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Szanowni Panstwo

Przedstawiam Paristwu publikacje poswigcong polskim produktom tradycyjnym. Nasz kraj posiada wtasne,
specyficzne produkty, ktdre sq wyrazem wielowiekowego dziedzictwa kulturowego i odgrywajg znaczqcq rolg
w podtrzymywaniu rodzimej tradycji.

Przysmaki kulinarne mieszkaricow poszczegdlnych regionéw sq przygotowywane wedtug tradycyjnych receptur
i metod, ktdre stosowane sq nieprzerwanie od wiekow. Takie wlasnie produkty cieszq sig duzym zainteresowaniem
konsumentéw i stwarzajq niepowtarzalng szanse na zwigkszenie dochoddéw mieszkaricow polskiej wsi. Lokalne
specjaly stanowiq atrakcje i pomagajg w rozwoju agroturystyki i tworzeniu nowych pozarolniczych miejsc pracy
na obszarach wiejskich.

Szczegolng cechg polskiej kuchni jest jej niebywata roznorodnosé — w kazdym regionie mozemy znalez¢ charak-
terystyczne dla niego potrawy, z ktérych kazda moze stac sig¢ kulinarng specjalnoscig.

Zachegcam Paristwa do siggania po rodzime polskie produkty oraz do korzystania z dawnych sprawdzonych re-
ceptur. Chciatbym, aby lektura tej publikacji przyczynita sie do krzewienia kultury polskiej kuchni, a kuli-
narna tradycja zagoscita na naszych stotach.

Zycze Paristwu niezwyklej przygody z tradycyjng kuchnig polskg.

Krzysztof Jurgiel
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi



Polskie produkty tradycyjne naszq narodowq szansq

Wielkie bogactwo Europy tkwi w réznorodnosci jej paristw i regiondw, ich dtugiej i burzliwej historii oraz w przebogatym dziedzictwie
kulturowym, w tym kulinarnym. , Zjednoczeni w réznorodnosci” to hasto klucz do zrozumienia idei integracji europejskiej. Rézno-
rodno$¢ przejawia sie w architekturze, sztuce, muzyce, taricu, stroju, ale takze, co dla wielu ogromnie interesujgce
i smaczne, w kulturze stotu, tradycyjnych produktach i potrawach kuchni narodowych czy regionalnych. Poniewaz emigracja ze
starego kontynentu stanowita podstawe powstania i rozwoju wielu paristw tzw. nowego swiata, ich dzisiejsi obywatele interesujq sig
kulturq kraju swojego pochodzenia oraz kultywujq tradycje kulinarne przodkéw. Stanowi to podstawe eksportu produktéw rolnych
i tradycyjnych z Europy. Duza zyskowno$é tej wymiany handlowej bierze si¢ z wysokich cen, ktére uzasadnia dobra renoma, wysoka
jako$é i powszechnie kojarzona marka produktéw ze starego kontynentu. Trudno sobie wyobrazié¢ ekskluzywng restauracje francuskg
w Sydney czy w Nowym Jorku serwujgcq dania bez oryginalnych seréw, win czy gesich wqtrébek, greckq bez fety, oryginalnej oliwy
z oliwek czy metaxy, a wloskiej bez parmezanu, suszonej szynki i recznie lepionych pierozkéw tortellini.

Polityka europejska w zakresie jakosci Zywnosci koncentruje sig na promocji i ochronie swoich oryginalnych produktéw posiadajgcych
Scisle okreslone pochodzenie geograficzne lub specyficzng jakos¢ wynikajgcq z tradycyjnego sposobu wytwarzania. Dla utrzymania ich
jakosci, reputacji i marki, Wspélnota wprowadzita system rejestracji i ochrony nazw regionalnych i tradycyjnych produktow rolnych
i Srodkéw spozywczych. Produkty regionalne i tradycyjne sq zatem traktowane w Unii Europejskiej jako dobro wyjgtkowe i niepow-
tarzalne dziedzictwo kulturowe catego kontynentu.

Te produkty i opierajqce sig na nich kuchnie narodowe czy regionalne to bardzo istotny element promocji turystycznej Europy — jej
poszczegolnych krajow i regionéw. Sprzedaz turystom produktéw rolnych w formie dati to najbardziej optacalna forma ich komer-
cjalizacji — szczegdlnie, jesli jest to forma sprzedazy bezposredniej. To m.in. dzigki niej dochodowo$¢ rolnika francuskiego jest dwa razy
wigksza niz niemieckiego i ponad dziesieciokrotnie wigksza niz polskiego. Wytwarzanie produktow regionalnych i tradycyjnych to
istotny element spotecznej gospodarki rynkowej, wazny instrument europejskiej polityki rozwoju obszaréw wiejskich, majgcy na celu
wyréwnanie réznic w poziomie Zycia i rozwoju gospodarczym miedzy poszczegblnymi regionami.

Istota produkcji regionalnych i tradycyjnych specjatéw wymusza samoorganizowanie sig wytworcow w celu uruchomienia produkcji,
promocji i sprzedazy oraz dziatania réznych partneréw spotecznych w dobrze pojetym wspdlnym interesie. Dzis w dobie wszechobec-
nej chemizacji catego procesu wytwarzania i przetwarzania zZywnosci — tgcznie z modyfikacjami genetycznymi — produkty regionalne
i tradycyjne stanowiq dla konsumentow swoistq przeciwwage i alternatywe w stosunku do produktu wytwarzanego metodami prze-
mystowymi zaréwno na rynkach Swiatowych, jak i na rynku wewnetrznym. Produkcja z zastosowaniem metod tradycyjnych
najczesciej dotyczy regiondw o przewadze nieprzemystowego, ekstensywnego rolnictwa, a wigc regiondw ubogich, ktére zajmujg
szczegblne miejsce w europejskiej polityce regionalnej. Produkty tradycyjne ze wzgledu na pracochtonny sposob produkcji generujg
nowe miejsca pracy, sq istotnym elementem promocji miejsca ich wytwarzania, stanowiq o atrakcyjnosci turystycznej regionéw, a co
najwazniejsze, pozwalajq na znaczne podniesienie optacalnosci produkcji rolnej, a przez to wzrost poziomu zZycia mieszkaricéw wsi
i terenéw wiejskich. Produkty regionalne i tradycyjne zapewniajg producentom godziwy zysk jednak tylko wtedy, gdy konsumenci
potrafig odroznic¢ je od produktéw masowych. Najwyzszq cene uzyskujq te wyroby, ktore sq sprzedawane w formie przetworzonej
np. dani kuchni regionalnej czy narodowej. Budowa rynku to tworzenie miejsc, w ktérych Swiadomi konsumenci mogq te produkty
zawsze, a nie tylko okazjonalnie, znaleZ¢, kupic¢ i delektowac sig nimi.



Najwazniejszym wyréznikiem produktow regionalnych i tradycyjnych jest ich specyficzna jakosé. Wynika ona z tradycyjnego sposobu
wytwarzania zgodnego z dziedzictwem kulinarnym oraz ze szczegolnych waloréw klimatycznych, glebowych czy ludzkich zwigzanych
z miejscem wytwarzania danego produktu. Te wlasnie czynniki stanowiq o tym, iz jakos¢ i reputacja produktu wynikajgce z ochrony
tradycji i kultywowania lokalnych zwyczajéw i obrzedéw sq dobrem wspdlnym, z ktérego korzystaé mogq wszyscy ci, ktérzy sq
zwigzani z okreslonym geograficznie miejscem lub sq spadkobiercami tradycyjnego sposobu wytwarzania i stosujg go w produkcii.
Nie mozna przeciez opatentowaé lub w inny sposob przywlaszczyc sobie specyficznego klimatu, sktadu gleby, tradycji, dziedzictwa
kulturowego czy kulinarnego.

Ludzie sq ciekawi innych ludzi i miejsc, a wybierajgc sig w podroz cheq nie tylko jak najwigcej zwiedzi¢ i zobaczyé, ale takze (a w przy-
padku wielu wytgcznie!) sympatycznie pobiesiadowaé przy stole suto zastawionym lokalnymi przysmakami w zgodzie z regionalng
tradycjq. Szacuje sig, zZe turysci zainteresowani wytqcznie dobrq autentyczng, tradycyjng czy regionalng kuchnig stanowig od 10
do 15 % o0gotu turystéw. Sq to ci, ktérzy ,zyjq po to, aby dobrze jesé, a nie jedzq, aby zy¢”. Stqd ogromna przysztosé przed tymi, ktérzy
tworzqc oferte turystyczng, siegng do przebogatych tradycji narodowej kuchni w oparciu o spuscizng pokoleri zawartq w starych
przepisach i recepturach. A jest sig o co bic.

