono mieszanke
jeczmienia i cykorii zdodatkiem chmielu (mieszanka suszu) wraz z re-
ceptury, na ktorej podstawie konsumenci sporzadzali napdj orzez-
wiajacy w domach. Wpisat sie on na state w historie tego regionu.

,Podpiwek kujawski” to gazowany, fermentowany, stodzony,
bezalkoholowy napdj zbozowy o ciemnobrazowej barwie, wpro-
wadzany do obrotu w dwdch formach: gotowego napoju gazowa-
nego oraz mieszanki suszu stuzacej do przygotowywania napoju
w warunkach domowych. Z uwagi na duzg dostepnos¢ surowcdw
stuzacych do wytwarzania , podpiwka kujawskiego” oraz umiejet-
nosci lokalnych producentéw uksztattowata sie na tym obszarze
unikalna metoda wytwarzania podpiwka.

O renomie, jaka obecnie cieszy sie , podpiwek kujawski” wsrod
konsumentdw, Swiadczy jego obecno$¢ na targach krajowych i lo-
kalnych imprezach promujacych wyroby tradycyjne i regionalne,
atakze nagrody i wyrdznienia zdobyte na krajowych konkursach.
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POWIDtA SLIWKOWE
Z DOLINY DOLNE) WIStY

Powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty” s wytwarzane z doj-
rzatych owocdw sliwy domowej (tac. Prunus domestica L.) od-
miany ,Wegierka Zwykta". Powidta maja konsystencje gestej
mieszaniny owocowej z fragmentami skérek owocéw o po-
wierzchni l$nigcej, bardziej zestalonej. Maja barwe ciemnego
brazu z odcieniem bordowym, na przekroju jasniejszg z widocz-
nymi fragmentami fioletowych skérek owocdw sliwy. W smaku
lekko stodkie oraz kwaskowate z wyczuwalng delikatng gorycz-
ka pochodzaca z pestek. Aromat owocowy z przewagg Sliwki
oraz nutg karmelu i dymu.

Historycznie duzy obszar nasadzen w stosunku do innych regio-
ndéw Polski oraz wysokie plonowanie sliwy odmiany ,Wegierka
Zwykta", przyczynito sie do rozwoju na tym terenie przetwor-
stwa. Jednym z najstarszych sposobdw utrwalania i konserwa-
cji owocdw Sliw jest ich rozgotowywanie i zageszczanie poprzez
odparowywanie w podgrzewanych kottach. Ten rodzaj prze-
twarzania owocow znany jest z przekazéw zrodtowych pocho-
dzacych z XVI wieku. Ponadto gleby na terenie Doliny Dolnej
Wisty wykazujg wyzsze od przecietnych median krajowych za-
wartosci miedzi. Obecnos¢ tego pierwiastka w glebie podnosi
jakosc¢ i ilos¢ plondw Sliwy ,Wegierki Zwyktej” oraz zwieksza
odpornosc¢ tych drzew na choroby bakteryjne i grzybowe. Dzigki
specyficznej jakosci i duzej ilosci surowca uzytego do otrzyma-
nia 100 g produktu oraz dtugiemu procesowi smazenia , powi-
dta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty” zawieraja w swoim sktadzie
wyzszy poziom cukréw pochodzenia naturalnego w stosunku
do innych bezcukrowych powidet Sliwkowych.

WEDZONE JAB£KO SECHLONSKIE

Nazwa produktu ,wedzone jabtko sechlonskie” wywodzi sie
od nazwy wsi Sechna lezacej w gminie Laskowa i jest tradycyj-
nie uzywana na catym obszarze geograficznym wytwarzania.

Pod t3 nazwa wprowadzane s3 do obrotu plastry jabtek pod-
dane podsuszaniu i podwedzaniu, maja pomarszczong bra-
zowa skdrke na obwodzie i jasnobrazowy elastyczny migzsz.
Gniazdo nasienne moze by¢ usuniete lub nie. Plastry ,wedzo-
nego jabtka sechlonskiego” mogg mie¢ ré6zna wielkos¢, ktdra
zalezy od odmiany jabtek przeznaczonych do suszenia. Sred-
nica gotowych wedzonych plastréw jabtek zalezy od sezonu
wegetacyjnego oraz odmiany uzytej do produkgji, zazwyczaj
waha sie w przedziale od 3 do 10 cm. Zawarto$¢ wody spraw-
dzana jest po etapie suszenia w wyrobie gotowym i wynosi
ona od 10 do 30%, co jest zalezne - podobnie jak grubosc
plastréw - od przeznaczenia produktu. 1kg suszonych owo-
cow uzyskuje sie z 5-8 kg Swiezych jabtek. W smaku ,we-
dzone jabtko sechlonskie” jest lekko stodkie z wyczuwalnym
smakiem i aromatem wedzenia drewnem drzew lisciastych.



'MIODY PITNE- POETORAK,
DWOJNIAK, TROJNIAK, CZWORNIAK
STAROPOLSKIE TRADYCY)NE

Zréodto: ARIMR

Tradycyjny podziat mioddéw pitnych istnieje w Polsce od wiekdw
i przetrwat w $wiadomosci konsumentéw do dzis. W zaleznosci
od metody produkcji wyrdznia sie: péttoraki, dwdjniaki, trojniaki
i czworniaki. Kazdy rodzaj odnosi sie do innego typu miodu pitne-
go — produkowanego z innych proporcji miodu i wody lub soku
oraz o réznych okresach lezakowania. Miody pitne sg klarowny-
mi napojami fermentowanymi z brzeczki miodowej, wyrdzniaja-
cymi sie charakterystycznym miodowym aromatem i smakiem.
Kolor miodu pitnego wystepuje w odcieniu od ztocistego do
ciemnobursztynowego, co uzaleznione jest od rodzaju miodu
pszczelego uzytego do jego produkgji. Zawartosc alkoholu wyno-
siw przypadku pdttoraka i dwdjniaka od 15 do 18% obj., tréjniaka
od 12 do 15% obj., w czwdrniaku natomiast od 9 do 12 % obj.

Otrzymanie wyjatkowego, specyficznego i niepowtarzalnego
produktu, jakim jest midd pitny, gwarantuje przestrzeganie za-
sad dotyczacych wszystkich etapéw produkgji, bedacych efek-
tem doswiadczen w wytwarzaniu tego trunku na ziemiach Polski
od ponad tysigca lat.

OLE) RYDZOWY TRADYCY|NY

Do produkgji oleju rydzowego tradycyjnego wykorzystywana
jestroslina o nazwie lnianka siewna, ludowo okreslana w Polsce
jako ,rydz", ,rydzyk”, ,ryzyk” lub tez znacznie rzadziej , lennica”.
W niektdrych regionach Polski funkcjonuje wytacznie ludowa
nazwa tej rosliny ,rydz” - pochodzaca od wyjatkowego rdzawe-
go koloru jej nasion, ktdry to kolor przypomina barwe pospoli-
tego grzyba - rydza i wtasnie ze wzgledu na rdzawy kolor nasion
Lnianki siewnej olej nazywany jest rydzowym.

Szczegdlny charakter oleju rydzowego tradycyjnego wynika
z kilku podstawowych cech: wyjatkowego smaku i zapachu,
barwy oraz sktadu fizykochemicznego. Olej rydzowy trady-
cyjny rézni sie od innych tego typu produktéw specyficznym
smakiem z wyczuwalna nutg cebuli i gorczycy oraz przyjem-
nym, czystym aromatem o umiarkowanym nasileniu. Olej
rydzowy tradycyjny ma bogate wtasciwosci odzywcze oraz
sktad chemiczny. Zawiera bowiem wiele cennych sktadnikow
- szczegoblnie wielonienasycone kwasy ttuszczowe.

PIEREKACZEWNIK

Pierekaczewnik jest tradycyjnym produktem wywodzacym sie
z terendw dawnych kresow Rzeczypospolitej, ktére zamiesz-
kiwane byty miedzy innymi przez Tataréw. Dzieki wspolnym
kontaktom na stoty polskie czesto trafiaty przysmaki tatarskie,
a jednym z takich produktéw byt wtasnie pierekaczewnik.

Specyfika produktu jest jego wielowarstwowa struktura beda-
ca rezultatem uktadania na sobie cienkich (prawie przezroczy-
stych) warstw ciasta i farszu, ktdre nastepnie zwija sie w rulon.

Specyficzny wyglad zewnetrzny pierekaczewnika wynika
z koncowej fazy jego przygotowywania. Zwiniety w rulon
produkt umieszcza sie w okragtym naczyniu do pieczenia. Po
upieczeniu pierekaczewnik wyrodznia sie wygladem przypomi-
najacym muszle slimaka, oraz wielkoscig - jego $rednica wy-
nosi min. 25 cm, a ciasto wazy ok. 3 kg.
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KIEEBASA JALtOWCOWA
STAROPOLSKA

e

Zrédto! ARIMR

Nazwa , kietbasa jatowcowa staropolska” jest wynikiem za-
stosowania w procesie produkcji owocow krzewu jatowca
(Juniperus), rozdrabnianych tuz przed dodaniem do surowca
miesnego oraz korzystania z gatgzek jatowca podczas pro-
cesu wedzenia. Rozdrobnienie jatowca bezposrednio przed
rozpoczeciem procesu produkcji wzmacnia charakterystycz-
ny smak kietbasy i wptywa na jej szczegdlny charakter, na-
tomiast wedzenie w dymie jatowcowym dopetnia jej smak
i poteguje wyjatkowy zapach. Specyfika sposobu produkgji,
a w szczegdlnosci wykorzystywanie jatowca oraz wyjatkowe
cechy organoleptyczne byty podstawa do nazywania tej we-
dliny kietbasg jatowcowa staropolska.
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KIEEBASA MYSLIWSKA
STAROPOLSKA

Zrédto: ARIMR

Cechami wyrézniajacymi kietbase mysliwska staropolska spo-
$rod innych kietbas s3 jej smak i zapach. Cechy te s3 wynikiem
zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych
przypraw i ich proporcji. Nalezy przy tym podkresli¢ szcze-
g0lna role, jaka nadaje kietbasie mysliwskiej jatowiec (Junipe-
rus). Ta tradycyjna przyprawa, wystepujaca czesto w lasach,
poteguje smak oraz zapach kietbasy i wptywa znaczaco na jej
specyficzne wtasciwosci. Zastosowanie w procesie produkcji
jatowca w wyjatkowy sposdéb wigze produkt z myslistwem.

Szczegélny charakter kietbasy mysliwskiej staropolskiej wy-
nika z kruchosci, soczystosci i specyfiki miesa, wyjatkowego
smaku i zapachu oraz krétkiego, charakterystycznego ksztat-
tu. Kietbasa mysliwska staropolska jest krotka, rownomiernie
pomarszczona. Znaczenia kietbasa mysliwska staropolska
nabrata w Polsce po Il wojnie Swiatowej, a w 1953 r. wpisano
ja na oficjalna liste wedlin przeznaczonych na rynek. Do dzi$
kietbasa mysliwska staropolska jest jednym z najbardziej po-
pularnych i najchetniej spozywanych wyrobdw wedliniarskich.

