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Szanowni Paƒstwo

Przedstawiam Paƒstwu publikacj´ poÊwi´conà polskim produktom tradycyjnym. Nasz kraj posiada w∏asne,
specyficzne produkty, które sà wyrazem wielowiekowego dziedzictwa kulturowego i odgrywajà znaczàcà rol´ 
w podtrzymywaniu rodzimej tradycji. 

Przysmaki kulinarne mieszkaƒców poszczególnych regionów sà przygotowywane wed∏ug tradycyjnych receptur
i metod, które stosowane sà nieprzerwanie od wieków. Takie w∏aÊnie produkty cieszà si´ du˝ym zainteresowaniem
konsumentów i stwarzajà niepowtarzalnà szans´ na zwi´kszenie dochodów mieszkaƒców polskiej wsi. Lokalne
specja∏y stanowià atrakcj´ i pomagajà w rozwoju agroturystyki i tworzeniu nowych pozarolniczych miejsc pracy
na obszarach wiejskich. 

Szczególnà cechà polskiej kuchni jest jej niebywa∏a ró˝norodnoÊç – w ka˝dym regionie mo˝emy znaleêç charak-
terystyczne dla niego potrawy, z których ka˝da mo˝e staç si´ kulinarnà specjalnoÊcià.

Zach´cam Paƒstwa do si´gania po rodzime polskie produkty oraz do korzystania z dawnych sprawdzonych re-
ceptur. Chcia∏bym, aby lektura tej publikacji przyczyni∏a si´ do krzewienia kultury polskiej kuchni, a kuli-
narna tradycja zagoÊci∏a na naszych sto∏ach.

˚ycz´ Paƒstwu niezwyk∏ej przygody z tradycyjnà kuchnià polskà.

Krzysztof Jurgiel
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi



Polskie produkty tradycyjne naszà narodowà szansà 
Wielkie bogactwo Europy tkwi w ró˝norodnoÊci jej paƒstw i regionów, ich d∏ugiej i burzliwej historii oraz w przebogatym dziedzictwie
kulturowym, w tym kulinarnym. „Zjednoczeni w ró˝norodnoÊci“ to has∏o klucz do zrozumienia idei integracji europejskiej. Ró˝no-
rodnoÊç przejawia si´ w architekturze, sztuce, muzyce, taƒcu, stroju, ale tak˝e, co dla wielu ogromnie interesujàce 
i smaczne, w kulturze sto∏u, tradycyjnych produktach i potrawach kuchni narodowych czy regionalnych. Poniewa˝ emigracja ze
starego kontynentu stanowi∏a podstaw´ powstania i rozwoju wielu paƒstw tzw. nowego Êwiata, ich dzisiejsi obywatele interesujà si´
kulturà kraju swojego pochodzenia oraz kultywujà tradycje kulinarne przodków. Stanowi to podstaw´ eksportu produktów rolnych 
i tradycyjnych z Europy. Du˝a zyskownoÊç tej wymiany handlowej bierze si´ z wysokich cen, które uzasadnia dobra renoma, wysoka
jakoÊç i powszechnie kojarzona marka produktów ze starego kontynentu. Trudno sobie wyobraziç ekskluzywnà restauracj´ francuskà
w Sydney czy w Nowym Jorku serwujàcà dania bez oryginalnych serów, win czy g´sich wàtróbek, greckà bez fety, oryginalnej oliwy 
z oliwek czy metaxy, a w∏oskiej bez parmezanu, suszonej szynki i r´cznie lepionych piero˝ków tortellini.

Polityka europejska w zakresie jakoÊci ˝ywnoÊci koncentruje si´ na promocji i ochronie swoich oryginalnych produktów posiadajàcych
ÊciÊle okreÊlone pochodzenie geograficzne lub specyficznà jakoÊç wynikajàcà z tradycyjnego sposobu wytwarzania. Dla utrzymania ich
jakoÊci, reputacji i marki, Wspólnota wprowadzi∏a system rejestracji i ochrony nazw regionalnych i tradycyjnych produktów rolnych
i Êrodków spo˝ywczych. Produkty regionalne i tradycyjne sà zatem traktowane w Unii Europejskiej jako dobro wyjàtkowe i niepow-
tarzalne dziedzictwo kulturowe ca∏ego kontynentu.