Okoto 80% ruchu turystycznego w Europie to turystyka indywidualna i rodzinna. Bardzo wazny jest fakt, Ze 87% ruchu turysty-
cznego to ruch wewnqgtrz Unii. Tylko 13% turystéw wyjezdza poza kraje Wspdlnoty. Poniewaz niebawem najbardziej wzrosnie licz-
ba turystow w wieku 50-65 lat, mozna przypuszczac, ze najwiekszym zainteresowaniem bedg cieszyly sig te oferty wypoczynkowe,
ktére bazowac bedg na walorach przyrodniczych regionéw i — zgodnie z tendencjami Swiatowymi — na autentycznych produktach wy-
twarzanych zgodnie z tradycjq i kulturq danego miejsca. Ciekawy jest fakt, Ze Swiatowa Organizacja Turystyczna szacuje tempo
wzrostu w przemysle turystycznym w Europie Srodkowo-Wschodniej w ciggu najblizszych 10 lat na 5,2%. Dynamika ta znacznie
przekracza tempo wzrostu gospodarczego w tym regionie. To dlatego tak duze inwestycje prowadzq w naszym kraju Swiatowe sieci
hotelowe. Juz w 2000 roku zagraniczni turysci wydali w naszym kraju 6,1 mld PLN. Szacuje sig, ze w 2006 r. bedzie to 9,3 mld PLN.
Polacy w tym czasie wydali natomiast odpowiednio 19,2 mld, a w 2006 r. bedzie to najprawdopodobniej 26,7 mld PLN. Sq to kwoty
nie do pogardzenia, pytanie tylko jak ich nie straci¢? W turystyce na swiecie i w Europie, zaréwno migdzy krajami, jak i regionami
turystycznymi, toczy sig bowiem bezwzgledna walka o turyste i o jak najwigkszy udziat w rynku.

Pocieszajgcym moze byc fakt, ze wedtug prognoz Polska w nadchodzqcych latach bedzie krajem, ktérego jednq z najwazniejszych gatezi
gospodarki stanowigcych o dochodach paristwa i poziomie Zycia jego obywateli bedzie wtasnie turystyka. Warunkiem sukcesu jest
tworzenie ofert turystycznych gteboko osadzonych w historii i kulturze zaréwno kraju, jak i poszczegdlnych regionéw. Najwigkszq,
i co niezmiernie wazne naturalng atrakcjq, jest eksponowanie niepowtarzalnego dziedzictwa kulturowego rozumianego jako cato-
ksztatt materialnego i duchowego dorobku narodu. Dziedzictwo kulturowe to zaréwno krajobraz wokét nas, gory, lasy, woda, archi-
tektura, uktady przestrzenne wsi, osiedla miast, jak tez zabytki, patace, dwory, dworki, koscioty, synagogi, kapliczki i cmentarze.
To takze rzemiosto, rekodzieto, wytwory sztuki, gwara, tradycyjne sposoby uprawy i hodowli, to obyczaje, obrzedy, zycie prywatne
i spoteczne oraz legendy i basnie. Ogromnie wazne jest takze dziedzictwo kulinarne, z kulturq stotu, tradycyjnymi przetworami
i potrawami. To na umiejetnym wykorzystaniu tego bogactwa polegajg dzis najbardziej skuteczne sposoby promowania regionow.
Niezmiernie wazne jest jak najpetniejsze wykorzystanie krajobrazéw kulturowych w tworzonych produktach turystycznych.
Praktycznym wymiarem takiego rozumienia dziedzictwa kulturalnego w turystyce, a szczegolnie dziedzictwa kulinarnego, sq wtasnie
produkty tradycyjne i regionalne.



Polskie rolnictwo, w wigkszosci tradycyjne i mato wydajne, wytwarza towary zdrowe i wyjgtkowo smaczne. Migso, sery, owoce,
warzywa, ryby czy jaja przetwarzane na tradycyjne i regionalne produkty zgodnie z wielowiekowymi tradycjami oraz w niezmieniony
od wiekéw sposéb, a nastgpnie proponowane w sklepach i restauracjach sq zawsze ogromnie atrakcyjne i dlatego mogq zapewnié
wysokq dochodowos¢ zaréwno restauratorom, jak i producentom Zywnosci.

Trudna historia Polski, ciggte wojny, zmiany granic, zabory czy migracje stworzyly nietypowq sytuacje jak na europejskie warunki —
szczegolnie w poréwnaniu do sytuacji regionéw, z ktérych sktada sig dzisiejsza Unia Europejska. Tylko nieliczne obszary naszego kraju
z tozsamosciq kulturowq nie bedq miaty zasadniczych probleméw. W tym wiasnie jednak tkwi nasza sita. Nie od dzi$ wiadomo, Ze
najwigksze i najwspanialsze rzeczy powstajqg na pograniczu kultur, tradycji, zwyczajow i narodéw oraz w wyniku wzajemnego ich
przenikania. Musimy doktadnie rozejrzec¢ sig dookota, a uzbroiwszy sig w doswiadczenia paristw europejskich w zakresie identyfikacji
i promocji produktéw tradycyjnych zobaczymy wielkie bogactwo, o istnieniu ktérego nic nie wiedzieliSmy. To nasza ogromna szansa!
Dzis$ przyszedt czas, zeby spuscizng pokoler zamieni¢ na pienigdze, czego Patistwu i sobie Zyczymy.

Dr Grzegorz Russak
Prezes Polskiej 1zby Produktu Regionalnego i Lokalnego



Surowce, produkty, potrawy i dania, czyli to, czym stoi tradycyjna polska kuchnia

Wywéd na temat prawdziwej polskiej kuchni trzeba poprzedzi¢ wprowadzeniem bardzo waznego rozrézniania pojeé ,potrawy”
i ,dania”. Potrawa czgsto miesci sig w kategorii produktu. Potrawy sq to przetworzone surowce lub surowiec. Danie w staropolskiej
kuchni byto wszystkim, co za jednym razem podawano na stot. Wtedy, kiedy z tego stotu potrawy znikaty i zastawiano go powtérnie
wieloma smakotykami serwowanymi w wazach, na pétmiskach i talerzach, to méwiono, Ze pojawito si¢ drugie danie. Stot z deserami,
ciastami i owocami tez byt daniem, ale ostatnim. Dzi$ za danie uwaza si¢ kompozycje, ktérq stanowi potrawa wraz z dodatkami i deko-
racjq. Tak wiec dania sq domeng gastronomii, poniewaz to one stanowig podstawe oferty restauracji lub innych zaktadéw gastrono-
micznych. Natomiast potrawy oprocz gastronomii sq sprzedawane w handlu.

Relacje, jakie wystepujq miedzy kuchnig a produktami sq ogromnie istotne dla jej regionalnej czy narodowej wyjgtkowosci i auten-
tycznosci. Smak kuchni narodowych czy regionalnych to prosta pochodna smaku i jakosci surowcéw oraz produktéw, z ktérych kom-
ponowane sq dania. Nie mozna uzyskaé prawdziwego smaku kuchni chiviskiej poza terytorium Chin, kuchni meksykariskiej poza
Meksykiem, japoriskiej poza Japonig, a polskiej poza Polskq. Tak samo jest tez z regionami. Kazde miejsce na ziemi posiada swéj specy-
ficzny mikroklimat, glebe, mikroflore Srodowiskowaq i temu podobne wyrézniki, ktére determinujq smak kiszonek, seréw, wedlin dojrze-
wajgcych, ciast i pieczywa. Smak kuchni tworzy sie takze ze smaku przypraw i dodatkéw oraz oddziatywania specyficznej mikroflory
srodowiskowej. To wilasnie ona sprawia, ze ogorki czy kapusta sig kiszq, sery i wedliny dojrzewajq, a owoce i warzywa majq niepo-
wtarzalny smak. Polska pod tym wzgledem jest bardzo uprzywilejowana przez nature. Nasze jabtka charakteryzuje cudownie wonna
kwaskowatos¢, podczas gdy te same jabtka w Kalifornii sq stodkie! Czy mozna zatem uzyska¢ prawdziwy smak polskiego jabtecznika
z kalifornijskich lub hiszpariskich jabtek? Nasze ogorki czy kapusta, gdy je zakisimy sq prawdziwym rarytasem, co nie uda sig nigdy
zadnemu Anglikowi. Nasze zsiadte mleko, a co za tym idzie i biaty twardg, ma inny smak od tego dajmy na to z Butgarii. A wigc trady-
cyjnego polskiego sernika bez polskiego twarogu upiec sig nie da! Smak polskiej dziczyzny, jagnieciny, cieleciny czy gesi owsianej,
antondwki, szarej renety, kury wiejskiej, czosnku, chrzanu czy kiszonych ogérkow jest wyborny, wysoko ceniony przez smakoszy,
a bez ich udziatu nie powstang dania o znakomitej ugruntowanej wielowiekowq tradycjq jakosci. Te wielkq prawde powinni dobrze
zapamigtaé wszyscy, ktérzy cheg osiggnac sukces zaréwno w gastronomii, jak i w turystyce. Turysci wezoraj i dzis sq petni ciekawosci
krajow, ktére odwiedzajg. Nie tylko interesujq sig cudami natury czy zabytkami, ale w znacznym stopniu, a niektorzy przede
wszystkim, dziedzictwem kulinarnym regionéw i panstw. I to z tej smacznej perspektywy zaspokajajg swojq ciekawos¢ poznawania
innych kultur. W naszym kraju réwniez rosnie rzesza tych, ktérzy coraz bardziej doceniajg autentyczng, naturalng, czesto tradycyjng
zywnosé. W kuchniach regionalnych i narodowych ogromnie wazna jest tradycja i powszechne standardy, bez ktérych nigdy nie
zbudugje sig prawdziwej marki kuchni. Tradycja nie moze by¢ — szczegolnie w kuchni — mylona z modq. Moda zmienia sig i przemija,
a tradycja jest czyms ogrommnie waznym, bo stanowigcym istote tozsamosci narodowej i regionalnej, ktéra trwa przekazywana z pokole-
nia na pokolenie. Bardzo czgsto spotyka sig ksigzki kucharskie, ktére podajg przepisy zawierajgce sposéb przygotowania, gramature
koniecznych sktadnikow, opis i zdjecie potrawy na talerzu czy pétmisku. W wielu przypadkach bez doktadnego opisania surowcéw
i produktéw sq to tak naprawde tylko ciekawe ilustracje. Najlepszym przyktadem pokazujgcym jak sig rzeczy majq w naszym kraju jest
najbardziej polska z polskich potraw — bigos.