KABANOSY STAROPOLSKIE

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

Specyficzny charakter kabanoséw wynika z kilku cech typowych
dla tego produktu: kruchosci, soczystosci i specyfiki miesa, wy-
jatkowego smaku i zapachu oraz jednolitego, charakterystycz-
nego ksztattu. Istotnym sktadnikiem kabanoséw staropolskich
(wptywajacym na ich specyfike) jest mieso wieprzowe pocho-
dzace od specjalnie chowanych i tradycyjnie utrzymywanych
w Polsce $win. Cecha charakterystyczng kabanoséw staropol-
skich jest rowniez wyraznie styszalny w chwili ich przetamy-
wania trzask bedacy efektem kruchosci miesa oraz jego odpo-
wiedniego suszenia i wedzenia. Cechg wyrdzniajaca kabanosy
staropolskie wsrdd innych kietbas jest ich smak i zapach, ktére
s3 wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio
dobranych przypraw, a takze wtasciwego procesu wedzenia,
ktdry dodatkowo poteguje walory produktu.



KIEEBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA

Sposéb  produkcji |, kietbasy krakowskiej suchej staropol-
skiej” wywodzi sie z tradycji krakowskich kietbas grubo
krojonych, o ktérych w wydanej w 1926 roku publikacji
pt. Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazéwki
o wyrobie wedlin pisze polski autor Andrzej Rozycki.

O specyficznym charakterze kietbasy krakowskiej staropol-
skiej Swiadczg sktad surowcowy oraz zachowane proporcje.
Do produkgji kietbasy wykorzystuje sie grubo rozdrobnione
mieso wieprzowe klasy |. Nie bez znaczenia pozostaja pro-
cesy 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 mo-
zaikowy uktad tzw. witrazyka.

TWAROG WEDZONY

Ser twarogowy (twardg) to od kilkuset lat wytwarzany
w Polsce wyréb mleczarski powstajacy w oparciu o zakwa-
szanie mleka, pdzniejsze jego podgrzanie, oddzielenie ser-
watki i prasowanie. Sery twarogowe to wyroby typowe dla
krajéw Europy Wschodniej i Srodkowej. Polski termin ,twa-
rég” nie posiada odpowiednika w jezykach panstw zachod-
nich, a typowe polskie twarogi nie s w tych krajach znane
,Twarég wedzony” to szczegdlny rodzaj sera twarogowego
niedojrzewajacego, ktdrego tradycyjna praktyka wytwarza-
nia ma okoto 40 lat. Metoda produkcji opiera sie na procedu-
rach wywodzacych sie z tradycyjnych proceséw. Szczegdlng
role odgrywa wedzenie sera na gorgco dymem pochodzacym
ze spalania drewna wybranych drzew lisciastych. Proces we-
dzenia nie jest powszechnie praktykowany w odniesieniu do
seréw kwasowych (twarogowych) produkowanych w Pol-
sce. Kolejnym procesem istotnym w produkgji jest réwniez
solenie poprzez nacieranie sera solg albo zanurzanie sera
w solance. To dzieki wedzeniu i soleniu produkt zyskuje swdj
specyficzny smak i aromat. Dzieki tym zabiegom produkt
zyskuje specyficzne cechy, wyjatkowe wtasciwosci produktu
oraz tradycyjng metode wedzenia na goraco. Ten sposob sto-
sowany jest obecnie.
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Budyn z jagnieciny podhalanskiej

z dodatkiem jabtek tackich i miety podany z sosem
z wisni nadwislanki, warzywami grillowanymi na
musie z bryndzy i rozetkami fasolowymi

Wykorzystane produkty:

« jagniecina podhalanska (ChOG)

«  jabtka tackie (ChOQG)

«  wisnia nadwislanka (ChNP)

«  bryndza podhalanska (ChNP)

»  fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca (ChNP)
« oscypek (ChNP)

« miod kurpiowski (ChOG)

» dwadjniak staropolski tradycyjny (GTS)

Szacowany czas wykonania: 120 minut

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. mjr. pil. Wtadystawa Szczesniewskiego w Widzewie

.............................................

Sktadniki (na 4 porcje):

» jagniecina podhalanska - udziec bez kosci 400 g
» kaszajaglana50g

*  mieta Swieza do smaku

« jajka 3 szt.

e bryndza150 g

e chrzan40g

e cukinial50 g

. dynia200g

e kalarepa200¢g

« fasola Piekny Ja$200 g

Uczestnicy: Natalia Macuda, Kacper Grala
Opiekun: Agata Majkowska

...............................................

boczek wedzony 150 g

oscypek 50 g

migdaty - ptatki30 g

wisénia nadwislanka 300 g

miod kurpiowski 50 g

dwajniak staropolski tradycyjny 50 ml
masto 100 g

Smietanka 30% 100 ml

olej rzepakowy 100 ml
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Sposdb przyrzadzenia

Budyn jagniecy

Przeprowadz obrobke wstepng surowcdw. Mieso rozdrobnij
i podsmaz. Kasze ugotuj na sypko. Wystudz i zmiel z mie-
sem. Z6ttka utrzyj z mastem, biatka ubij na piane. Jabtka
pokrdj w kostke, karmelizuj na miodzie. Do masy mielonej
dodaj zéttka utarte z mastem i wymieszaj. Dodaj jabtka i roz-
drobnione listki miety. Dodaj biatka i delikatnie wymieszaj.
Dopraw do smaku sol3 i pieprzem. Forme budyniowa natrzyj
mastem i obsyp butka tartg. Przetéz mase do przygotowanej
formy. Gotuj 45 min w kapieli wodnej.

Wykonaj chips z boczku do dekoracji, a ptatki migdatowe upraz.

Sos wisniowy

Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw. Na patelni rozpusé
masto, dodaj wisnie. Podgrzewaj do zagotowania, dodaj dwdj-
niak i midd. Redukuj do uzyskania odpowiedniej konsystencji.
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Warzywa grillowane

Przeprowadz obrdobke wstepng warzyw, pokrdj je w potpla-
stry. Przypraw ziotami i olejem, w celu maceracji zapakuj
prézniowo. Po kilku godzinach zgrilluj.

Mus z bryndzy

Przeprowadz obrdébke wstepna surowcoéw. Bryndze rozetrzyj
ze $mietanka, wymieszaj z chrzanem konserwowym i pod-
grzej. Podawaj z warzywami grillowanymi.

Rozetki fasolowe

Przeprowadz obrébke wstepng surowcéw. Namoczong wcze-
$niej fasole ugotuj do miekkosci i odcedz. Oscypek zetrzyj na
drobnych oczkach. Przestudzong fasole zblenduj z dodatkiem
masta, wymieszaj z jajkiem i czescia tartego oscypka. Uformuj
workiem cukierniczym w rozetki i posyp reszta oscypka. Piecz
przez 15 min na ztoty kolor w temp. 180 st. C.

Elementy potrawy utéz dekoracyjnie na talerzu.



Wykorzystane produkty:

¢ Sliwka szydtowska (ChOG)
e ser korycinski swojski (ChOG)
. midd drahimski (ChOG)

Szacowany czas wykonania: 120 minut

Sktadniki (na 4 porcje):

Kluski slaskie:

e ziemniaki 400 g

. maka ziemniaczana 80 g
e gars¢szpinaku

¢ soldosmaku

Drobiowa roladka ze sliwka

szydtowska, kluskami slaskimi

i sosem na bazie sera korycinskiego

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Wincentego Witosa w Lesnej Podlaskiej

Uczestnicy: Justyna Baranska, Roksana Romaniuk
Opiekun: Irmina Baran
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Drobiowa roladka:

. mielone mieso drobiowe 400 g

e szynka parmenska 12 plastrow

e Sliwka szydtowska 6 szt.

e olejrzepakowy 2 tyzki

. serek mascarpone 100 g

e 2gatazki rozmarynu

e gars¢szpinaku

e sol, pieprz, przyprawa harissa do smaku

Sos Smietanowo-serowy:

¢ Smietanka 30% 200 ml

e wino biate wytrawne 200 ml
e ser korycinski

e sokzcytryny 1tyzeczka

. masto 1tyzka

e sol, pieprz do smaku

e midd drahimski 1tyzeczka

Miks satat z dressingiem z natki pietruszki:
. miks satat 100 g

. solone orzeszki ziemne 10 g

e 2 peczka natki pietruszki

*  olej100 ml

e midd 1tyzeczka

e sokzcytryny, sol, pieprz do smaku

Kawior z sosu sojowego:

o sos sojowy 100 ml

e olejrzepakowy 200 ml
. agar Y2 tyzeczki

Sianko z pora:
o por 1szt.
¢ olej 500 ml

Dekoracja:
e cukinia
. ptatki chili

. kwiaty jadalne
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Sposdb przyrzadzenia

Kluski slaskie

Ziemniaki ugotuj, ostudz i przepus¢ przez praske. Ziemniaki
wrzué do miski, odtéz ¥4, a w wolne miejsce wsyp make ziem-
niaczang. Sparz szpinak, rozdrobnij i dodaj do ciasta ziem-
niaczanego. Zagniec ciasto. Z ciasta uformuj kluski i ugotuj
w osolonej wodzie.

Drobiowe roladki

Do miesa mielonego dodaj ser mascarpone, posiekang sliw-
ke i rozdrobniony szpinak. Wymieszaj. Dopraw mase, ufor-
muj podtuzne kotleciki i zawin w plastry szynki. Gotowe ro-
ladki podsmaz na oleju z dodatkiem rozmarynu, a nastepnie
piecz w temp. 180 st. C przez 20 minut.
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Sos Smietanowo-serowy

Wino wlej do rondelka i zredukuj, dodaj nastepnie $mietan-
ke, masto i ser korycinski. Sos dopraw sokiem z cytryny, sola
i pieprzem oraz miodem.

Miks satat z dressingiem

Natke sparz, zblenduj z olejem i przecedz przez sito. Dopraw
do smaku. Satate polej gotowym dressingiem i posyp prazo-
nymi orzeszkami ziemnymi.

Kawior z sosu sojowego
Olej ozieb w lodéwce. Sos sojowy zagotuj z agarem, ostudz.
Sos nabierz w strzykawke i wkraplaj do oleju.

Sianko z pora
Por pokrdj w paski i wrzu¢ na rozgrzany ttuszcz.



Pyzy z kietbas3 lisieck3
i oscypkiem

Wykorzystane produkty:

«  kietbasa lisiecka (ChOG)

« oscypek (ChNP)

*  miod z Sejnenszczyzny (ChNP)

Szacowany czas wykonania: 90 minut

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego Uczestnicy: Julia Brodacka, Paulina Brodacka
im. Wtadystawa Stanistawa Reymonta w Sokotowie Podlaskim Opiekun: Paulina Matynkowska
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Sktadniki (na 4 porcje):

e ziemniaki3 kg e sokzcytryny 70 ml

e kietbasa lisiecka 500 g e sol, pieprz, majeranek do smaku

e oscypek100 g ¢ dwdjniak staropolski tradycyjny 50 ml
e cebula200g ° masto100g

. midd z Sejnenszczyzny 100 g e 3Smietanka 30% 100 ml

. maka ziemniaczana 30 g ¢ olej rzepakowy 100 ml

¢ jajko1szt.