Te produkty i opierajàce si´ na nich kuchnie narodowe czy regionalne to bardzo istotny element promocji turystycznej Europy – jej
poszczególnych krajów i regionów. Sprzeda˝ turystom produktów rolnych w formie daƒ to najbardziej op∏acalna forma ich komer-
cjalizacji – szczególnie, jeÊli jest to forma sprzeda˝y bezpoÊredniej. To m.in. dzi´ki niej dochodowoÊç rolnika francuskiego jest dwa razy
wi´ksza ni˝ niemieckiego i ponad dziesi´ciokrotnie wi´ksza ni˝ polskiego. Wytwarzanie produktów regionalnych i tradycyjnych to
istotny element spo∏ecznej gospodarki rynkowej, wa˝ny instrument europejskiej polityki rozwoju obszarów wiejskich, majàcy na celu
wyrównanie ró˝nic w poziomie ˝ycia i rozwoju gospodarczym mi´dzy poszczególnymi regionami.

Istota produkcji regionalnych i tradycyjnych specja∏ów wymusza samoorganizowanie si´ wytwórców w celu uruchomienia produkcji,
promocji i sprzeda˝y oraz dzia∏ania ró˝nych partnerów spo∏ecznych w dobrze poj´tym wspólnym interesie. DziÊ w dobie wszechobec-
nej chemizacji ca∏ego procesu wytwarzania i przetwarzania ˝ywnoÊci – ∏àcznie z modyfikacjami genetycznymi – produkty regionalne
i tradycyjne stanowià dla konsumentów swoistà przeciwwag´ i alternatyw´ w stosunku do produktu wytwarzanego metodami prze-
mys∏owymi zarówno na rynkach Êwiatowych, jak i na rynku wewn´trznym. Produkcja z zastosowaniem metod tradycyjnych
najcz´Êciej dotyczy regionów o przewadze nieprzemys∏owego, ekstensywnego rolnictwa, a wi´c regionów ubogich, które zajmujà
szczególne miejsce w europejskiej polityce regionalnej. Produkty tradycyjne ze wzgl´du na pracoch∏onny sposób produkcji generujà
nowe miejsca pracy, sà istotnym elementem promocji miejsca ich wytwarzania, stanowià o atrakcyjnoÊci turystycznej regionów, a co
najwa˝niejsze, pozwalajà na znaczne podniesienie op∏acalnoÊci produkcji rolnej, a przez to wzrost poziomu ˝ycia mieszkaƒców wsi 
i terenów wiejskich. Produkty regionalne i tradycyjne zapewniajà producentom godziwy zysk jednak tylko wtedy, gdy konsumenci
potrafià odró˝niç je od produktów masowych. Najwy˝szà cen´ uzyskujà te wyroby, które sà sprzedawane w formie przetworzonej 
np. daƒ kuchni regionalnej czy narodowej. Budowa rynku to tworzenie miejsc, w których Êwiadomi konsumenci mogà te produkty
zawsze, a nie tylko okazjonalnie, znaleêç, kupiç i delektowaç si´ nimi.



Najwa˝niejszym wyró˝nikiem produktów regionalnych i tradycyjnych jest ich specyficzna jakoÊç. Wynika ona z tradycyjnego sposobu
wytwarzania zgodnego z dziedzictwem kulinarnym oraz ze szczególnych walorów klimatycznych, glebowych czy ludzkich zwiàzanych
z miejscem wytwarzania danego produktu. Te w∏aÊnie czynniki stanowià o tym, i˝ jakoÊç i reputacja produktu wynikajàce z ochrony
tradycji i kultywowania lokalnych zwyczajów i obrz´dów sà dobrem wspólnym, z którego korzystaç mogà wszyscy ci, którzy sà
zwiàzani z okreÊlonym geograficznie miejscem lub sà spadkobiercami tradycyjnego sposobu wytwarzania i stosujà go w produkcji. 
Nie mo˝na przecie˝ opatentowaç lub w inny sposób przyw∏aszczyç sobie specyficznego klimatu, sk∏adu gleby, tradycji, dziedzictwa
kulturowego czy kulinarnego. 