Jest réznie, a powinno by¢ tak:



Podstawowy wywar jarski do zup

Sposob przyrzqdzenia:

Umytg wloszczyzng starannie oczyszczamy i pluczemy. Suszone grzyby namaczamy w letniej
wodzie na kilkanascie minut, po czym starannie je myjemy. Tak przygotowane sktadniki wktadamy
do garnka i zalewamy wodq. Gotujemy na wolnym ogniu przez okoto 40 minut. Wywar solimy po
zagotowaniu. Ugotowany wywar cedzimy i uzywamy jako bazy do zup warzywnych. Pozostatq
wloszczyzng mozemy takze wykorzystac jako dodatek do zup lub satatek, np. satatki jarzynowej.

Bulion migsny

Sposéb przyrzqdzenia:

Migso starannie ptuczemy w zimnej wodzie. Po wlozeniu do garnka, zalewamy odmierzong iloscig
wody. Gotujemy na bardzo wolnym ogniu przez okoto 3 godziny. Dodajemy umytq wloszczyzne
(Swiezq lub przyrumieniong), cebule (najlepiej przyrumienionq) i gotujemy na bardzo wolnym ogniu
przez okoto 45 minut. Z otrzymanego bulionu zbieramy ttuszcz, wyjmujemy migso, wloszczyzneg
i catodé cedzimy przez sito. Bulion mozemy sklarowa¢ za pomocq biatka. Do bulionu dodajemy pokro-
jone migso oraz posiekang nac pietruszki i koperek. Bulion mozna podawaé z pasztecikami, kluskami
lanymi lub makaronem. Bulion migsny moze postuzy¢ jako podstawa dla zup smakowych, zup biatych,
zup przecierowych i barszczy.

Potrzebne sktadniki to:

Woda 10 1

Marchew 400 g
Pietruszka 200 g

Por 150 g

Seler 100 g

Grzyby suszone lesne 10 g
Sol

Pieprz czarny

Potrzebne sktadniki to:
Wotowina z koscig

(np. prega)

i migso wiejskiej kury 1 kg
Woda 2,51

Wiloszczyzna obrana 250 g
Cebula 70 g

Biatko z 2 jaj

Naé pietruszki

Ziele angielskie
Sol
Pieprz czarny




Potrzebne sktadniki to:

Wotowina bez kosci
i z koscig
(krzyzZowa, mostek,
szponder, rostbef, prega)
12-35 dag na 1 osobe
lub odpowiednio — czgsci
tuszy kury wiejskiej
lub bazanta
Woda do zalania
sktadnikéw z zapasem
na wygotowanie
ok. 0,5 I na osobg
Wiloszczyzna obrana
ok. 7 dag na 1 osobg
Cebula
Kapusta wiloska

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie
Suszony prawdziwek
Sol

Pieprz czarny

Rosot

Sposob przyrzqdzenia:

Migso starannie ptuczemy w zimnej wodzie, wktadamy do garnka i zalewamy odmierzong iloscig
zimnej wody. Gotujemy na bardzo wolnym ogniu przez okoto 3 godziny. Dodajemy umytq
wloszczyzne (Swiezq lub przyrumienionqg), kapuste, cebule (najlepiej przyrumieniong), suszony
prawdziwek i przyprawiamy do smaku ziotami i solg. Wywar gotujemy na bardzo wolnym ogniu
przez okoto 45 minut. Do rosotu dodajemy pokrojone migso, posiekang pietruszke i koperek.
Podajemy z makaronami domowymi. Rosét, podobnie jak bulion, moze byé¢ wykorzystywany takze
jako podstawa innych zup kuchni polskiej.




Zupa ze swiezych grzybow (prawdziwkow)

Sposob przyrzqdzenia:

Jako wywaru mozemy uzy¢ bulionu migsnego lub rosotu, np. ze szpondra, pregi, taty wotowej i kury
wiejskiej. Wloszczyzne ptuczemy, czyscimy, zalewamy wodg, dodajemy masto, solimy i gotujemy do
migkkosci. Po zagotowaniu, odcedzamy. Grzyby swieze (najlepiej dorodne prawdziwki) starannie
pluczemy pod biezgcq wodq. Drobno siekamy, gotujemy w matej ilosci wody razem z pokrojong cebulg
lub podsmazamy na klarowanym z cebulg masle. Wywar (bulion lub rosot) cedzimy i taczymy z grzy-
bami oraz warzywami. Zaprawiamy makq rozmieszang z zimng wodq i gotujemy. Nastepnie dodaje-
my Smietang i doprawiamy solq, pieprzem i koperkiem. Zupe grzybowq mozemy zaprawic takze
przyrumienionqg zasmazkq. Podajemy z tazankami, kaszq pertowq lub makaronem.

Potrzebne sktadniki to:

Wloszczyzna 25 dag

(bez kapusty)

Woda 1,51

Grzyby swieze 40 dag
Cebula 10 dag

Ttuszcz (masto klarowane)

2 dag

Maka 3 dag
Smietana 0,5 1
Koper

Sol

Pieprz czarny




Potrzebne na ciasto
sktadniki:

Maka 1 kg

Oliwa 2 tyzki

Jaja 2 sztuki

Ciepta woda do zarobienia
Sol

Iub

Maka 1 kg

Jaja 2 sztuki

Smiietana okoto 150 ml
Sol

Potrzebne na farsz
sktadniki:

Kapusta kiszona 1 kg
Grzyby suszone,
najlepiej prawdziwki
10 dag
Cebula 4 mate
lub 2 wigksze
Cukier 1 tyzka stotowa
Sol
Pieprz czarny (mielony)
Ziele angielskie (mielone)
Kminek (mielony)
Masto lub oliwa z oliwek
do smazenia

Ziemianskie pierogi wigilijne

Sposob przyrzqdzenia:

Grzyby suszone moczymy przez kilka godzin albo najlepiej przez catq noc. Namoczone grzyby
odsqczamy na sicie. Pozostatq po grzybach wode wylewamy. Grzyby gotujemy na bardzo wolnym
ogniu w ok. 0,5 | wody przez okoto 0,5 godziny. Odcedzamy wywar otrzymany w wyniku gotowania
grzybéw i zachowujemy go, a grzyby kroimy nozem lub rozdrabniamy w maszynce na mozliwie
najwiekszym sitku. Sos z gotowania dodajemy do kapusty kiszonej, wczesniej odcisnigtej, ale tylko
w takiej ilosci, Zeby zakry¢ kapuste. Kapuste gotujemy na wolnym ogniu przez okoto 1 godzing, pilnu-
jac, aby sig nie przypalita. Odcedzamy kapuste, a nastepnie szatkujemy jg noZem. Pozostaty ptyn (po
zagotowaniu powinno byé go jak najmniej) wylewamy. Na patelni na masle lub oliwie z oliwek,
szklimy 2 mate pokrojone cebule i dorzucamy pokrojone, uprzednio podgotowane grzyby suszone.
Podsmazamy wszystko krétkq chwile. Doktadamy na patelnig pokrojong kapuste i mieszajgc chwilg,
smazymy do odparowania. Nastgpnie przyprawiamy do smaku i czekamy az farsz ostygnie.
Rozwatkowujemy przygotowane wezedniej ciasto pierogowe, wycinamy z niego kétka, wyktadamy na
nie ostudzony farsz, sktadamy je na pét i formujemy pierogi, sklejajgc brzegi ciasta.