. miks satat 280 g

o musztarda sarepska 20 g
e oliwazoliwek 140 ml
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Sposdb przyrzadzenia

Przeprowadz obrébke wstepng ziemniakow, obierz ziemniaki
i potowe z nich ugotuj. Nastepnie przecisnij je przez praske
i odstaw do ostygniecia. Pozostate surowe ziemniaki zetrzyj
na tarce o drobnych oczkach. Kiedy w misce zbierze sie sok,
wylej go, a ziemniaki odcisnij z nadmiaru ptynu. Gotowane
i surowe ziemniaki wymieszaj, dodaj do nich make ziemnia-
czang. Wyréb na jednolite ciasto i podziel na porcje.

Nastepnie przygotuj farsz. Kietbase i ser pokroj w drobng kost-
ke i wymieszaj, dopraw majerankiem, sol3 i pieprzem. Kazda
z porcji masy ziemniaczanej sptaszcz dtonig i natéz na nig por-
cje farszu. Catos¢ doktadnie zaklej.

Tak przygotowane pyzy gotuj we wrzatku z odrobing soli przez
5 minut od wyptyniecia na powierzchnie. W tym czasie zeszklij
na patelni cebule posiekang w drobng kostke. Pyzy podawaj
na goraco, wczesniej polewajac je zrumieniong cebulka lub
sosem.
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Miks satat z sosem miodowo-musztardowym

W miseczce umies¢ 3 tyzki musztardy, dodaj 1 tyzke ptynne-
go miodu, tyzeczke soku z cytryny i 2 tyzeczki oliwy z oliwek.
Wszystko doktadnie wymieszaj tyzka lub matg trzepaczka.
Dopraw sol3 i pieprzem wedle uznania i ponownie zamieszaj.
Podaj z pyzami.



Rolada z karpia zatorskiego

Zespot Szko6t Nr 1w Wieluniu Uczestnicy: Julia Szymanska, tukasz Spych
Opiekun: Matgorzata Pawelec
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Wykorzystane produkty: Sktadniki (na 1 porcje):

. karp zatorski (ChNP) e filet z karpia zatorskiego 150 g . midd wrzosowy z Borow Dolnoslaskich do smaku

e oscypek (ChNP) e lidcie kaffiru do smaku e musztarda francuska do smaku

. miod wrzosowy z Borow Dolnoslaskich (ChOG) e oscypek50 g . polska wodka 10 ml

. Polska Wodka / Polish Vodka (ChOG) ¢ suszone pomidory5g . powidta $liwkowe 50 g

. powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty (ChOG) . lis¢ nori 1szt. o trojniak staropolski tradycyjny 50 ml

e trojniak staropolski tradycyjny (GTS) ¢ semolinal00g ¢ czosnek do smaku

. kietbasa lisiecka (ChOG) ¢ szpinak100 g ¢ do dekoracji: kwiat cukinii, kwiaty majeranku, botwinka
e ziemniaki5g

Szacowany czas wykonania: 120 minut 3 kietbasa lisiecka 20 g

e Swiezy szczypior p6t peczka
. masto 100 g

o biatko 25 g

o maka pszenna 25 g

e cukier puder 25 g

o buraczki 50 g
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Sposdb przyrzadzenia

Z oczyszczonego fileta z karpia zatorskiego uformuj roladke,
nadziej oscypkiem, dopraw solg, $wiezym tymiankiem i lis¢-
mi kaffiru. Zawin w folie i gotuj sous vide w temp. 68 st. C
przez 15 minut. Po ugotowaniu z roladki zdejmij skére. Ro-
ladke zawin w liscie nori.

Szpinak z przyprawami podsmaz na masle i zblenduj. Pul-
pe szpinakowa dodaj do semoliny. Zaréb ciasto pierogowe.
Z ugotowanych ziemniakéw, podsmazonej kietbasy lisieckiej
i szczypioru przygotuj farsz. Dopraw do smaku. Formuj i ugo-
tuj pierozki.

Na bazie powidet Sliwkowych z Doliny Dolnej Wi-
sty przygotuj sos z dodatkiem trojniaka staropolskie-
go tradycyjnego. Pod koniec gotowania dodaj masto.
Dopraw do smaku.
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Buraczki ugotuj, wydraz z nich kulki. Dopraw miodem,
musztarda francuska, solg i polska wédka.

Przygotuj ciasto cygaretkowe. Wypiecz z niego listki do
dekoracji w temp. 180 st. C przez 5 minut.



Wykorzystane produkty:

¢ chleb pradnicki (ChOG)

¢ czosnek galicyjski (ChOG)

¢ dwdjniak staropolski tradycyjny (GTS)
e midd kurpiowski (ChOG)

¢ twardg wedzony (GTS)

e Sliwka szydtowska (ChOG)

Szacowany czas wykonania: 120 minut
Sktadniki (na 4 porcje):

Kaczka w ciescie francuskim

. piers kaczki ze skorg 500 g
e ciasto francuskie 150 g

e 76ttko40 g

e czosnek galicyjski10 g

e szalotka50g

e szpinak150 g

. marchewka 40 g

e selernaciowy20g

Kaczka - kapusta

- muffin - burak

Zespot Szkot Gastronomicznych im. prof. Eugeniusza Pijanowskiego

w Warszawie

s eeecs s s e s csssescsss st

jajko10 g

ttuszcz kaczy40 g
Smietanka 36% 20 ml
soli pieprz do smaku

Demi glace z kaczki

wywar z kaczych korpuséw 600 ml
zimne masto 40 g

dwajniak staropolski tradycyjny 20 g
s6l do smaku

Crunch ze skory kaczki

skora z piersi kaczki 100 g
suszone morele 10 g
Sliwka szydtowska 10 g
chleb pradnicki20 g
orzechy wtoskie 10 g
natka pietruszki2 g

s6l do smaku

Duszona kapusta z grzybami

biata kapusta200 g

pieczarki50 g
pomidor 30 g

czosnek galicyjski 5 g
wywar z kaczki 100 ml
miod kurpiowski 10 g
soli pieprz do smaku

Muffin angielski z twarogiem wedzonym

i sat:

atka z kietkéw
Swieze drozdze 4 g
maka pszenna 120 g
mleko 60 ml
woda 40 ml
rozpuszczone masto 20 g
jajko20 g
sol3g
olej 30 ml
twardg wedzony 100 g
koperek 5 g
natka pietruszki5 g
listki szczawiu 5 g
sok z cytryny 10 ml

Uczestnicy: Weronika Gurynow
Opiekun: Emil Bzdziuch
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o oliwa z oliwek 10 ml
e midd kurpiowski10 g
. soél do smaku

Tiul z naci pietruszki

e natka pietruszki30 g

o maka pszenna30 g

. biatko 20 g

e rozpuszczone masto20 g
e séldosmaku

Purée z buraka

. buraki 200 g

. masto 40 g

e Smietanka36%20¢g

e sokzcytryny 10 ml

e midd kurpiowski10 g

e soéldosmaku

e oscypek30g

. majonez 60 g

e tymianek, rozmaryn, sol, pieprz
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Sposdb przyrzadzenia

Kaczka w ciescie francuskim

Na kaczym ttuszczu usmaz czosnek i szalotke. Dodaj se-
ler, marchewke i szpinak. Na sam koniec wlej Smietanke,
zredukuj, dopraw. Dodaj jajko, wymieszaj. Usui skére
z piersi. Wytnij na odpowiednia grubo$¢, dopraw sola.

Wyt6z forme ciastem francuskim. Piecz spédd w 200 st. C
przez 7 minut. Przestudz. Ut6z na nim kaczke, nastepnie
farsz. Przykryj pozostatym ciastem. Piecz przez 12 minut
w200 sst. C.

Demi glace z kaczki
Wywar zredukuj do 100 ml. Dodaj midd pitny. Dopraw.

Crunch ze skory kaczki

Skére kaczki pokroj. Piecz w 180 st. C przez 15 minut.
Chleb, suszone owoce, natke i orzechy wtoskie drobno
pokrdj. Orzechy i chleb piecz w 180 st. C 5 minut. Sktad-
niki potacz i dopraw.
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Duszona kapusta z grzybami

Kapuste poszatkuj, pieczarki i pomidory pokroj. Czo-
snek drobno posiekaj i podsmaz na rozgrzanym masle.
Dodaj pieczarki i kapuste. Wlej wywar i dodaj reszte
sktadnikow. Dus$ do miekkosci, dopraw.

Muffin angielski z twarogiem wedzonym

i satatka z kietkow

Ciasto: zréb zaczyn z drozdzy, maki i wody. Odstaw do
wyrosniecia. Po tym czasie dodaj reszte sktadnikow.
Ciasto wyrdb i zostaw do wyrosniecia. Po tym czasie
rozwatkuj na grubos¢ ok. 1 cm. Wytnij z niego kétka
i pozostaw je do ponownego wyros$niecia. Po tym czasie
usmaz na oleju. Masa serowa: potacz razem wszystkie
sktadniki. Satatka: wymieszaj razem oliwe, midd, sok
z cytryny i s6l. Chwile przed wydaniem dan wymieszaj
satatke z dressingiem.

Tiul z naci pietruszki

Natke zblenduj razem z mastem na purée. Dodaj reszte
sktadnikow, doktadnie zblenduj. Rozsmaruj wszystko na for-
mie. Piecz w 160 st. C przez 10 minut.

Purée z buraka

Buraka obierz ze skéry i zawin w folie aluminiowa. Piecz
w 180 st. C przez 1 godzine. Po tym czasie buraka zblenduj
razem ze $mietanka. Przetéz do garnka, podgrzej i dodaj ma-
sto. Dopraw.



Comber z SarFNy, krupniok w orzechowej

panierce, ziemniaki gratin z korycinskim serem,
sos sliwkowy, purée dyniowe, buraki w miodzie,
chips z jarmuzu

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Wincentego Witosa w Suwatkach

Uczestnicy: Katarzyna Klejmont, Maria Renowicka
Opiekun: Agata Drywulska-Bartyzel
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Wykorzystane produkty: Sktadniki (na 4 porcje):

e midd z Sejnenszczyzny (ChNP) Comber z sarny Ziemniaki gratin

e jabtka grojeckie (ChOG) e comberzsarny700 g e ziemniaki 500 g *  wino czerwone 250 ml
e ser korycinski swojski (ChOG) e trojniak staropolski tradycyjny 30 ml e tymianek 3 gatazki e szalotka150 g
e krupnioki $laskie (ChOG) e rozmaryn 2 gatazki e serkorycinski swojski e powidta Sliwkowe
e czosnek galicyjski (ChOG) . ziarna jatowca 4 szt. z czarnuszky 200 g z Doliny Dolnej Wisty 30 g
e trojniak staropolski tradycyjny (GTS) e ole e $mietana 30% 200 ml . pieprz do smaku
e powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty (ChOG) e sol, pieprz do smaku
Krupniok Jarmuz
Szacowany czas wykonania: 120 minut . krupniok $laski 250 g Buraki e gatazkijarmuzu 8 szt.
¢ jajko1szt. . burak czerwony 300 g e olej200 ml
¢ makad0g *  czerwone wino 250 ml

butkatarta40g
zmielone orzechy laskowe 80 g
olej do smazenia

Purée dyniowe

dynia hokkaido 500 g
czosnek galicyjski 3 zabki
mleko 150 ml

sél do smaku

midd z Sejnenszczyzny 60 ml
lis¢ laurowy 3 szt.
ziele angielskie 3 szt.