Ludzie sà ciekawi innych ludzi i miejsc, a wybierajàc si´ w podró˝ chcà nie tylko jak najwi´cej zwiedziç i zobaczyç, ale tak˝e (a w przy-
padku wielu wy∏àcznie!) sympatycznie pobiesiadowaç przy stole suto zastawionym lokalnymi przysmakami w zgodzie z regionalnà
tradycjà. Szacuje si´, ˝e turyÊci zainteresowani wy∏àcznie dobrà autentycznà, tradycyjnà czy regionalnà kuchnià stanowià od 10 
do 15 % ogó∏u turystów. Sà to ci, którzy „˝yjà po to, aby dobrze jeÊç, a nie jedzà, aby ˝yç“. Stàd ogromna przysz∏oÊç przed tymi, którzy
tworzàc ofert´ turystycznà, si´gnà do przebogatych tradycji narodowej kuchni w oparciu o spuÊcizn´ pokoleƒ zawartà w starych
przepisach i recepturach. A jest si´ o co biç. 

Oko∏o 80% ruchu turystycznego w Europie to turystyka indywidualna i rodzinna. Bardzo wa˝ny jest fakt, ˝e 87% ruchu turysty-
cznego to ruch wewnàtrz Unii. Tylko 13% turystów wyje˝d˝a poza kraje Wspólnoty. Poniewa˝ niebawem najbardziej wzroÊnie licz-
ba turystów w wieku 50-65 lat, mo˝na przypuszczaç, ˝e najwi´kszym zainteresowaniem b´dà cieszy∏y si´ te oferty wypoczynkowe,
które bazowaç b´dà na walorach przyrodniczych regionów i – zgodnie z tendencjami Êwiatowymi – na autentycznych produktach wy-
twarzanych zgodnie z tradycjà i kulturà danego miejsca. Ciekawy jest fakt, ˝e Âwiatowa Organizacja Turystyczna szacuje tempo
wzrostu w przemyÊle turystycznym w Europie Ârodkowo-Wschodniej w ciàgu najbli˝szych 10 lat na 5,2%. Dynamika ta znacznie
przekracza tempo wzrostu gospodarczego w tym regionie. To dlatego tak du˝e inwestycje prowadzà w naszym kraju Êwiatowe sieci
hotelowe. Ju˝ w 2000 roku zagraniczni turyÊci wydali w naszym kraju 6,1 mld PLN. Szacuje si´, ˝e w 2006 r. b´dzie to 9,3 mld PLN.
Polacy w tym czasie wydali natomiast odpowiednio 19,2 mld, a w 2006 r. b´dzie to najprawdopodobniej 26,7 mld PLN. Sà to kwoty
nie do pogardzenia, pytanie tylko jak ich nie straciç? W turystyce na Êwiecie i w Europie, zarówno mi´dzy krajami, jak i regionami
turystycznymi, toczy si´ bowiem bezwzgl´dna walka o turyst´ i o jak najwi´kszy udzia∏ w rynku.

Pocieszajàcym mo˝e byç fakt, ˝e wed∏ug prognoz Polska w nadchodzàcych latach b´dzie krajem, którego jednà z najwa˝niejszych ga∏´zi
gospodarki stanowiàcych o dochodach paƒstwa i poziomie ˝ycia jego obywateli b´dzie w∏aÊnie turystyka. Warunkiem sukcesu jest
tworzenie ofert turystycznych g∏´boko osadzonych w historii i kulturze zarówno kraju, jak i poszczególnych regionów. Najwi´kszà, 
i co niezmiernie wa˝ne naturalnà atrakcjà, jest eksponowanie niepowtarzalnego dziedzictwa kulturowego rozumianego jako ca∏o-
kszta∏t materialnego i duchowego dorobku narodu. Dziedzictwo kulturowe to zarówno krajobraz wokó∏ nas, góry, lasy, woda, archi-
tektura, uk∏ady przestrzenne wsi, osiedla miast, jak te˝ zabytki, pa∏ace, dwory, dworki, koÊcio∏y, synagogi, kapliczki i cmentarze. 
To tak˝e rzemios∏o, r´kodzie∏o, wytwory sztuki, gwara, tradycyjne sposoby uprawy i hodowli, to obyczaje, obrz´dy, ˝ycie prywatne 
i spo∏eczne oraz legendy i baÊnie. Ogromnie wa˝ne jest tak˝e dziedzictwo kulinarne, z kulturà sto∏u, tradycyjnymi przetworami 
i potrawami. To na umiej´tnym wykorzystaniu tego bogactwa polegajà dziÊ najbardziej skuteczne sposoby promowania regionów.
Niezmiernie wa˝ne jest jak najpe∏niejsze wykorzystanie krajobrazów kulturowych w tworzonych produktach turystycznych.
Praktycznym wymiarem takiego rozumienia dziedzictwa kulturalnego w turystyce, a szczególnie dziedzictwa kulinarnego, sà w∏aÊnie
produkty tradycyjne i regionalne.  