Pierogi pertowe z kaszy jeczmiennej z grzybami

Sposob przyrzqdzenia:

Grzyby moczymy w zimnej wodzie przez kilka godzin. Odlewamy wode, a nastgpnie ptuczemy grzy-
by. Pézniej gotujemy je w matej ilosci wody, a po ugotowaniu studzimy. Odcedzamy powstaty w ten
sposob wywar i zachowujemy go. Gotujemy kasze jaglang w wywarze z grzybow (w proporcji: 2 czesci
wywaru na 1 czes¢ kaszy) prawie do migkkosci z dodatkiem sparzonego majeranku i soli. Odstawiamy
pod przykryciem. Ugotowane grzyby rozdrabniamy w malakserze lub maszynce na srednio drobno.
Cebulg po umyciu i obraniu Scieramy na tarce jarzynowej na srednich oczkach. Na rozgrzang oliwe
lub masto klarowane wrzucamy cebule, ktérq rumienimy na ztoty kolor. Dodajemy do niej rozdrob-
nione grzyby, podsmazamy. Wsypujemy uprazong kaszg i wszystko przesmazamy. Do smaku
doprawiamy pieprzem i solq. Do catosci mozemy dodac wywar z grzybow, jezeli kasza jest zbyt sucha.
Jesli smak nie jest wystarczajgco wyrazisty, dodajemy wigcej pieprzu, soli lub sparzonego uprzednio
majeranku. Farsz zawijamy w ciasto pierogowe, ktérego brzegi formujemy w falbanke. Farsz moze byc¢
wykorzystany do nadziewania zaréwno pierogéw gotowanych, jak i smazonych w glebokim tuszczu.

Potrzebne sktadniki to:

Kasza jeczmienna,
pertowa srednia 40 dag

Grzyby suszone

(prawdziwki) 5 dag
Cebula cukrowa
(polska) 20 dag
Masto klarowane
lub masto swieze 1 dag
Majeranek otarty (polski)
Ciasto pierogowe
(patrz:
przepis na pierogi ziemiatiskie)
Sol
Pieprz czarny




Potrzebne sktadniki to:

Jaja 4 szt.
Szynka wieprzowa 10 dag
Masto 25 dag
Cebula 30 dag
Borowiki blanszowane
0,5 kg
Ciasto pierogowe
(patrz:
przepis na pierogi ziemiatiskie)
Sol
Pieprz czarny

Potrzebne sktadniki to:

Kasza jaglana (gotowana)
1kg

Cebula 20 dag

Ser biaty wiejski 20 dag

Bryndza owcza 10 dag

Oliwa

lub wedzony boczek
drobno pokrojony 5 dag

Ciasto pierogowe

(patrz:

przepis na pierogi ziemiariskie)

Sol

Pieprz czarny

ewentualnie gatka

muszkatotown
lub ziele angielskie mielone

Pierogi Hrabiny Tyszkiewiczowej

Sposob przyrzqdzenia:

Cebule kroimy i podsmazamy na masle, dodajemy do niej pokrojong w drob-
nq kostke szynke i rowniez jg podsmazamy. Doktadamy pokrojone borowiki.
Wszystko doprawiamy solg i pieprzem. Na koniec catos¢ taczymy z jajami,
mieszamy 1 razem smazymy. Tak przyrzqdzony farsz studzimy.
Przygotowane wczesniej ciasto pierogowe, takie jak na pierogi ziemiariskie,
rozwatkowujemy, wycinamy z niego kétka, wyktadamy na nie farsz i for-
mujemy pierogi. Gotujemy je az do wyptyniecia. Przed podaniem potrawe
polewamy roztopionym masterm.

Pierogi ruskie (bo z Rusi, czyli z Galicji)

Sposob przyrzqdzenia:

Cebule kroimy w drobng kostke. Podsmazamy na oliwie lub boczku,
przyprawiajgc pieprzem i solg. Rozgotowujemy kasze jaglang.
Rozgotowang kasze odsmazamy na zeszklonej wczesniej cebuli. Catosé
studzimy i dodajemy do niej rozdrobniony ser oraz bryndze owczq.
Kasze jaglang mozemy zastqpi¢ gotowanymi ziemniakami. Farsz zawi-
jamy w ciasto pierogowe. Gotowane pierogi smakujq znakomicie

podawane z gestq wiejskq Smietang lub odsmazane.




Potrawy z dziczyzny to prawdziwe rarytasy

topatka z warchlaka (dzika) po szczebrzanisku

Sposéb przyrzqdzenia:

Lopatke z warchlaka koniecznie z koscig, marynujemy w warzywnej bejcy z dodatkiem czerwonego
wina lub kieliszka jatowcéwki. Migso w marynacie odstawiamy do lodéwki na dwie doby. Nalewke
jatowcowq potrzebng do marynaty mozemy przygotowaé sami. Najpierw sprawdzamy czy ziarna
dojrzatego jatowca sq stodkie. Nastepnie wrzucamy ich garsé do butelki, zalewamy wodkq i — zgodnie
z zaleceniami autorow starych ksigzek kucharskich — uzywamy w razie potrzeby. Przed pieczeniem
fopatke szpikujemy gesto Swiezq stoning i duzqg ilodcig catych zqbkow czosnku. (Czosnek musi by¢ pol-
ski, a nie dorodny chiriski). W tym celu robimy ostrzem noza otwory w migsie. Otworéw powinno byc
duzo, najlepiej jeden przy drugim. Doprawiamy migso solg i pieprzem, zawijamy w papier do
pieczenia i wkiadamy do zeliwnej lub emaliowanej brytfanki o grubych Sciankach. Przed rozpoczeciem
pieczenia podlewamy migso wrzqtkiem. Lopatke pieczemy przez okoto 2-3 godziny do czasu az migso
zacznie odchodzi¢ od kosci. Pieczeri jest znakomita zaréwno na ciepto, jak i na zimno. Lopatke po
odjeciu kosci kroimy w plastry. Pozwalamy jej pobulgota¢ w sosie, ktéry przygotowujemy z sosu
z pieczeni. Sos wzbogacamy mastem i przyprawiamy do smaku. Lopatka z warchlaka po szczebrzarisku
najlepiej smakuje podawana z pyzami i zasmazanymi buraczkami.

Szynka z sarny na rozne sposoby

Najwigkszym rarytasem wsrod migs z dziczyzny jest szynka z sarny. Sarnina jest migsem bardzo
delikatnym i mozna z niej przygotowywac najwykwintniejsze potrawy. Marynowanie migsa to jedna
z wielkich tajemnic polskiej kuchni mysliwskiej. Celem marynowania jest konserwowanie i kruszenie
migsa. Marynata sprawia, ze migso nabiera smaku i pozbywa sig specyficznego zapachu. Dawniej,
kiedy miejsce lodéwek zajmowaty lodownie lub glgbokie zimne piwnice, a tusze dtugo przechowywano
w skérach, najczesciej stosowano mocne korzenne zalewy octowe. Gotowano wowczas ocet z korzenia-
mi oraz innymi przyprawami i wrzqcym zalewano migso, ktére marynowano nawet do tygodnia.
Wydaje sig, iz ten sposob marynowania nalezy uzna¢ za historyczny, poniewaz dzis, nawet jesli sto-
suje sig marynaty octowe, ocet rozciericza sig wodq z winem i przyprawami, a czas marynowania jest
znacznie krotszy. Czesciej niz kiedys stosuje sig obecnie marynaty warzywne, a wigc utarte warzywa

Potrzebne na mary-
nate sktadniki to:

Warzywa jak do rosotu
starte w drobne wiorki
Sok z jednej cytryny
zklanka czerwonego wina
Pot szklanki oliwy
Pieprz czarny
Mielone ziele angielskie
Gnieciony jatowiec
lub kieliszek jatowcowki




(marchewke, seler, pietruszke i cebule krojong w pioro) z oliwg, sokiem z cytryny, winem czerwonym
i przyprawami do wyboru (pieprzem, zielem angielskim, lisciem bobkowym, rozmarynem, jatowcem,
czqbrem, majerankiem, odrobing imbiru, gozdzikami, szczyptq szatwii, a jesli ktos Iubi takze
czosnkiem). Jesli chcemy migso szybko zamarynowaé, dobrze jest zmieszaé w réwnych proporcjach
oliwe, musztardg i sok z cytryny, catos¢ wzbogaci¢ przyprawami i ewentualnie czosnkiem, a efekt
bedzie szybki i pewny. Do historycznych ciekawostek kulinarnych nalezy zakopywanie na kilka dni
w ziemi migsa owinigtego w Iniane ptotna, ktére wezesniej mocno skrapia sig spirytusem. Pewnq i godng
polecenia metodg jest moczenie migsa w zsiadtym mleku lub maslance przez 12 godzin. Mozemy
wybrac rodzaj marynaty i dopasowaé jg do dziczyzny oraz potrawy, ktérq chcemy z niej przygotowac.

Potrzebne sktadniki i sposob przyrzqdzenia marynaty (w zaleznosci od rodzaju migsa):

Jesli mamy do dyspozyciji szynkg ze starego kozta pozyskanego w rui, najlepiej bedzie — tak jak robili to
nasi przodkowie — jesli sarning najpierw zabejcujemy octem, cebulg i korzeniami (4 szklanki wody,
1 szklanka octu, cebula, przyprawy). Po zagotowaniu bejcy, zaparzamy w niej przyprawy i wszystko
studzimy. Na 5 kg migsa potrzebujemy okoto 2 | marynaty. Migso marynujemy przez 2 - 3 dni.