Sos sliwkowy

$liwka wegierka 700 g

jabtko gréjeckie 100 g

masto 100 g

midd z Sejnenszczyzny 90 ml
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Sposob przyrzadzenia Buraki piecz pokrojone w plastry. Wytnij karbowane
krazki, zréb redukcje z czerwonego wina, ziela angiel-

Comber z sarny marynuj w miodzie pitnym, rozmarynie, skiego, liscia laurowego i miodu.

oleju i jatowcu, gotuj sous vide w temp. 58 st. C przez 40 mi-

nut, odtéz do odpoczynku, usmaz na oleju, porcjuj. Sos $liwkowy: sliwki wydryluj, pokréj w ¢wiartki. Jabtko
grojeckie pokrdj w kostke, podsmaz na masle z miodem,

Krupniok $laski obierz z jelita, pokréj w krazki 1 cm, panieruj dodaj pokrojong szalotke, podlej czerwonym winem,

w mace, jajku, butce tartej ze zmielonymi orzechami i smaz na ugotuj, zblenduj, przetrzyj przez sito, dodaj powidta

gtebokim oleju. Sliwkowe, wykoncz mastem. Udekoruj wydrylowang po-

téwka sliwki bez skorki, chwile gotowana w sosie.
Purée dyniowe dynie upiecz w temp. 180 st. C w piekarniku

z czosnkiem i cebula. Przetéz do rondla, zalej mlekiem, pogo- Chips z jarmuzu podgrzej olej do 160 st. C, wtdz jarmuz
tuj chwile, zblenduj i dopraw sola. na chwile do odparowania wody, az zrobi sie chrupki.

Ziemniaki gratin: ziemniaki pokrdj w cienkie plastry, utéz
w formie do pieczenia w warstwy, przet6z startym swojskim
serem korycinskim z czarnuszka, dodaj listki rozmarynu,
zalej Smietang, dopraw pieprzem, piecz przez ok. 50 minut
w temp. 160 st. C.

.
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Wykorzystane produkty:

e oscypek (ChNP)
¢ fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca
/ fasola z Doliny Dunajca (ChNP)
¢ midd drahimski (ChOG)
e trojniak staropolski tradycyjny (GTS)
¢ olej rydzowy tradycyjny (GTS)

Szacowany czas wykonania: 120 minut
Sktadniki (na 4 porcje):

Piers z kaczki smazona

e filet z kaczki 4 szt. ok. 800 g

. masto 60 g

e gatazka tymianku 4 szt.

e przyprawy do smaku: sél,
pieprz gruboziarnisty

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego

Piers z kaczki z sosem z jezyn

i miodu pitnego, z purée z fasoli, pyrczokiem
smazonym, kapustg modr3 pieczong i ogorkami

chilli

im. Michata Drzymaty w Brzostowie

Uczestnicy: Julia Miedzinska, Maja Bogdanska
Opiekun: Jarostaw Seweryn
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Sos jezynowy

jezyny Swieze lub mrozone 700 g
trojniak staropolski tradycyjny 0,35 L
do smaku przyprawy: sél,

pieprz cayenne, gozdzik, imbir mielony

Purée z fasoli

fasola sucha Piekny Jas

z Doliny Dunajca 200 g

cebula250 g

czosnek Swiezy 30 g

masto 60 g

Smietanka 30% 150 g

przyprawy do smaku: sél, pieprz cayenne,
papryka stodka mielona

Pyrczok smazony

ziemniaki 150 g

jajka 1-2 szt.

maka pszenna 2-4 tyzki
czosnek 2 zabki

. sol, pieprz,
majeranek do smaku
¢ olejdosmazenia

Kapusta pieczona

. kapusta modra 1kg
Marynata:

o olej rydzowy 50 g

e ocet balsamiczny20 g
. musztarda dijon10 g
e midd drahimski 20 g
o sol

*  tymianek Swiezy

o pieprz czarny mielony
e zagbek czosnku 1szt.

e oscypek1szt.

Ogorki chilli
e ogorki gruntowe 150 g

Marynata do ogdrkéw:
o ocet jabtkowy 50g
e olejrydzowy 15g
. midd drahimski 40 g
. midd pitny trojniak
staropolski tradycyjny 20 g
. ziarno ziela angielskiego 2 szt.
. lis¢ laurowy 1szt.
. pieprz zielony ziarnisty 8 ziaren

. Przyprawy do posypania ogorkow:
sOl, pieprz cayenne, gozdzik mielony
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Sposob przyrzadzenia

Piers z kaczki sous vide

Piersi umyj, oczys¢, osusz recznikiem papierowym. Natrzyj
solg i pieprzem, smaz od zimnej patelni, zaczynajac od stro-
ny ze skérg ok. 4 minut do zrumienienia skorki. Przewrdé na
drugg strone i smaz ok. 3 minut. Nastepnie przenies piersi do
piekarnika rozgrzanego na 200 st. C na okres 12 minut. Po pie-
czeniu piersi zawin w folie aluminiowa i odstaw na 4-5 minut
odpoczynku. Potem pokrdj pier$ na kawatki i serwu;.

Sos jezynowy

Jezyny przenie$ do rondelka, ogrzewaj ok. 5 minut. Dodaj
midd pitny i dalej ogrzewaj. Sos przetrzyj przez sitko, aby od-
dzieli¢ pestki. Ogrzewaj do momentu zredukowania sosu do
odpowiedniej gestosci, dodaj przyprawy.

Purée z fasoli

Sucha fasole mocz przez 12 godzin w wodzie w proporcji 4 czesci
wody na 1 czes¢ fasoli. Namoczong fasole gotuj do miekkosci
w wodzie, w ktdrej sie moczyta. Cebule pokréj w kostke, czo-
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snek rozdrobniji usmaz na masle. Do ugotowanej fasoli do-
daj usmazong cebule i czosnek, zblenduj. Do zblendowanej
masy dodaj $mietanke i przyprawy.

Pyrczok smazony

Obrane ziemniaki zetrzyj na tarce o drobnych oczkach jak
na placki ziemniaczane. W przypadku ziemniakdw zawie-
rajacych duzo wody jej nadmiar trzeba odla¢. Dodaj jajko,
przyprawy i wymieszaj. Dodaj make pszenng, aby ciasto
byto troche bardziej geste niz na placki ziemniaczane.
Przet6z do formy silikonowej. Wstaw do nagrzanego do
200 stopni piekarnika. Piecz ok. 20 minut, az wierzch zrobi
sie chrupiagcy. Po przestudzeniu wyjmij z formy i smaz na
rozgrzanym oleju.

Kapusta pieczona

Z czerwonej kapusty usun zewnetrzne, uszkodzone Li-
Scie. Wytnij gtab, nie naruszajac lisci. Pokrdj na plastry
grubosci 2-3 cm. Sporzadz marynate, mieszajac razem

wszystkie jej sktadniki. Na blasze wytozonej pergaminem
utdz plastry kapusty i za pomoca pedzla posmaruj warzywa
przygotowana marynatg. Wstaw do piekarnika. Piecz ok. 35-
40 minut w temperaturze 200 st. C. Na ok. 10 minut przed
zakonczeniem pieczenia posyp wierzch startym oscypkiem.
Po upieczeniu serwuj.

Ogorki chili

Ogorki umyj, osusz, pokrdj na mandolinie na cienkie plastry.
Posyp sola, pieprzem cayenne i gozdzikiem mielonym. Spo-
rzadz marynate, zagotowujac wszystkie jej sktadniki. Goraca
marynatg zalej ogérki, zamknij szczelnie w woreczkach. Od-
staw na ok. 1 godzine do lodéwki. Ogérki wyjmij z worecz-
koéw, osusz delikatnie papierowym recznikiem, uformuj i utéz
na talerzu.



Miodowe poledwiczki

na prazonych pistacjach z fasolowo-
ziemniaczanymi rozetkami i pomidorami

w sliwkowej odstonie

Wykorzystane produkty:

e fasola wrzawska (ChNP)

¢ mioéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich (ChOG)
e czosnek galicyjski (ChOG)

e powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty (ChOG)
¢ olej rydzowy tradycyjny (GTS)

Szacowany czas wykonania: 120 minut

Centrum Ksztatcenia Zawodowego nr 1
w Warszawie

Uczestnicy: Patryk Pawtowski, Jakub Sliwiecki
Opiekun: I1zabela Pabisiak
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Sktadniki (na 4 porcje):

Poledwiczki w miodzie:

. poledwica wieprzowa 1kg

. masto klarowane30 g

. midd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich 6 tyzek
. musztarda Dijon 2 tyzki

e czosnek galicyjski 3 zabki

o suszony tymianek 2 tyzeczki

. pistacje tuskane niesolone 40 g

o sol, pieprz czarny do smaku

Fasolowo-ziemniaczane rozetki:

e fasolawrzawska300g

e ziemniaki300g

. masto 40 g

e jajka2szt.

e kurkuma % tyzeczki

. sOl, pieprz cayenne, papryka ostra do smaku

Pomidory w sliwkowej odstonie:

. pomidor malinowy 1szt.

. cebula czerwona ¥ szt.

e czosnek 1z3abek

. kolendra swieza5g

. sok z limonki 1tyzeczka

o olej rydzowy tradycyjny 1tyzka
e powidta Sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty 3 tyzki
. sos sojowy 1tyzka

o olej sezamowy 1tyzeczka

. sol, pieprz, papryka do smaku
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Sposob przyrzadzenia

Poledwiczki w miodzie

Sporzadz marynate: do miski dodaj miéd, musztarde, drobno
rozdrobniony czosnek, oliwe z oliwek, tymianek, sél, pieprz.
Cato$¢ doktadnie wymieszaj. Poledwiczki umyj i oczy$¢ z bton.
Pokrdj je na plastry i natrzyj solg i pieprzem. Migso zanurz
w marynacie. Pozostaw na 10 godzin w lodéwce.

Mieso po wyjeciu z marynaty obsmaz na masle klarowanym
z dwoch stron przez 2-3 minuty. Nastepnie przetéz razem
z reszty marynaty do naczynia zaroodpornego i piecz w tem-
peraturze 180 st. C przez 15-20 minut. W tym czasie upraz
pistacje na suchej patelni na ztoty kolor.

Fasolowo-ziemniaczane rozetki

Fasole mocz w zimnej wodzie przez 12 godzin. Nastepnie
ugotuj je w tej samej wodzie. Ziemniaki umyj i obierz. Ugotu;.
Zimna fasole i ziemniaki zblenduj, dodaj jajka, starte masto
i catos¢ przypraw pieprzem i solg. Mase przetéz do rekawa
cukierniczego i uformuj rozetki na blaszce wytozonej pa-
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pierem do pieczenia. Rozetki posyp pieprzem i papryka.
Piecz w temperaturze 180 st. C przez 10-15 minut.

Pomidory w sliwkowej odstonie

Pomidory oraz cebule umyj i pokrdj w kostke. Obrany
czosnek przecisnij przez praske. Kolendre drobno posie-
kaj. Potacz ze sobg pomidory, cebule, czosnek, kolendre,
dodaj sok z limonki i dopraw solg oraz pieprzem. Na
koniec skrop olejem rydzowym. Nastepnie przygotuj
dressing z powidet $liwkowych. Do powidet Sliwkowych
dodaj sos sojowy i olej sezamowy. Catos¢ doktadnie wy-
mieszaj.

Ekspedycja

Na talerz wytéz poledwiczki polane sosem i udekorowa-
ne prazonymi pistacjami. Z boku utéz fasolowo-ziemnia-
czane rozetki. Z drugiej strony wytoz dressing Sliwkowy,
a na nim pomidory.



Poledwica sous vide

z sosem sliwkowym, purée z marchewki
i pierogami z kaszg gryczang i twarogiem

wedzonym

Wykorzystane produkty:

e jabtka grojeckie (ChOG)

e midd z Sejnenszczyzny (ChNP)
e czosnek galicyjski (ChOG)

¢ suska sechlonska (ChOG)

e podpiwek kujawski (ChOG)

e twardgwedzony (GTS)

Szacowany czas wykonania: 120 minut
Sktadniki (na 4 porcje):

Poledwiczka wieprzowa sous vide

¢ poledwica wieprzowa (srodkowa cze$¢ poledwicy) 800 g
e midd z Sejnenszczyzny 15 g

e czosnek galicyjski 2 zabki

e podpiwek kujawski 150 ml

e olej30ml

e ziele angielskie 3 ziarenka

e lidcie laurowe 3 szt.

. pieprz ziarnisty 5 ziarenek

Zespot Szkot nr 6 im. Macieja Rataja
w Etku

Uczestnicy: Julia Sluzynska, Marek Romanowski
Opiekun: Anna Korzen
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. papryka stodka i ostra ' tyzeczki
e 10gsoli
¢ olejdosmazenia

Purée z marchewki

. marchewka 300 g

e masto50g

e cebula70g

e czosnek galicyjski 2 zabki

e sOl, pieprz, kurkuma do smaku

Sos Sliwkowy

cebula50g

czosnek galicyjski 2 zabki
e wywar miesny 200 ml
e masto50g
. podpiwek kujawski 100 ml
e suska sechlonska 10-15 szt.
e Sliwka suszona 5 szt.

Pierogi z kasza gryczang i twarogiem wedzonym
e twarégwedzony 150 g

. kasza gryczana palona100 g
. maka pszenna 200 g

e goracawoda 180 ml

e olej15ml

o cebula50g

. masto 20 g

e sOl, pieprz

Mus z jabtka gréjeckiego
e jabtka grojeckie 200 g
*  cydr150 ml

e anyz %2 gwiazdki

e gozdziki 3 szt.

. kawatek cynamonu

Marchewka marynowana

. marchewka 200 g

*  woda120 ml

e ocetwinny 120 ml

e cukier120g

e sol, pieprz, papryka do smaku
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Sposob przyrzadzenia

Poledwiczka wieprzowa w aromatycznym chruscie z kiet-
basy mysliwskiej staropolskiej

Sporzadz marynate. Wymieszaj w misce podpiwek kujawski
z miodem, olejem, posiekanym czosnkiem i przyprawami.
Poledwice doktadnie oczys¢ z bton, podziel na 4 réwne cze-
$ci, zanurz w marynacie, szczelnie przykryj i trzymaj w lo-
doéwce ok. 12 godzin. Mieso os3cz z marynaty, zawin Scisle
w folie spozywcza, zamknij prézniowo i gotuj w cyrkulatorze
sous vide w 55 st. C przez 90 minut. Mieso wyjmij z worecz-
koéw, osusz i podsmaz na ztoty kolor.

Purée z marchewki

Oczyszczong i obrang marchew pokréj w nieregularng kostke
i ugotuj w matej ilosci osolonej wody z dodatkiem tyzeczki ma-
sta. Cebule pokréj w kostke, czosnek drobno posiekaj. Na pa-
telni rozpus¢ masto, zeszklij cebule i czosnek. Dodaj odsaczo-
n3 marchewke. Chwile podsmaz. Zawartos¢ patelni przetoz
do wysokiego naczynia, dodaj masto i zblenduj do uzyskania
jednolitej masy. Dopraw solg, pieprzem i kurkuma.
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Sos Sliwkowy

Sliwki namocz w podpiwku. Cebule pokréj w kostke i po-
siekany czosnek zeszklij na masle. Dodaj wywar i $liwki
wraz z podpiwkiem. Gotuj ok. 30 minut. Sos przecedz
przez sitko, przelej do rondelka, zredukuj do odpowied-
niej gestosci, dopraw do smaku i zages¢ zimnym ma-
stem.

Pierogi z kasz3 gryczang i twarogiem wedzonym

Cebule pokréj w drobng kostke i podsmaz na masle.
Dodaj kasze gryczang i podsmaz przez chwile. Do kaszy
dolej matg ilos¢ wody. Gotuj, mieszajac, az ptyn odpa-
ruje. Czynnos¢ powtarzaj do momentu, az kasza bedzie
miekka. Do przestudzonej kaszy dodaj twarég wedzony
oraz przyprawy i doktadnie wymieszaj. Przesiang make
wymieszaj z olejem, dodaj s6l. Do maki wlej goraca
wode i zaréb ciasto tyzka. Zagniataj ciasto przez okoto 6
minut, az bedzie gtadkie i miekkie. Ciasto zawin w folie
i odstaw na ok. pét godziny. Ciasto rozwatkuj na cienki

placek (okoto 2 mm) i wytnij kwadraty. Naktadaj nadzienie
i zlepiaj pierozki. Ugotuj w osolonej wodzie.

Mus z jabtka groéjeckiego

Jabtka obierz, drobno pokroj i wtdz do garnka, zalej cydrem,
dodaj cynamon, gozdziki i anyz. Catos¢ gotuj do momentu,
az jabtka bedg sie rozpadac. Wyjmij przyprawy, zmiksuj na
purée i przetrzyj przez sito.

Marchewka marynowana

Marchewki umyj, obierz i pokrdj w cienkie, dtugie wstaz-
ki. W garnku na matym ogniu zagotuj wode, cukier i ocet.
Wstazki przetéz do garnka z zalewa. Gotuj marchewki na
matym ogniu okoto 15 minut i wystudz.



Wykorzystane produkty:

e jabtka tackie (ChOG)

¢ fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca (ChNP)
e czosnek galicyjski (ChOG)

. karp zatorski (ChNP)

¢ podpiwek kujawski (ChOG)

Szacowany czas wykonania: 120 minut
Sktadniki (na 4 porcje):

~Pokuczaje” z karpia

e filet bez skory z karpia zatorskiego 400 g
e czosnek galicyjski 2 zabki

. butka tarta50 g

. masa jajeczna30 g

¢ cebula50g

. masto 15 g

e sol, pieprz do smaku

~Pokuczaje” z karpia
z sosem piwno-owocowym, purée z fasoli
I Czarng soczewicy

Zespot Szkot nr 6 im. Macieja Rataja
w Etku

© 6 6 6 6 6 0 0 6 6 60 0 s 6 6 6 s s e e 0 6 s s s e e 6 0 s s s 0 e e s e e 0 6 s e e e e 00 s e e 00 0 ee 00 ssee 00 sseee00ceeeescee 000 0

Marynata do karpia i baza do sosu

piwo jasne 400 ml
podpiwek kujawski 100 ml
sliwki suszone 50 g
morele suszone 40 g
jagody g0ji30 g

ziele angielskie 10 szt.
gozdziki 5 szt.

cebula80 g

czosnek galicyjski 2 zabki
masto 70 g (w tym ok. 40 g zimnego masta do zageszczenia)
sol, pieprz do smaku

Ciasto klar

Inne

jajko 1szt.

maka pszenna 80 g
mleko 100 ml

sol, pieprz do smaku

panko 200 g
olej do smazenia ok. 1,51

Uczestnicy: Maria Solinska, Hubert Hyzopski
Opiekun: Anna Korzen

Purée z fasoli

. ugotowana fasola Piekny Jas
z Doliny Dunajca 350 g

°  jabtkatackie250 g

*  Smietanka kremoéwka 100 ml

. ser gorgonzola30 g

*  soldosmaku

Czarna soczewica

e czarnasoczewica50g
. bulion 150 ml

e sol, pieprz do smaku

Figa karmelizowana

e figi2szt.

e cukier20g

e sokzcytryny 15 ml
. masto 20 g
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Sposob przyrzadzenia

~Pokuczaje” z karpia i sos piwno-owocowy Purée z fasoli Figa karmelizowana

Filety z karpia umyj i osusz. Z piwa, podpiwku kujawskiego, Fasole mocz przez 10-12 godzin. Ugotuj fasole do miek- Figi przekroj na potowki. Rozgrzej masto na patelni, dodaj
owocow suszonych, ziela angielskiego i gozdzikow sporzadz kosci w nieosolonej wodzie i obierz ze skorki. Jabtka czesc¢ cukru i sok z cytryny. Zwieksz ogien, utdz na patelni figi
marynate. Karpia marynuj ok. godziny. Rybe wyjmij z mary- obierz i pokrdj w nieregularng kostke. Fasole podgrzej strong przeciecia do dotu. Posyp figi resztg cukru po wierz-
naty, osusz i zmiel dwukrotnie. Cebule pokrdj w kostke, czo- w $mietance, po czym dodaj pokrojone jabtka i chwile chu, karmelizuj z obu stron na ztoto.

snek posiekaj, zeszklij na masle i dodaj do ryby. Wyréb rybng pogotuj. Dodaj gorgonzole, przet6z do wysokiego naczy-

mase mielong z dodatkiem jajka, butki tartej i przypraw. Spo- nia i zblenduj. Cato$¢ dopraw do smaku sola.

rzadz ciasto klar. Z masy uformuj 8 kulek, zanurz je w ciescie

klar i obtocz w panko. Usmaz na gtebokim ttuszczu. Cebule Czarna soczewica

do sosu pokroj w kostke, czosnek posiekaj i zeszklij na masle. Soczewice doktadnie wyptucz. Gotuj jg w bulionie do

Wlej na patelnie marynate z piwa i podpiwku i gotuj przez miekkosci i odcedz.

ok. 15 minut. Po tym czasie wszystko przecedz przez sito,
wlej do rondelka i zredukuj. Cato$¢ dopraw solg i pieprzem
oraz zages¢ zimnym mastem.