Jesli migso pochodzi z mtodej sarny, najlepsza bedzie dla niego bejca warzywna z winem lub zsiadte mleko.
Po zamarynowaniu, migso mocno zbijamy patkq, gesto szpikujemy stoning i pieczemy, najpierw suto pole-
wajgc mastem, a potem kwasng smietang. Pod koniec pieczenia dobrze jest oproszy¢ pieczer makq, kilka-
krotnie podlewajgc wytworzonym sosem. Pieczent studzimy, kroimy na porcje i z powrotem skltadamy.
Podajemny po odgrzaniu w sosie zrobionym z sosu powstatego podczas pieczenia oraz gestej wiejskiej
Smietany i przypraw. Przed polaniem sos musi cho¢ raz zabulgotac.




Sztuka migsa po zotniersku

Sposob przyrzqdzenia:

W niemal kazdej XIX-wiecznej ksigzce kucharskiej mozna znaleZ¢ co najmniej kilkanascie sposobéw
przyrzqdzania sztuki migsa nie tylko z wolowiny, ale takze z dziczyzny (jelenia, tosia, sarny),
wieprzowiny i baraniny. Bardzo wazny dla jakosci tej potrawy jest wiasciwy wybdr migsa. Migso
mocno zbijamy drewnianym watkiem, dzigki czemu bedzie ono kruche. Jak gtosi polskie przystowie,
rosot tegi jest tylko z pregi. Wiasnie z tej czesci tuszy wolowej lub cielecej mozna przygotowaé naj-
smaczniejszq sztuke migsa. Migso ugotowane do migkkosci w rosole (do ktérego dodajemy migso
z kosci), przed podaniem tniemy razem z koscig bardzo ostrq pitkq na plastry, uktadamy na talerzu
i otaczamy wianuszkiem drobno pokrojonych warzyw. Warzywa dodajemy do rosotu pod koniec
gotowania pregi, aby nie dopusci¢ do ich rozgotowania. Potrawa powinna wygladac na talerzu jak
kwiat. W centralnej czesci na stupku z kosci, ktadziemy matq grzanke posmarowang tukiem wyjetym
z kodci oraz grubo zmielonym pieprzem i solg. Catos¢ dekoracyjnie polewamy sosem $mietanowo-
chrzanowym. Do takiej sztuki migsa po oficersku podawano dawniej kieliszek zmrozonej wodki i w ten
sposdb rozpoczynano uczte.

Przyrzqdzone jak wyzej migso podawano z duzg iloscig ,sosu” — tak esencjonalnego i bogatego
w sktadniki, ze sam w sobie mégtby stanowié osobne danie — i zwano popularnie sztukq miesa po
Zotniersku. W celu przygotowania ,,sosu” przesmazamy na masle pomidory z cebulg, ktére nastepnie
przecieramy lub miksujemy, aby pozby¢ sie skorki i pestek. Nastegpnie dodajemy dobrze przesmazong
z cebulg drobno pokrojong kietbasg, boczek oraz szynke. Do catodci dodawano dawniej réwniez co
najmniej dwa rodzaje ugotowanej wezesniej fasoli i drobno pokrojone gotowane ziemniaki. Jesli chce-
my przyrzqdzi¢ taki ,sos”, sktadniki mieszamy w rondelku, w miare potrzeby podlewajgc rosotem
i zaprawiamy $mietang. Calos¢ przyprawiamy na ostro. Tym esencjonalnym i bardzo pozywnym

,sosem” obficie polewamy migso przed podaniem. Po zjedzeniu takiej sztuki migsa Zotnierz nabierat

ducha walki.

Potrzebne sktadniki to:

Migso wotowe lub cielece
(najlepiej prega,

pierwsza krzyzowa

z kwiatem (Huszczykiem)
lub kawatek zrazéwki)
Warzywa

Pieczywo na grzanke

Pomidory

Cebula

Kietbasa, boczek, szynka
Gotowane ziemniaki
Gotowana fasola
Smietana

Masto do smazenia

Sol

Pieprz czarny




Potrzebne sktadniki to:

Kapusta kiszona
Kapusta surowa
Rosot
(doktadny opis ponizej)
Gesina iflub pieczona kaczka
Boczek
Rézniste peklowane

i pieczone migsiwa
Surowe migso
(schab, poledwica, cielgcina
iflub piersi z drobiu)

Smalec
Cebula
Swieze kwasne jabtka

(najlepiej antonéwka

[ub szara reneta)

Tradycyjnie wedzone
Sliwki polskie

Suszone grzyby

(najlepiej prawdzitwki)

Przecier pomidorowy

Miod

Czerwone wino

(najlepiej domowe z czerwonej

porzeczki)

Kieliszek nalewki

(najlepiej na dereniu, tarninie

lub czarnej porzeczce)

Przyprawy

(pieprz, 561, mielone ziele

angielskie, 1is¢ laurowy,

majeranek, jatowiec i inne

do wyboru i wedtug uznania,

tj. tymianek, czqber, odrobing

ruty, szatwii, kminku

iflub rozmarynu)

Bigos polski

Sposob przyrzqdzenia:

Polski bigos musi byc robiony z polskiej kiszonej tradycyjnie kapusty. Rozpoczyna sig
jego gotowanie, kiedy mamy do dyspozycji rosét ugotowany na warzywach z naturalnej
uprawy i migsie — najlepiej migsie wotu, kury z tradycyjnego chowu albo tez dziczyzny
(bazant, sarna, jeleri) — do ktérego wrzucamy odcisnigtq kapuste kiszong z dodatkiem
réwniez szatkowanej kapusty surowej. Proporcje sq tu wyborem kucharza. Ogromnie
wazne jest to, by do bigosu trafita wigksza wagowo ilos¢ migsa niz kapusty. Dobierajgc
migsa do tej potrawy, nalezy pamigtac, ze lubi ona ttustosci i dodanie ttustej gesiny czy
pieczonej kaczki lub boczku jest jak najbardziej na miejscu. Miesa i wedliny powinny
by¢ rézne, pieczone, gotowane, a niektére Swieze. Ale na pewno czwarta czes¢ migs
i wedlin powinna by¢ peklowana. Wedliny i pieczenie kroimy i przesmazamy na smalcu
z dodatkiem cebuli i po przesmazeniu wrzucamy do gotujgcej sig kapusty w rosole.
Migsa surowe takie jak schab, poledwica, cielecina czy piersi z drobiu kroi sig na drobne
kawatki w kostke lub frytke i tak jak w przypadku mies pieczonych czy gotowanych
po przesmazeniu wrzuca si¢ je do garnka z kapustq. Bardzo waznym dodatkiem do
prawdziwego bigosu sq suszone grzyby — najlepiej prawdziwki wymoczone i ugotowane
na migkko. Grzyby kroimy w paseczki i wrzucamy do gotujgcej sie potrawy, a wodg
z gotowanych grzybow podlewamy kapuste. Aby uzyskaé szlachetny smak bigosu,
koniecznie trzeba do niego doda¢ tradycyjnie wedzonych sliwek polskich, a nie kandy-
zowanych kalifornijskich. Do bigosu dodajemy przecieru pomidorowego, kilka tyzek
miodu i przyprawy (pieprz, sol, mielone ziele angielskie, lis¢ laurowy, majeranek,
jatowiec i inne do wyboru i wedtug uznania tymianek, czqber, odrobing ruty, szatwii,
kminku, rozmarynu...) Dobrze jest bigos podlewaé czerwonym winem (znakomicie, jesli
jest to wino domowe z czerwonej porzeczki) lub wzbogaci¢ smak potrawy kieliszkiem
nalewki (z dereniu, tarniny czy czarnej porzeczki). W polskich sadach czgsto rosng
odmiany kwasnych, winnych jablek (np. antonéwki czy szarej renety). Te jabtka dodane
do bigosu (bez skorki i gniazd nasiennych) dajg wspaniate smakowe rezultaty.
Na przyktadzie bigosu widaé, jak wazne dla jakosci potrawy sq poszczegdlne sktadniki
i ich wtasciwa jakos¢. Bigos powinien by¢ chroniony w Polsce tak jak francuski szampan
czy wino z Bordeaux. Aby tej szlachetnej nazwy nie mogta nosi¢ kwasna kapusta
z wkrojong paréwkq, gdyz wprowadza to zamet w glowach turystéw i taka sytuacja
przekresla mozliwos¢ budowy marki wokoét tej potrawy.






Potrzebne sktadniki to:

Tuszka z jednego zajgca
Boczek ttusty
lub podgardle 1 kg

2 gicze cielgce
lub odpowiednio cielgcina

z przodu, mostek, karczek

lub zeberka

Watrébka drobiowa
lub cieleca 1 kg

Jaja 5 sztuk

Butka 2 sztuki

Masto 0,25 kg

Sol

Pieprz czarny

Gatka muszkatotowa

Jatowiec

Staropolskie pasztety

Pasztety w polskiej kuchni od wiekéw odgrywajg ogromnie wazng role. Pieczono je w bardzo ozdob-
nych formach, a po ostudzeniu dekorowano marynatami. Wspaniate pasztety nie tylko stuzyty do
eksponowania innych potraw, ale same w sobie stanowity ozdobe polskiego stotu. Podstawg pasztetéw
byto duszone migso z kawatkami ttustego boczku lub podgardla, a takze przerézine pieczenie. Migso
takie byto wstepnie siekane i przecierane przez sita. Dopiero péZniej dodawano do niego masto,
przyprawy, jajka oraz na krwisto przesmazong waqtrébke. Farsz na pasztet musiat miec jak najbardziej
jednorodng strukture, dlatego ucieranie i przecieranie przez sita powtarzano kilkakrotnie. Bardzo
czesto do masy dodawano trufle, grubo posiekane borowiki (suszone i odgotowane), pieprz zielony
marynowany, kapary, przetarte sardele i inne sktadniki. Pasztety czesto aromatyzowano przyprawa-
mi ziotowymi i alkoholami. Proporcje poszczegolnych sktadnikéw stanowity tajemnice kazdej kuchni.

Pasztet z zajqca

Zajgca po sprawieniu moczymy w zimnej wodzie, kilka razy jq zmieniajgc. Dusimy go razem
z ttustosciami, cielecing i warzywami w matej ilosci wody dopoki migso z tatwoscig nie zacznie
odchodzi¢ od koéci. Obieramy migso i mielimy (bez warzyw) razem z wqtrébkq przesmazong na mocno
rozgrzanym ttuszczu oraz butkq moczong w powstatym po gotowaniu rosole. Wszystko przepuszcza-
my przez maszynke 2 lub 3 razy. Do masy pasztetowej dodajemy masto oraz 2 cate jajka i 3 Zéttka.
Catos¢ doktadnie wyrabiamy. Przyprawiamy swiezo utartq gatkq muszkatotowsq, mielonym jatowcem,
solg i duzg iloscig najlepiej Swiezo zmielonego pieprzu. Szczelng brytfanke smarujemy mastem i posy-
pujemy butkq tartq. Pieczemy w temperaturze 180 stopni przez 1,5 do 2 godzin w zaleznosci od
grubodci pasztetu. Pasztet z zajgca wyjmujemy z formy dopiero wtedy, kiedy catkowicie wystygnie.




Pasztety z ryb

Pasztety z ryb, dzi$ zupetnie zapomniane, byty niegdys bardzo popularne. Przygotowywano je iden-
tycznie jak migsne. Pasztety z ryb byty zawsze pieczone, a nie gotowane w rosotach czy na parze, jak
to sig robi w przypadku ryb faszerowanych. Podawano je na zimno lub na gorqco z réznymi sosami
albo pieczono w ciastach. Za pasztety rybne uwazano musy z ryb. Byty one przyrzqdzane z ryb pie-
czonych lub gotowanych. Po obraniu z osci ryby przecierano przez sita lub miksowano, a nastepnie
dodawano do nich masto lub inny ttuszcz oraz aromaty. Na koniec dodawano do musu Smietang
i zelatyne. Musami faszerowano gotowane w warzywach ryby w catosci. Tak przygotowane ryby
uktadano w rézne ciekawe kompozycje. Wspaniatq ozdobg bankietowego stotu mégt byé ogromny sum
gryzqcy wtasny ogon albo potezny jesiotr przyozdobiony marynatami i warzywami.

Pasztet ze szczupaka lub sandacza

Sposob przyrzqdzenia:

Wypatroszong swiezq rybe filetujemy z osci i mielimy w maszynce lub w malakserze. Dodajemy
przesmazong na masle (zeszklong) cebule, jaja, Smietang, pozostate masto oraz tartq butke. Catosé
dobrze przyprawiamy i wyrabiamy na jednorodng mase (najlepiej malakserem). Dokladnie smarujemy
mastem szczelne foremki, a nastepnie posypujemy butkq tartq. Naktadamy farsz i pieczemy w tem-
peraturze 170 stopni przez okoto godzing. Pozostawiamy do ostygniecia. Pasztet z ryby podajemy na
zimno z sosami majonezowymi lub tartym chrzanem ze sSmietang.

Potrzebne sktadniki to:

Cebula jedna duza
Masto 20 dag
Szczupak lub
Sandacz 1,5 kg
Jaja 5 sztuk
(2 cate i 3 Zottka)

Smietana 5 g

Butka tarta szklanka
Gatka muszkatotowa
Sél

Pieprz czarny
Cukier




Potrzebne sktadniki to:

Swieze bochenki chleba
Zurawina lub boréwki
do migs

Pasztet migsny domowy
z migs mieszanych
z dziczyzny lub z drobiu
Dobrze uwedzona szynka

Iub ogonéwka
Masto
Kieliszek koniaku
Ziola
Sal
Pieprz czarny
Do dekoracji:

marynowane grzyby lub

jarzebina

Torty pasztetowe

Ogromny, przebogaty dziat wykwintnej kuchni polskiej to musy pasztetowe, dzigki ktoremu pétmiski
z zimnymi migsami zamieniaty sig w kulinarne dzieta sztuki. Mase tortu przygotowywano, ucierajgc
pasztet z mastem. Dodawano do niej utarte w makutrach i przetarte przez sita sardele, grzyby,
wedliny, wedzone ryby, drobno posiekane szyjki rakowe, trufle, przyprawy ziotowe, aromatyczne alko-
hole lub inne dodatki, ktére zmienialy i uszlachetniaty smak. Z musami postgpowano identycznie jak
cukiernik z kremem. NatoZone w woreczki ptécienne zaopatrzone w koricéwki do dekoracji pozwalaty
na wyczarowanie r6Zy z pasztetu czy koronkowego rantu tortu pasztetowego. Zamiast biszkoptu
uzywano chleba, ktéry przektadano musami o réznych smakach. Tort sktadat si¢ z roznych pasztetéw
i muséw utozonych warstwami. Udekorowany marynowanymi prawdziwkami, korniszonami czy
rydzami z octu przypominat do ztudzenia tort czekoladowy czy owocowy, a podawany na poczqtku
przyjecia byt dowcipem kulinarnym.

Tort pasztetowy

Sposob przyrzqdzenia:

Z migkiszu chleba wycinamy okrggte plastry podobne do tych, ktére wycina sig z biszkoptu na tort.
Potrzebujemy 3 takie plastry, najlepiej jak najcierisze. Pierwszy plaster suto smarujemy (nasgczamy)
zurawing lub boréwkami do migs. Przykrywamy drugim plastrem, ktéry smarujemy musem
pasztetowym. Otrzymujemy o, ucierajgc pasztet z mastem i z mocno zmiksowanq wedling az do
uzyskania masy o konsystencji kremu czekoladowego. Mus przyprawiamy wedtug uznania.
Interesujqcy smak mozemy uzyskal przez dodanie do niego $Sledzia, sardeli lub wedzonej ryby
w miejsce wedliny. Kladziemy trzeci plaster chleba, ktéry podobnie jak poprzedni smarujemy musem
pasztetowym. Kroimy tort na porcje przed ostatnim przesmarowaniem i udekorowaniem catosci.
Nastepnie dekorujemy resztq musu pasztetowego, ktéry wyciskamy z tubki (takiej jak do
rozprowadzania kremu maslanego) oraz marynatami z grzybéw i owocéw zwykle podawanych do
pasztetow.



Mazurki

Mazurki wielkanocne powinny mie¢ ksztatt prostokqtow lub kwadratéw. Spod z ciasta nie moze byc¢
grubszy niz na potowg grubosci palca. Z ciasta mozna zrobi¢ ramke, ktéra ozdobi wypiek. Wierzchy
mazurkéw pokrywa sig lukrami i dekoruje owocami, konfiturami, bakaliami oraz marcepanem. Ciasto
czesto zdobi sie napisami lub rysunkami z czekolady. Mazurkéw w polskiej kuchni jest niezmiernie
duzo. Kazda gospodyni przygotowuje swoje ciasto na innych spodach, dekorujgc je w rézny sposéb,
dlatego tez trudno spotka¢ dwa takie same mazurki.

Mazurek rodzynkowy

Sposob przyrzqdzenia: Potrzebne na masg

, bakaliowo-miodowg
Na gorgce spo’d]{ z kruchego czollsta nalldadumy przygo- ST
towanq wczesniej mase bakaliowo-miodowg. W celu
otrzymania masy najpierw bardzo delikatnie mieszamy Miod 2 szklanki
na gorgco wszystkie potrzebne sktadniki, ktore pézniej Rodzynki 2,5 kg
doprowadzamy do wrzenia. Tak przygotowang mase Daktyle
pozostawiamy na noc do wystygniecia. Nastgpnie na (pokrojone, bez pestek) 0,5 kg
ciepto ubijamy trzepaczkq piang z 7 jaj i 1 szklanki Konfitury z wisni 1 szklanka
cukru w garnku o grubym dnie az do uzyskania tempe- Orzechy wloskie 20 dag

ratury okoto 70 stopni (dobrze gorqce). Garnek Laska wanilii (zeskrobana)
z zawartoscig wkiadamy do zimnej wody, caty czas ubi-
jajac piang az do jej petnego wystudzenia. W makutrze
ucieramy pot kilograma masta, do ktérego dodajemy por-
cjami ubite z cukrem jajka i ucieramy krem. Kremem
cienko pokrywamy dobrze schiodzone spody z natoZong
masq miodowo-bakaliowq. Znowu mocno schtadzamy
mazurek, a zimny polewamy rozpuszczong czekolady.