PRZEPISY ccccccscccsscosscssssssssssssssssscsssccscccocccocccoccccccccccscccsssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssoscsscscccocccocccccccoccccccccccsaes



Polskie ,,surf and turf”

Wykorzystane produkty:

e fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca (ChNP)
¢ andrut kaliski (ChOG)

e kietbasa mysliwska staropolska (GTS)

e trojniak staropolski tradycyjny (GTS)

¢ olejrydzowy (GTS)

¢ chleb pradnicki (ChOG)

e czosnek galicyjski (ChOG)

Szacowany czas wykonania: 120 minut
Sktadniki (na 1 porcje):

. pstrag180 g

*  kapustawtoska50 g

e sol, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz do smaku

Ziemniaki marynowane:
e ziemniaki200 g

Zespot Szkot Gastronomicznych
w todzi
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ocet jabtkowy 100 ml

musztarda Dijon 50 g

sok z buraka 100 ml

trojniak staropolski tradycyjny 50 ml

sol, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie do smaku

Purée z fasoli:

fasola Piekny Jas80 g

masto10 g

Smietanka 30% 20 ml

Sél, pieprz, czosnek galicyjski do smaku

korpusy ryb 100 g

pietruszka 50 g

seler20 g

por50¢g

cebula50g

Smietanka 30% 80 ml

wino biate 80 ml

ocet winny 20 ml

sol, pieprz, tabasco, sos Worcestershire do smaku

Uczestnicy: Dominik Diug
Opiekun: Elzbieta Kurowska

Posypka do ryby:

. kietbasa mysliwska 50 g

e chleb pradnicki50 g

e czosnek galicyjski, sl do smaku

Zielony olej rydzowy:

e olej rydzowy 20 ml

*  natka pietruszki10 g
. szczypior10 g

Andrut:

e andrutkaliski10 g

e czosnek galicyjski do smaku

e zielony olej rydzowy do smaku

Warzywa:
. pietruszka20 g
. por40g

e whisky 20 ml

¢ olejrydzowy 10 ml

. masto 20 g

e sOl, pieprz cayenne do smaku
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Sposob przyrzadzenia

Pstrag

Do solanki 10% dodaj przyprawy i zagotuj. Po wystudzeniu
dodaj pstraga na 12 h. Z liscia kapusty wytnij todyge i parz
w wodzie przez ok. 6 minut. Zawin pstraga w lis¢ kapusty
i gotuj na parze przez 20 minut.

Ziemniaki marynowane
Wszystkie sktadniki potacz, gotuj z ziemniakami przez 20 mi-
nut i odstaw na 12 h.

Purée z fasoli

Namoczong fasole ugotuj z czosnkiem i odcedz, dodaj ma-
sto, Smietanke i przyprawy, nastepnie zblenduj i przetrzyj
przez sito.

Sos

Korpusy ryby gotuj z warzywami i przyprawami, odcedz.
Bulion rybny potacz z winem i octem winnym, dodaj
Smietanke, zredukuj do potowy objetosci. Dopraw do
smaku.

Posypka do ryby

Kietbase pokroj w drobng kostke i wtéz do pieca na 20
minut w 200 st. C. Chleb wysusz w piekarniku z posieka-
nym czosnkiem. Wszystko zblenduj na puder.

Zielony olej rydzowy
Do oleju rydzowego dodaj zblanszowanga natke pietrusz-
ki i szczypior. Zblenduj i przecedz przez sito.

Andrut

Andruta kaliskiego natrzyj startym czosnkiem z zielonym

olejem rydzowym. Piecz w 180 st. C do chrupkosci.

Warzywa

Por zamarynuj w oleju, whisky i przyprawach 12 h wczesniej.
Gotuj sous vide w 70 st. C przez 1,5 h. Na koncu opal palni-
kiem. Pietruszke gotuj na parze przez 25 minut. Wykoncz na

patelni z mastem i przyprawami.
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Wykorzystane produkty:

e czosnek galicyjski (ChOG)

¢ midd drahimski (ChOG)

¢ Sliwka szydtowska (ChOG)

e wisnia nadwislanka (ChNP)

e olej rydzowy tradycyjny (GTS)

Szacowany czas wykonania: 120 minut

Piers z kaczki sous vide

w sosie sliwkowo-wisniowym w towarzystwie
purée z palonym mastem i karmelizowanymi

sliwkami

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego

w Gotadkowie

Uczestnicy: Dominik Gajewski
Opiekun: Edyta Zychowska
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Sktadniki (na 2 porcje):

Kaczka

. piers z kaczki 250 g

e olej rydzowy tradycyjny 20 ml

. majeranek, tymianek do smaku
. sl, pieprz do smaku

e czosnek galicyjski do smaku

¢ masto10g

Purée:

e ziemniaki300g
. masto 100 g

. sél do smaku

Sos sliwkowy:

e Sliwki szydtowskie 300 g

*  woda100 ml

¢ opcjonalnie midd drahimski
e opcjonalnie agar 1tyzka

Sos wisniowy:

e wisnia nadwislanka 300 g

. ocet winny

e midd drahimski 1tyzka

. opcjonalnie wino czerwone wytrawne
e opcjonalnie agar 25 ml

Karmelizowane sliwki:

e Sliwki szydtowskie 60 g
e midd drahimski10 g

e wino czerwone 25 ml

. masto5g
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Sposob przyrzadzenia

Kaczka Sos wisniowy
Filet z kaczki oczy$¢ i marynuj razem z majerankiem, sola Wydrazone wisnie wtéz do garnka, zalej woda tak, aby
i pieprzem. Zapakuj prézniowo z mastem i tymiankiem. Piecz zakryta na réwno owoce, dodaj miéd i ocet winny czer-
ok. 1,5 h w72 st. C (funkcja para). Nastepnie obsmaz na oleju wony. Pod koniec gotowania dodaj agar, a sos przepus¢
na ztocisty kolor, pod koniec smazenia dodaj masto, czosnek przez sito.
i tymianek.

Karmelizowane sliwki
Purée z palonym mastem Sliwki pokréj w ¢wiartki, podsmaz na masle z miodem,
Ziemniaki obierz, ugotuj. Masto wrzué na patelnig, gotuj do po chwili dodaj wino czerwone wytrawne, zreduku;.

momentu pojawienia sie czarnych kropek na dnie. Ziemniaki
wymieszaj ze spalonym mastem.

Sos sliwkowy

Pokrojone sliwki wtdz do garnka, zalej woda tak, aby zakryta
na réwno owoce. Nastepnie dodaj midd do smaku, a pod ko-
niec gotowania dodaj agar. Sos przepus¢ przez sito.

.
Dadgl
o o
.
.
.
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Bty

Duet pierogéw z farszem z watrobki
z czerwong cebulg karmelizowang na miodzie

kurpiowskim z jabtkiem grojeckim oraz farszem
ziemniaczanym z oscypkiem i kietbasg mysliwska
w sosie z wisni nadwislanki oraz oliwg szczypiorkowa

Zespot Szkot im. Wincentego Witosa Uczestnicy: Matgorzata Jakubiec, Klaudia Smagowska
w Jasiencu Opiekun: Beata Sobanska

............................................................................................

Wykorzystane produkty:

e czosnek galicyjski (ChOG)

e oscypek (ChNP)

e wisnia nadwislanka (ChNP)

. midd kurpiowski (ChOG)

e jabtka grojeckie (ChOG)

e kietbasa mysliwska staropolska (GTS)

Szacowany czas wykonania: 120 minut

Sktadniki (na 4 porcje):

Ciasto na pierogi

. maka pszenna 550 g
e oliwazoliwek30g
*  woda 300 ml

e séldosmaku

Farsz z watrébki

o watroba wieprzowa 300 g

e jabtko grojeckie 200 g

e midd kurpiowski15 g

. czerwone wytrawne wino 30 ml
e czerwonacebula200g

e masto klarowane 200 g

o majeranek, sél, pieprz do smaku

Farsz ziemniaczany

e ziemniaki300g

e oscypek50¢g

e cebulabiatal00g

. kietbasa mysliwska staropolska 150 g
e czosnek galicyjski10 g
. sOl, pieprz do smaku

Sos wisniowy
e wisnia nadwislanka 300 g
o czerwone wytrawne wino 30 ml

Oliwa szczypiorkowa:
. szczypiorek 50 g
. oliwa 10 ml

Chipsy z jarmuzu:

e jarmuz10g

¢ olej rzepakowy 200 ml
. sél do smaku
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Sposadb przyrzadzenia

Pierogi Farsz z ziemniakow Oliwa szczypiorkowa

Przesiej make na stolnicg, zrob wgtebienie, dodaj ciepta Przeprowadz obrobke wstepna surowcow. Ziemniaki Umyty i osuszony szczypiorek zblenduj razem
wode, oliwe i sol. Catos¢ zardb w celu ustalenia konsystengji, ugotuj i przecisnij przez praske do ziemniakéw, oscy- zoliwa.

a nastepnie doktadnie wyréb. Pozostaw ciasto na 30 minut, pek zetrzyj na tarce o drobnych oczkach. Cebule pokrd;

aby odpoczeto. Nastepnie rozwatkuj je na grubos¢ 3 mm w kostke i zeszklij na oleju razem z przecisnietym przez Chipsy z jarmuzu

i wycinaj kota. Faszeruj i zlepiaj w ksztatt gwiazdy. Gotuj we praske czosnkiem galicyjskim. Kietbase mysliwska pokrdj Umyty i osuszony jarmuz smaz na gtebokim ole-
wrzacej osolonej wodzie. w drobng kostke. Wszystkie sktadniki potacz, przypraw ju, odsacz z nadmiaru ttuszczu i posol.

do smaku sola i pieprzem, wyréb na jednolita mase.
Farsz z watrobki

Przeprowadz obrébke wstepna sktadnikéw. Watrobke ob- Sos z wi¢ni nadwiélanki

tocz w mace i obsmaz na masle klarowanym. Czerwong Wisnie umyj, wydryluj. Skarmelizuj midd, dodaj wisnie
cebule pokrojong w pidrka skarmelizuj na miodzie kurpiow- i czerwone wino. Du$ do miekkosci, zredukuj. Przetrzyj
skim, dodaj watrébke i pokrojone w kostke jabtko grojeckie, przez geste sito.

podlej czerwonym winem, cato$¢ dus do miekkosci. Na kon-
cu dopraw do smaku majerankiem, solg i pieprzem. Posiekaj.

.
Dadgl
o o

.

.