Potrzebne sktadniki to:
Quwoce derenia

Cukier

Miod akacjowy

lub wielokwiatowy

Spirytus
Dobra polska woédka

Nalewka na dereniu

Sposob przyrzqdzenia:

Nalewka na dereniu, charakteryzujgca sie Zywq czerwonq barwq, byta szczegélnym rarytasem na
Kresach Potudniowych. Nie mogto jej zabrakngé w kredensie w dostatnim domu, chetnie raczyli sie
nig rowniez mysliwi udajgcy sie na polowania. Dereti jadalny, dziko rosngcy, wystepuje powszechnie
najliczniej na Huculszczyznie. Jego owoce majq wielkos¢ potowy daktyla, podtuzny ksztatt i barwe
przechodzqcq od jasnej czerwieni do bordo. Spotykamy go coraz czesciej w ogrodach i na dziatkach.
Ze wzgledu na walory smakowe i odzywcze derenia zaczynajg pojawiaé sig jego plantacje. Dereti moze
by¢ wykorzystywany do przygotowywania nalewki badz konfitury, ktéra znakomicie pasuje do
pasztetu z dziczyzny.

Owoce derenia jadalnego przed wsypaniem do szklanego stoja lub balonu doktadnie myjemy.
Naktuwamy lub nacinamy je nozem. Wsypujemy owoce do potowy objetosci naczynia, a nastepnie
nalewamy alkohol o mocy 65%, ktory uzyskujemy, mieszajgc wodke ze spirytusem w proporcji pét na
pot. Odstawiamy stoj na trzy miesigce. Nastgpnie zlewamy ten pierwszy nalew i odstawiamy go.
Owoce posypujemy cukrem w ilosci ok. 0,7 kg na stéj, a po miesigcu zlewamy powstaty likier dere-
niowy i dodajemy go (niekoniecznie caty) do pierwszego nalewu. Rozlewamy trunek do butelek
i odstawiamy na lezakowanie. MozZemy réwniez rozpusci¢ miéd i dola¢ do niego tyle woédki, aby
uzyskaé 30% roztwor. Nastepnie catos¢ gotujemy i pozostawiamy do ostygniecia. Miodem z wédkq
mozemy wedtug uznania dostadzaé pierwszy nalew. Miéd powinien byé koniecznie akacjowy,
poniewaz inne miody za bardzo zmieniajg smak nalewki. Otrzymany w ten sposéb nalew cukrowy
z derenia zlewamy do butelek. Likier dereniowy odstawiamy na lezakowanie, tak jak nalewke, na co
najmmniej 6 miesiecy w ciemne miejsce.
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Miodowka — smorodinowka,
czyli nalewka na czarnej porzeczce z miodem

Najlepsze na takq nalewke sq czarne porzeczki odmian pédZnych. Potrzebne sktadniki to:
Wsypujemy do stoja pozbawione szyputek, w petni wybarwione owoce

Ouwoce czarnej porzeczki
(mocno dojrzate)

dojrzate, a nawet przejrzate. Owoce czarnej porzeczki réznych odmian
i 0 réznym stopniu dojrzatosci sq stodkie lub bardzo stodkie, z nutq

ﬁ_. kwasnosci albo o silnym kwasnym smaku. Ten, gdy przejdzie do nalewu ]C\:/EI;;'

i ]es?,L nlzeL‘ts.uwalny. Wtasciwy dobor suro‘wca to pzerwszy i czesto (najlepiej rzepakowy,
najwazniejszy warunek sukcesu. Przebrane i umyte owoce mozemy prze- gryczany, wrzosowy,
mrozi¢, co zwigkszy ich stodko$é. Stéj wypetniamy owocami do okoto malinowy)
potowy — lepiej daé ich wigcej niz mniej. Owoce zalewamy ptynnym mio- Spirytus
dem, ktory uzyskujemy, umieszczajgc naczynie z miodem w garnku Dobra polska woédka

z gorgeq wodg. Miodu musi by¢ tyle, aby otoczyt owoce, ktére bedziemy
zalewa¢ spirytusem. Nalanie czystego spirytusu na owoce niechronione
przez miéd ,pali” je i uniemozliwia petng ekstrakcje. Owoce z miodem

odstawiamy na 2 - 3 dni. Nastepnie zalewamy czystym spirytusem w ilosci
takiej samej jak objetos¢ owocow z miodem. Trzymamy w ciemnym miej-
scu przez okoto 3 miesigce. Jesli w pomieszczeniu jest ciepto, wystarczq
2 miesiqce, jesli pomieszczenie jest nieogrzewane — 4 Iub 5 miesigcy.
Naczyniem trzeba od czasu do czasu wstrzgsac, a po uptywie miesigca od
zalania dopetnic¢ je dobrq wiédkq do petna. Po zlaniu owoce zasypujemy
cukrem, a nalewke odstawiamy. Na 10 litréw objetosci naczynia dodajemy
nie wigcej niz 0,5 do 0,75 kilograma cukru. Po nasypaniu cukru trzeba tak
porusza¢ stojem, zeby cukier otoczyt owoce. Po miesigcu zlewamy powstaty
w ten sposob syrop. Pozostatych owocéw mozemy uzyc do ciast, kreméw
lub do marynowania dziczyzny. Przy robieniu nalewki nie marnujq sig
zadne sktadniki wykorzystane do jej przygotowania. Najwazniejsza czyn-
nos¢ to dodanie odpowiedniej ilosci syropu do pierwszego nalewu. Mozemy
do nalewki doda¢ czystej wodki, jesli uznamy jq za zbyt esencjonalng.
Po zestawieniu trunku rozlewamy go do butelek i odstawiamy w ciemne
miejsce na pot roku, gdyz tyle czasu zgodnie z tradycjq potrzeba, by nabrat
szlachetnego smaku. Przygotowanie nalewki wymaga wiele pracy, cierpli-

wodci, a ostatni etap — silnej woli.




Lista Produktow Tradycyjnych

Lista Produktéw Tradycyjnych to specyficzna baza danych, w ktorej mozna znalez¢ informacje na temat poszczegolnych tradycyjnych
produktéw. Zostata utworzona na podstawie Ustawy z dnia 17 grudnia 2004 roku o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow
rolnych i srodkéw spozywcezych oraz o produktach tradycyjnych. Lista powstata z myslg o konsumentach coraz czesciej szukajgcych
informacji na temat zdrowej, wytwarzanej z naturalnych sktadnikéw i na podstawie tradycyjnych receptur, Zywnosci. Osoba, ktéra
podejmuje decyzje o kupnie takiego produktu, ktory przez to, Ze jest produkowany na niewielkq skalg i przy zachowaniu starodawnych
metod, jest drozszy, musi byc¢ przekonana o jego wyjgtkowosci. Lista zapewnia wigc dostep do informacji na temat tradycyjnych pro-
duktow, a przez to gwarantuje im promocje i wplywa na zwigkszenie popytu na takie wyroby. Taka sytuacja jest takze korzystna dla
producentow, tatwiej bowiem znalezZé rynek zbytu na takie wyroby, ktére w petni odpowiadajg oczekiwaniom konsumentéw.
Prowadzenie ogélnokrajowej bazy danych, zawierajgcej informacje na temat tradycyjnych produktéw, usprawnia dziatania wytwércow
oraz przygotuje ich do aplikowania o rejestracje nazwy na szczeblu Unii Europejskiej. Przyznanie produktowi statusu produktu trady-
cyjnego moze ponadto okaza¢ sig pierwszym etapem pozwalajgcym na jego zidentyfikowanie, komercjalizacje i znaczne zwigkszenie
sprzedazy. System ten powinien by¢ zatem swoistym ,inkubatorem™ dla producentéw, ktérych wyroby mogtyby ubiegac sig o re-
jestracje w europejskim systemie ochrony. Umieszczenie nazwy wyrobu w ogolnokrajowej bazie produktow tradycyjnych powinno bycé
traktowane przez producentéw nie jako cel ostateczny, ale jako punkt wyjécia do rozpoczecia procesu ubiegania sig o rejestracje
i umieszczenie oraz ochrong nazw w systemie Unii Europejskiej. Prawo do umieszczenia na Liscie Produktéw Tradycyjnych bedg
miaty produkty, ktore charakteryzujq sig tradycyjng, ugruntowanq w czasie (jako najkrétszy przyjmuje sig okres 25 lat) metodq
wytwarzania. Nalezy zauwazy¢, ze Lista Produktéow Tradycyjnych jest narzedziem stuzqcym wylgcznie zbieraniu i rozpowszechnia-
niu informacji zwigzanych z wytwarzaniem produktéw tradycyjnych. Nie jest ona natomiast instrumentem stuzgcym ochronie nazw
produktow.

Z wnioskiem o wpis produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego na Listg Produktow Tradycyjnych mogq
wystqpi¢ osoby fizyczne, osoby prawne oraz jednostki organizacyjne nieposiadajgce osobowosci prawnej, wytwarzajgce dany produkt
rolny, Srodek spozywczy lub napéj spirytusowy. Wniosek powinien zostac ztozony do wiasciwego miejscowo marszatka wojewddztwa
w formie papierowej i na elektronicznym noéniku informacji. Do zadan marszatkow wojewddztw nalezy przyjmowanie i ocena takich
wnioskéw. Pozytywnie zweryfikowane wnioski przesytane sq do Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Minister prowadzi Liste Produktéw Tradycyjnych oraz prezentuje informacje na temat zamieszczonych na niej produktéw na stro-
nie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi (www.minrol.gov.pl) oraz w Biuletynie Informacyjnym ministerstwa.



Europejski system ochrony nazw produktow rolnych
1 spozywczych

W Unii Europejskiej system rejestracji i ochrony nazw produktéw dziata juz od 1992 roku i realizuje zatozenia Wspélnej Polityki
Rolnej oraz unijnej polityki jakosci. Podstawe tego systemu stanowigq dwa rozporzqdzenia Rady (EWG):

rozporzqdzenie Rady nr 2081/92/EWG w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktow rolnych
i srodkéw spozywczych;

rozporzqdzenie Rady nr 2082/92/[EWG w sprawie Swiadectw szczegdélnego charakteru produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych.
Wydanie tych rozporzqdzen Swiadczy o tym, iz na rynku wspdlnotowym jakosé oraz oryginalnosc sq bardzo cenione, dlatego tez muszq
podlegaé szczegdlnej ochronie. W UE produkty gwarantujgce najwyzszq jakos¢ sq oznaczone jednym z trzech specjalnych symboli.
Chronig one producentéw przed nieuczciwg konkurencjq i jednoczes$nie informujg konsumentéw o wyjgtkowosci danego wyrobu.
Na terenie Unii Europejskiej system oznaczen jest jednolity, wyroznia oznaczone produkty, dodajqc im prestizu. Ma to bezposredni
wplyw na wzrost sprzedazy zarejestrowanych produktow.
Obecnie rowniez w Polsce mozemy zauwazyé, iz konsumenci coraz czesciej poszukujg unikalnych, wyjgtkowych wyrobéw, za ktore
sq gotowi zaplaci¢ znacznie wigcej niz za produkty wytwarzane metodami przemystowymi, na masowq skale. Dlatego system
rejestracji nazw produktow regionalnych i tradycyjnych jest jedng z mozliwosci ochrony i promocji rodzimych specjatéw, ktérych
w Polsce nie brakuje. Umieszczenie na produkcie symbolu Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego
lub Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci bedzie widocznym dla konsumentéw potwierdzeniem tradycyjnego lub regionalnego
charakteru. Odpowiednie wykorzystanie mozliwodci, jakie stwarza system unijnych oznaczent pozwoli takze mocniej zaakcentowac
obecno$¢ polskich wyrobéw na rynku wspdlnotowym.
O rejestracje nazwy w kategorii Chroniona Nazwa Pochodzenia ubiegac sie mogq producenci wyrobéw, ktérych jakos¢ jest bardzo
Scisle i obiektywnie zwigzana z ich pochodzeniem, a caty proces technologiczny, czyli produkcja, przetwarzanie i przygotowywanie
odbywa sig na okreslonym obszarze geograficznym. Nazwa moze byé zarejestrowana jako Chronione Oznaczenie Geograficzne, jesli
produkt posiada szczegolng, specyficzng jakos¢, reputacje, cieszy sig uznaniem lub tez charakteryzuje sig innymi cechami przypisy-
wanymi jego pochodzeniu geograficznemu. Jakos¢ ta moze wynikac z czynnikow ludzkich lub naturalnych, takich jak klimat, szata
roslinna, specyficzna gleba czy uksztattowanie terenu lub tez niezmienna i tradycyjna metoda lokalna. Nazwe produktu rolnego lub
$rodka spozywczego mozna tez zarejestrowac i chroni¢ jako Nazwe Specyficznego Charakteru. Oznacza to, iz wyrob o tej nazwie
charakteryzuje sig cechq lub zespolem cech, ktére w sposob klarowny odrézniajg go od podobnych produktéw lub tez produktéow
nalezgcych do tej samej kategorii.
System rejestracji z jednej strony stanowi wyjgtkowq szanse dla polskich producentow na ochrong i wypromowanie wytwarzanych
przez nich rodzimych produktow, z drugiej zas pozwala konsumentom na odnalezienie w ggszczu produktéw masowych wyrobéw
o0 najwyzszej jakosci — wytwarzanych z naturalnych sktadnikéw w oparciu o tradycyjne metody.
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Semper fidelis - zawsze wierni tradycji

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego jest organizacjq zrzeszajgcg producentéw wyjgtkowej Zywnosci. Izba jest organizacjq,
ktorej rolg jest zbudowanie, wspdlnie z administracjq rzqdowq i samorzqdowq, polskiego systemu jakosci zywnosci dla produktow
tradycyjnych regionalnych i lokalnych. Do zadan stojgcych przed tq organizacjg nalezy przede wszystkim koniecznos¢ dotarcia do
Swiadomosci producentow Zywnosci, przetworcow, instytucji kontrolnych, samorzqdéw i konsumentéw, czyli jednym stowem
do Swiadomosci spotecznej, z informacjq na temat roli produktéw tradycyjnych i regionalnych, jakq odgrywajg one na rynku kon-
sumenckim Unii, a jakq powinny odgrywac na rynku polskim.

Zadaniem Izby jest obrona intereséw wytwoércow tego rodzaju produktow (ich sytuacja ekonomiczna jest stabal) i szeroko rozumiana
promocja segmentu produkcji tradycyjnych wyrobéw rolno-spozywczych. Rozwojowi tej produkcji zagraza bowiem m.in. ekspansja
produktéw masowych. Bez odpowiedniej promocji oraz informacji produkcja ta nie jest w stanie zaistnie¢ na rynku. Izba zajmuje sig
takze identyfikacjq produktéw regionalnych, edukacjq producentow w kwestii opisu produktu (przygotowania jego specyfikacji), pomoc
w przeprowadzenia jego rejestracji, stworzeniu systemu kontroli przyjaznego producentowi, a zarazem zgodnego ze standardami
europejskimi. Bardzo wazne jest to, Ze opinii Izby bedgcej zrzeszeniem producentdéw nie mozna pomijaé przy stanowieniu prawa.
Produkty tradycyjne i regionalne funkcjonujg w krajach unijnych jako specjalna i Qwarantowana jako$¢ i sq wlasnoscig
ogolnospoteczng. Wiasnoscig spoteczng w znaczeniu otwartosci na kazdego, kto spetnia postawione przez samych producentow,
a czesto i handlowcow, wymogi. Wlasnoscig spoteczng, gdyz produkt opiera sig na historii, tradycji, czy specyfice miejsca, ktéra jest
wlasnoscig wtasnie lokalnej czy regionalnej spotecznosci i jako taka nie moze by¢ przywtaszczona przez nikogo.

System produktow tradycyjnych i regionalnych to system ochrony specyficznej jakosci i marki, system zachowania i ochrony naszego
dziedzictwa kulturowego w jego aspekcie kulinarnym. Polska posiada ogromne mozliwosci wytwarzania takich produktow ze wzgledu
na tradycyjne rolnictwo, rodzinne gospodarstwa rolne, duzq ilos¢ sity roboczej na obszarach wiejskich, czyste srodowisko naturalne
i ogromne bogate, zréznicowane dziedzictwo kulturowe. Przeszkodami w rozwoju tego rynku sq przede wszystkim brak tradycji
przetwarzania przez rolnikéw ich wilasnych surowcéw, brak tradycji sprzedazy bezposredniej produktow wysoko przetwarzanych na
duzq skalg oraz brak firm zaktadanych przez producentéw rolnych w celu przetwarzania w tradycyjny sposéb surowca przez nich pro-
dukowanego, co pozwalatoby zachowaé jego unikalne walory i zatrzymywac nalezny zysk poprzez eliminacjg posrednikéw.

Dziatania zmierzajgce do zmiany obecnej sytuacji na blizszq rozwigzaniom funkcjonujgcych w innych krajach europejskich to podsta-
wowe zadanie powstatego samorzqdu gospodarczego zrzeszajgcego zaréwno tych, ktérzy takie produkty juz wytwarzajg, jak i tych,
ktérzy dopiero sig do tego przygotowujq. Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego podjeta takze wiele inicjatyw zmierzajgcych
do stworzenia rynku produktow tradycyjnych m.in. poprzez organizacje targéw promocyjno-sprzedazowych (Polagra Farm), targéw
promocyjnych, uczestnictwo naszych producentéw w duzych prestizowych wydarzeniach gospodarczych (np. Swiatowa Konferencja
Gospodarcza Polonii), organizowanie ogélnopolskiego Konkursu ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”.

Jesli zatem wytwarzasz wyjgtkowe produkty, nie czekaj. Zadzwon do nas! — dowiesz sig wigcej. Zostar naszym cztonkiem!
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