.
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Grillowany tosos

z mastem cytrynowo-koperkowym podany
na kremowym risotto z karmelizowanymi burakami
w asyscie musu bryndzowego i chipséw z batata

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego Uczestnicy: lwona Koszyk

w Bystrej Opiekun: lwona Brach
Wykorzystane produkty: Sktadniki (na 4 porcje):
e oscypek (ChNP) e filet ztososia500 g ¢ bryndza podhalanska 250 g
. bryndza podhalanska (ChNP) e olej20g . ryz arborio do risotto 160 g

o miod lipowy 50 g o bulion warzywny 700 g
Szacowany czas wykonania: 120 minut e musztardastotowa20 g e wino biate wytrawne 200 ml

. sok z cytryny 20 g e cebulal00g

. pieprzczarny 2 g . oliwa extravirgin30 g

e masto180g e do dekoracji: kietki rzodkiewki, aronia

e czosnek 1zabek

e sol5g

e skérkazcytryny5g

*  oscypek50 g

. koperek 5 g

e 23$rednie ugotowane buraki
. batat 100 g

e Smietanka30% 65 g

e ocetbalsamiczny40 g
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Sposob przyrzadzenia

Masto, obrany czosnek, tyzeczke soli, skorke z cytryny i po- Do stodkiej $mietanki dodaj bryndze, pieprz zmiksuj do
towe startego oscypka zmiksuj, dodajac posiekany koperek. momentu powstania musu, schtodz. Ugotowane buraki
Masto uformuj w rulon, zawin w folie spozywczg i wstaw do pokroéj. Masto rozpus¢ na patelni, wrzu¢ buraczki, dodaj
lodéwki na pét godziny. Z oleju, soku z cytryny, pieprzu, 1tyz- ocet balsamiczny oraz miéd. Smaz do momentu, az ocet
ki miodu i musztardy zrob marynate i natrzyj filety z tososia. odparuje z patelni, a midd zacznie sie klei¢ do burakdw.

Odstaw na chwile. tososia grilluj krétko na patelni. Batat umyj, obierz cienko, pokréj na plasterki, smaz na

patelni i ewentualnie dosusz w piekarniku.
Na patelni rozgrzej oliwe, zeszklij cebule, dodaj suchy ryz

i doktadnie wymieszaj. Smaz przez 2-3 minuty. Dodaj wino, Na talerzu utdz risotto, na nim karmelizowane buraki
a gdy odparuje, dodawaj po trochg bulionu do momentu, z musem z bryndzy, grillowanego tososia, dekoruj tezka
kiedy ryz catkowicie go wchtonie. Czynno$¢ powtarzaj do musu i chipsem z batata.

momentu, az ryz wchtonie caty przygotowany bulion. Dodaj
masto, starty oscypek, wymieszaj i poczekaj, az masto i ser
sie roztopig.

.
Dadgl
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Podwedzane piersi z kaczki

na purée z dyni i fasoli z karmelizowang gruszka
i figa w towarzystwie nadwislanskiej wisni otulone
sosem sliwkowo-piernikowym

Wykorzystane produkty:

e wisnia nadwislanka (ChNP)

¢ fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca (ChNP)

e midd kurpiowski (ChOG)

e jabtka grojeckie (ChOG)

e czosnek galicyjski (ChOG)

¢ powidta sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty (ChOG)
¢ suska sechlonska (ChOG)

¢ dwdjniak staropolski tradycyjny (GTS)

Szacowany czas wykonania: 120 minut
Sktadniki (na 1 porcje):

Podwedzana piers z kaczki

. pier$ z kaczki 250 g

. czerwone wytrawne wino 250 ml
e czosnek galicyjski 1zabek

e séldosmakulg

e Swiezo mielony pieprz5g

Zespot Szkot im. Lecha Watesy
w Kowalewie Pomorskim

Uczestnicy: Kamila Janiszewska, Wioletta Radomska
Opiekun: Magdalena Paczkowska
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. majeranek 1g
. rozmaryn $wiezy 1 gatazka
e zrebki bukowe 0,1kg

Karmelizowana gruszka

z nadwislanska wisnia

e gruszka konferencja 1szt.

e jabtko gréjeckie 100 g

e wisnia nadwislanska 50 g

e figaswieza1szt.

. wino wytrawne czerwone 400 ml
e sokjabtkowy 250 ml

*  woda130 ml

e cukier krysztat30g

e gozdzik 4 szt.

. laska cynamonu 1szt.

e midd kurpiowski 30 g

o cytryna1l00 g

. Swiezy rozmaryn kilka igietek
. masto10 g

. zurawina suszona 20 g

*  ocet balsamiczny 10 ml .
e soldosmaku

Purée z fasoli Piekny Jas .
i dyni z nuta pomaranczy
. fasola Piekny Jas

sos pieczeniowy

od kaczki 20 ml

s6l do smaku

piernik gastronomiczny
krzyzacki do smaku

z Doliny Dunajca50 g Do dekoracji:
e dynial00g . krwawnik pospolity 2 gatazki
°  pomaranczas$wiezal50 g e aksamitka wzniesiona
. masto extra10 g 2 kwiatostany
. pestkidyni10 g e ziemia pietruszkowa

. sél do smaku

Sos Sliwkowo-piernikowy
. powidta sliwkowe
z Doliny Dolnej Wisty 100 g
e suskasechlonska 50 g
e dwadjniak staropolski tradycyjny 50 ml
J wino czerwone wytrawne 100 ml
. rodzynki20 g
e suszonamorelal0g
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Sposob przyrzadzenia

Podwedzana piers z kaczki

Przeprowadz obrobke wstepng surowcéw. Czosnek obierz,
drobno posiekaj. Filet z kaczki po umyciu osusz papierowym
recznikiem, skore natnij w kratke. Mieso oprész swiezo mielo-
nym pieprzem, sol3 i otartym majerankiem. Natrzyj rozdrob-
nionym czosnkiem. Mieso zalej czerwonym winem, umies¢
w lodéwce na 12 h. Przygotuj naczynie do wedzenia. W naczyniu
umies¢ zrebki drewna bukowego, na nich naczynko do gotowa-
nia na parze. Mieso wyjmij z lodéwki, osusz papierowym recz-
nikiem z marynaty. Ut6Zz mieso w naczyniu do gotowania na
parze. Garnek przykryj szczelnie przykrywka i zabezpiecz folig
aluminiowa. Mieso z kaczki wedz okoto 10 minut. Po wedzeniu
filet z kaczki smaz skérg do dotu do zrumienienia skérki od zim-
nej patelni. Mieso przetdz do piekarnika i piecz w temp. 62 st. C
(wewnatrz miesa 58 st. C). Po upieczeniu pozostaw mieso do
odpoczynku, potem pokrdj w plastry w poprzek wtdkien.

Karmelizowana gruszka z nadwislariskg wisnig
Przeprowadz obrébke wstepng surowcédw. W czesci wina na-
mocz suszong zurawine. Rodzynki sparz wrzatkiem. Gruszke
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obierz ze skérki. Jabtka gréjeckie pokrdj w plastry. Fige
przekrdj na potowe. Wisnie wydryluj. Z cytryny zetrzyj
skérke. Zagotuj w garnku 250 ml wina, soku i wody
z dodatkiem przypraw i cukru. Do wywaru dodaj obra-
ne gruszki i jabtko grojeckie. Gotuj okoto 20 minut. Gdy
gruszki zmiekng, wyjmij je z wywaru. Masto rozpus¢, do-
daj midd, sporzadz karmel maslany. Do karmelu dodaj 2
gozdziki, skdrke z cytryny, wino czerwone wraz z zurawi-
n3 oraz drylowane wisnie. Pod koniec gotowania dodaj
kilka igietek rozmarynu. Do przygotowanego karmelu
dodaj fige oraz gruszke. Karmelizuj okoto 5 minut do re-
dukgji sosu. Przypraw do smaku octem balsamicznym,
sola.

Purée z fasoli Pigkny Jas i dyni z nutg pomaranczy

Przeprowadz obrébke wstepng surowcéw. Fasole na-
mocz w chtodnej, przegotowanej wodzie 12 h wczesniej.
Fasole ugotuj w tej samej wodzie, w ktorej sie moczyta.
Po ugotowaniu odsacz. Dynie obierz, pokréj w kostke,
upiecz w piekarniku rozgrzanym do 180 st. C okoto 30

minut. Z pomaranczy zetrzyj skorke, a nastepnie
wycisnij sok. Potacz ugotowanga fasole z dynia i so-
kiem z pomaranczy. Zblenduj z dodatkiem masta
na gtadkie purée. Dopraw purée do smaku sola
i otarta skorka z pomaranczy. Purée przetrzyj przez
sito na gtadka mase, zagotuj. Pestki dyni upraz na
suchej patelni.

Sos Sliwkowo-piernikowy

Przeprowadz obrdébke wstepng surowcéw. Ro-
dzynki namocz w dwdjniaku staropolskim trady-
cyjnym. Suske sechlonsky namocz w winie. Mo-
rele pokroj w paski. Do garnka przetéz powidta
Sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty, sos pieczeniowy
pozostaty po upieczeniu kaczki oraz namoczone
w alkoholu rodzynki, suske sechlorskg i morele.
Gotuj krotko. Sos zmiksuj, dopraw do smaku solg
oraz pokruszonym piernikiem.



Burger wotowy

z oscypkiem

Zespo6t Szkot Rolniczych i Technicznych
im. Hipolita Cegielskiego w Powodowie

Uczestnicy: Nikodem Gorski
Opiekun: Weronika Pluskota

Wykorzystane produkty:

. oscypek (ChNP)

Szacowany czas wykonania: 80 minut
Sktadniki (na 1 porcje):

. oscypek 3 szt.

Kotlet
. mielona wotowina 250 g
o musztarda 1tyzeczka

. sol pét tyzeczki
. pieprz pot tyzeczki
o olej kujawski

Butka
. maka tortowa 60 g
. mleko 30 ml

. jajko 1szt.

. masto 10 g

o suche drozdze5 g
. sezam 0,5 tyzeczki
Dodatki:

o satata

. pomidor

. ogorek konserwowy
U sos barbecue
. czerwona cebula 1szt.

Sposéb przyrzadzenia

Mieso zagniec z solg, pieprzem i musztarda. Dodaj troche ole-
ju, aby mieso tadnie sie wigzato. Uformowanego kotleta od-
staw do lodowki. Wszystkie sktadniki na butke wysyp do miski
iwyrabiaj recznie okoto 10 minut. Po wyrobieniu ciasta odstaw
je na15 minut w ciepte miejsce. W tym czasie nagrzej piekarnik
do 180 st. C. Uformowana butke piecz 10 minut.

Rozgrzej grilla do temperatury 230 st. C. Kotleta grilluj z jed-
nej strony 3 minuty i obré¢ na druga strone. Uktadaj na go-
rze oscypki i grilluj kolejne 3 minuty. Ser powinien sie lekko
roztopi¢. Gotowy kotlet odstaw na bok, w tym czasie zgrilluj
butke na ztoty kolor. Gotowa butke roztéz na poét, dolng czesé
posmaruj sosem barbecue, na to wtéz satate, pozniej kotlet
z oscypkami, nastepnie cebule czerwong, ogérek w plastrach,
pomidora, to wszystko nakryj gérna czescig butki posmaro-
wana majonezem. Catego burgera przetdz na talerz, wbijajac
w $rodek patyczek mocujacy.

im. Augustyna Suskiego Kokoszkéw w Nowym
Targu
Uczestnicy: Nikola Kapusta, Zuzanna Czerniak

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego

Opiekun: Robert Stanek

Kebab po goralsku
Z Szarpang jagniecing
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Wykorzystane produkty:

Szacowany czas wykonania: 120 minut

jagniecina podhalanska (ChOG)

bryndza podhalanska (ChNP)
oscypek (ChNP)

Sktadniki (na 1 porcje):

udziec jagniecy 120 g
ziemniaki 150 g

maka pszenna 50 g
bryndza podhalanska50 g
Smietanka 30% 100 ml
pomidory 60 g

ogorek 60 g

kapusta biata 80 g

olej 40 ml

czosnek 2 zabki

cebula20 g

oscypek 30 g

majonez 60 g

tymianek, rozmaryn, sél, pieprz

Sposéb przyrzadzenia

Udziec jagniecy

Przyrzadz marynate: olej, rozdrobniony czosnek, rozma-
ryn, tymianek, sol i pieprz wymieszaj az do potgczenia
sktadnikdéw. Wyporcjuj i zamarynuj migso. Zamaryno-
wane mieso wstepnie obsmaz, a nastepnie du$ pod
przykryciem przez ok. 90 minut. Miekkie mieso poszarp
widelcem.

Moskol

Ziemniaki obierz, a nastepnie ugotuj. Ostudzone ziem-
niaki przecisnij przez praske do ziemniakdw. Mase po-
tacz z maka. Wyrdb ciasto i uformuj moskole, a nastep-
nie opiecz na suchej patelni.

Sos bryndzowy

Cebulke drobno pokrdj i zeszklij, zalej $mietanka, dodaj
pokruszong bryndze, zredukuj, przypraw do smaku. Wa-
rzywa pokroéj i dopraw do smaku.

Sposdb podania:

Moskol natnij wzdtuz do 3% gtebokosci, natéz jagniecine
oraz warzywa, polej sosem bryndzowym, udekoruj ziota-
mi i chipsem z oscypka.
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Pierogi z serem korycifnskim

i Sliwka szydtowska

Zespo6t Szkot Centrum Ksztatcenia

Rolniczego im. Wtadystawa Stani-
stawa Reymonta w Janowie
Uczestnicy: Matgorzata Kiluk,
Roksana Pieszko

Opiekun: Renata Kopec
Wykorzystane produkty:

¢ ser korycinski swojski (ChOG)
e Sliwka szydtowska (ChOG)
Szacowany czas wykonania:

60 minut

Sktadniki (na 1 porcje):

* maka tortowa 250 g

1jajko

50 ml cieptej wody

1tyzka oliwy

szczypta soli

tyzeczka masta

ser korycinski swojski 100 g
$liwka szydtowska 100 g

maka do podsypania

Sposob przyrzadzenia

Make tortowa doktadnie przesiej.
W osobnym naczyniu zmieszaj

z cieptg wodg sél i olej. Dodaj to do
maki. Ciasto mieszaj za pomoca
drewnianej szpatutki. Nastepnie
stopniowo wyrabiaj rekoma ok. 15
minut, tak by ciasto byto elastyczne

e o o o o o o o

i miekkie. Wyrobione ciasto rozwatkuj

i wykrawaj pierogi za pomoca
szklanki. Ser korycinski swojski oraz
Sliwke szydtowska pokrdj nozem

w drobniutkg kostke, mieszajac ze
sobg, nastepnie dodaj roztopione
masto i zmieszaj wszystkie sktadniki
do uzyskania lepkosci farszu.
Farszem nadziewaj przygotowane
ciasto, zlepiaj widelcem w ksztatt
karbu. Pierogi gotuj w osolonej
wodzie okoto 5 minut od momentu
wyptyniecia. Serwowane na talerzu
ukraszaj drobno pokrojonym serem
korycinskim, sliwka wedzong oraz
roztopionym mastem.
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Rolada wieprzowa
z nadzieniem
pokrzywowo-serowym

Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia

Rolniczego w Nakle Slaskim

Uczestnicy: Weronika Mazur, Tobiasz
Jendrosek

Opiekun: Stawomir Wawrzyniak
Wykorzystane produkty:
* ser korycinski swojski (ChOG)

Szacowany czas wykonania: 120 minut

Sktadniki (na 4 porcje):
szynka wieprzowa 1kg
pokrzywa 500 g

ser z6tty 80 g

boczek w plastrach 100 g
olej stonecznikowy 10 ml
ziemniaki 500 g

maka ziemniaczana 6 g
pieczarki 250 g

kapusta kiszona 350 g
masto 100 g

e cebulallg

Sposéb przyrzadzenia
Umyj, pokrdj i znowu umyj pieczarki.

Posiekaj kapuste, obierz i pokrdj w kostke

cebule. Na patelni z mastem podsmaz
pieczarki i cebule. W garnku z woda
potacz sol, papryke stodka, oregano,

czosnek, rozmaryn, pieprz czarny, chili,

tymianek, majeranek, kminek, lis¢
laurowy i ziele angielskie.
Miegso pokréj na plastry, a pokrojone

delikatnie rozbij. Przygotuj marynate

z wymienionych przypraw i oleju.

Migso pokryj marynatg i odstaw. Listki
pokrzywy zalej wrzaca wod3 i odsacz.
Pokrzywe ponownie zalej wodg, ale tym

razem zimnga (hartowanie). Gotowe

listki doktadnie odsacz z wody. Mozesz
wode delikatnie wycisnac. Ser zetrzyj

na tarze o grubych oczkach. Starty

ser potacz z pokrzywa. Przygotowane

nadzienie wt6z na przyprawiony ptat
miesa. Nastepnie catos¢ przykryj
plasterkami boczku. Po natozeniu

nadzienia mieso zwin jak rolade. Aby
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zachowata swoj ksztatt, przewiaz ja
dratwa. Tak przygotowane rolady
najpierw obsmaz na kazdej stronie,
po czym dus$ w garnku przez 30
minut. Sos wykonaj z tego, co
zostanie po smazeniu i duszeniu
rolad, tylko delikatnie dopraw

i zages¢. Umyj, obierz i pokrdj,

po czym znowu umyj ziemniaki,
wrzué je do wczesniej nastawionej

i osolonej wody, gotuj przez 30
minut. Ugotowane ziemniaki
odcedz i odstaw do wystygniecia.
Gdy ziemniaki wystygna, przecisnij
je przez praske i podziel na cztery
réowne czesci. Jedng czes¢ odtoz

na bok, zasyp maka ziemniaczana

i potacz wszystko razem. Majac
jednolita mase, formuj z niej watki

i krdj je na ukos. Kluseczki wrzu¢ do
gotujacej sie i osolonej wody na 15
minut i wyciagaj je tyzka cedzakowa.

Piers z gesi biatej
kotudzkiej z purée
z jabtek i kluskami
ziemniaczanymi

Zespot Szkot im. Kazimierza Wiel-

kiego w Kruszwicy

Uczestnicy: Dominika Radwanska,
Eliza Rucinska

Opiekun: Magdalena Wrzesien-Ciba

Wykorzystane produkty:
* czosnek galicyjski (ChOG)
* jabtka gréjeckie (ChOG)
Szacowany czas wykonania:
120 minut

Sktadniki (na 1 porcje):

® piersiz gesi2 szt.
jabtka Tkg

gtowka czosnku

3-4 cebule

ziemniaki 1kg

maka Tkg

jajko 1szt.

smalec z gesi 200 ml
warzywa i owoce

do ozdoby
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Sposéb przyrzadzenia

Pier$ dopraw solg, pieprzem

i czosnkiem, marynuj okoto

15 minut. Piecz w rekawie

w piekarniku w temp. 180 st. C przez
60 minut.

Purée z jabtek

Jabtka obierz, usun gniazda nasienne.
Pokrdj na mniejsze kawatki. Wtz

do garnka, wlej sok z jabtek. Dus
jabtka do rozpadniecia. Mozesz je
zmiksowad, jesli zachodzi potrzeba.

Dopraw do smaku solg oraz pieprzem.

Kluski ziemniaczane

Ziemniaki surowe zetrzyj na tarce

o drobnych oczkach, odci$nij nadmiar
ptynu, dodaj jajko, make i szczypte
soli. Wyrobione ciasto rzucaj tyzka

na goraca wode, zagotuj, odcedz

i podawaj ze smalcem z gesi. Podawaj
udekorowane, z jabtkiem i satata.

Ala ,Gesie Pipki”
Zespot Szkot Rolniczych im.
mijr. Henryka Dobrzarnskiego-
-Hubala w Sokétce

Uczestnicy: Ola Sadanowicz,
Wiktoria Jozwik

Opiekun: Dorota Gudalewska
Wykorzystane produkty:

* midd z Sejnenszczyzny (ChNP)
* jabtka grojeckie (ChOG)

* ser korycinski swojski (ChOG)
e krupnioki $laskie (ChOG)

* czosnek galicyjski (ChOG)
Szacowany czas wykonania: 120
minut

Sktadniki (na 4 porcje):

* midd z Sejnenszczyzny 3 tyzki
2 jabtka grojeckie

ser korycinski swojski 20 g
krupnioki $laskie 500 g
czosnek galicyjski 3 zabki
ogorki kwaszone 4 szt.
rokitnik 500 g

masto 2 tyzki

gesia szyja 3 szt.

wywar z gesiny 100 ml

2 cebule

tymianek
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rozmaryn
ziota

sol

pieprz
batat 1szt.
cynamon
cukier

gesi smalec

Sposéb przyrzadzenia
Sporzadz wywar na gesinie. Gesie
szyje zamarynuj. Krupnioki i cebule
podsmaz na smalcu, dopraw do
smaku. Jabtko i batata upiecz

w piekarniku. Jabtko skarmelizuj
na masle i miodzie. Rokitnik
skarmelizuj na masle i miodzie,
przetrzyj przez sito.

»Czarne ztoto”
Zespot Szkot Centrum Ksztat-
cenia Rolniczego w Nakle
Slaskim

Uczestnicy: Joanna Ciongwa,
Viktoria Jendrysczyk
Opiekun: Pawet Kakol
Wykorzystane produkty:

e krupnioki $laskie (ChOG)
Szacowany czas wykonania:
120 minut

Sktadniki (na 1 porcje):

e krupniok $laski 300 g
kapusta kiszona 500 g
ziemniaki 500 g

boczek wedzony 200 g
$rednia cebula 1szt.

sol, pieprz, lis¢ laurowy

Sposaéb przyrzadzenia

Wykonaj obrébke wstepna i cieplna
ziemniakow, obrdbke cieplng
kapusty kiszonej, boczku i cebuli,

a takze krupnioka $laskiego.

Umyj i obierz ziemniaki, pokréj na
mniejsze kawatki, ugotuj z solg,
ugotuj kapuste i dopraw, poczekaj,
az zmieknie.

Pokroj boczek i cebule, podsmaz,
rozetnij krupnioka i podsmaz na
patelni z odrobing oleju lub smalcu.
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