Polskie rolnictwo, w wi´kszoÊci tradycyjne i ma∏o wydajne, wytwarza towary zdrowe i wyjàtkowo smaczne. Mi´so, sery, owoce,
warzywa, ryby czy jaja przetwarzane na tradycyjne i regionalne produkty zgodnie z wielowiekowymi tradycjami oraz w niezmieniony
od wieków sposób, a nast´pnie proponowane w sklepach i restauracjach sà zawsze ogromnie atrakcyjne i dlatego mogà zapewniç
wysokà dochodowoÊç zarówno restauratorom, jak i producentom ˝ywnoÊci.

Trudna historia Polski, ciàg∏e wojny, zmiany granic, zabory czy migracje stworzy∏y nietypowà sytuacj´ jak na europejskie warunki –
szczególnie w porównaniu do sytuacji regionów, z których sk∏ada si´ dzisiejsza Unia Europejska. Tylko nieliczne obszary naszego kraju
z to˝samoÊcià kulturowà nie b´dà mia∏y zasadniczych problemów. W tym w∏aÊnie jednak tkwi nasza si∏a. Nie od dziÊ wiadomo, ˝e
najwi´ksze i najwspanialsze rzeczy powstajà na pograniczu kultur, tradycji, zwyczajów i narodów oraz w wyniku wzajemnego ich
przenikania. Musimy dok∏adnie rozejrzeç si´ dooko∏a, a uzbroiwszy si´ w doÊwiadczenia paƒstw europejskich w zakresie identyfikacji
i promocji produktów tradycyjnych zobaczymy wielkie bogactwo, o istnieniu którego nic nie wiedzieliÊmy. To nasza ogromna szansa!
DziÊ przyszed∏ czas, ˝eby spuÊcizn´ pokoleƒ zamieniç na pieniàdze, czego Paƒstwu i sobie ˝yczymy.

Dr Grzegorz Russak
Prezes Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego



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

Wywód na temat prawdziwej polskiej kuchni trzeba poprzedziç wprowadzeniem bardzo wa˝nego rozró˝niania poj´ç „potrawy“ 
i „dania“. Potrawa cz´sto mieÊci si´ w kategorii produktu. Potrawy sà to przetworzone surowce lub surowiec. Danie w staropolskiej
kuchni by∏o wszystkim, co za jednym razem podawano na stó∏. Wtedy, kiedy z tego sto∏u potrawy znika∏y i zastawiano go powtórnie
wieloma smako∏ykami serwowanymi w wazach, na pó∏miskach i talerzach, to mówiono, ˝e pojawi∏o si´ drugie danie. Stó∏ z deserami,
ciastami i owocami te˝ by∏ daniem, ale ostatnim. DziÊ za danie uwa˝a si´ kompozycj´, którà stanowi potrawa wraz z dodatkami i deko-
racjà. Tak wi´c dania sà domenà gastronomii, poniewa˝ to one stanowià podstaw´ oferty restauracji lub innych zak∏adów gastrono-
micznych. Natomiast potrawy oprócz gastronomii sà sprzedawane w handlu. 
Relacje, jakie wyst´pujà mi´dzy kuchnià a produktami sà ogromnie istotne dla jej regionalnej czy narodowej wyjàtkowoÊci i auten-
tycznoÊci. Smak kuchni narodowych czy regionalnych to prosta pochodna smaku i jakoÊci surowców oraz produktów, z których kom-
ponowane sà dania. Nie mo˝na uzyskaç prawdziwego smaku kuchni chiƒskiej poza terytorium Chin, kuchni meksykaƒskiej poza
Meksykiem, japoƒskiej poza Japonià, a polskiej poza Polskà. Tak samo jest te˝ z regionami. Ka˝de miejsce na ziemi posiada swój specy-
ficzny mikroklimat, gleb´, mikroflor´ Êrodowiskowà i temu podobne wyró˝niki, które determinujà smak kiszonek, serów, w´dlin dojrze-
wajàcych, ciast i pieczywa. Smak kuchni tworzy si´ tak˝e ze smaku przypraw i dodatków oraz oddzia∏ywania specyficznej mikroflory
Êrodowiskowej. To w∏aÊnie ona sprawia, ˝e ogórki czy kapusta si´ kiszà, sery i w´dliny dojrzewajà, a owoce i warzywa majà niepo-
wtarzalny smak. Polska pod tym wzgl´dem jest bardzo uprzywilejowana przez natur´. Nasze jab∏ka charakteryzuje cudownie wonna
kwaskowatoÊç, podczas gdy te same jab∏ka w Kalifornii sà s∏odkie! Czy mo˝na zatem uzyskaç prawdziwy smak polskiego jab∏ecznika 
z kalifornijskich lub hiszpaƒskich jab∏ek? Nasze ogórki czy kapusta, gdy je zakisimy sà prawdziwym rarytasem, co nie uda si´ nigdy
˝adnemu Anglikowi. Nasze zsiad∏e mleko, a co za tym idzie i bia∏y twaróg, ma inny smak od tego dajmy na to z Bu∏garii. A wi´c trady-
cyjnego polskiego sernika bez polskiego twarogu upiec si´ nie da! Smak polskiej dziczyzny, jagni´ciny, ciel´ciny czy g´si owsianej,
antonówki, szarej renety, kury wiejskiej, czosnku, chrzanu czy kiszonych ogórków jest wyborny, wysoko ceniony przez smakoszy, 
a bez ich udzia∏u nie powstanà dania o znakomitej ugruntowanej wielowiekowà tradycjà jakoÊci. T´ wielkà prawd´ powinni dobrze
zapami´taç wszyscy, którzy chcà osiàgnàç sukces zarówno w gastronomii, jak i w turystyce. TuryÊci wczoraj i dziÊ sà pe∏ni ciekawoÊci
krajów, które odwiedzajà. Nie tylko interesujà si´ cudami natury czy zabytkami, ale w znacznym stopniu, a niektórzy przede 
wszystkim, dziedzictwem kulinarnym regionów i paƒstw. I to z tej smacznej perspektywy zaspokajajà swojà ciekawoÊç poznawania
innych kultur. W naszym kraju równie˝ roÊnie rzesza tych, którzy coraz bardziej doceniajà autentycznà, naturalnà, cz´sto tradycyjnà
˝ywnoÊç. W kuchniach regionalnych i narodowych ogromnie wa˝na jest tradycja i powszechne standardy, bez których nigdy nie
zbuduje si´ prawdziwej marki kuchni. Tradycja nie mo˝e byç – szczególnie w kuchni – mylona z modà. Moda zmienia si´ i przemija, 
a tradycja jest czymÊ ogromnie wa˝nym, bo stanowiàcym istot´ to˝samoÊci narodowej i regionalnej, która trwa przekazywana z pokole-
nia na pokolenie. Bardzo cz´sto spotyka si´ ksià˝ki kucharskie, które podajà przepisy zawierajàce sposób przygotowania, gramatur´
koniecznych sk∏adników, opis i zdj´cie potrawy na talerzu czy pó∏misku. W wielu przypadkach bez dok∏adnego opisania surowców 
i produktów sà to tak naprawd´ tylko ciekawe ilustracje. Najlepszym przyk∏adem pokazujàcym jak si´ rzeczy majà w naszym kraju jest
najbardziej polska z polskich potraw – bigos.
Jest ró˝nie, a powinno byç tak:



Potrzebne sk∏adniki to:

Woda 10 l
Marchew 400 g
Pietruszka 200 g 
Por 150 g
Seler 100 g
Grzyby suszone leÊne 10 g
Sól
Pieprz czarny

Potrzebne sk∏adniki to:

Wo∏owina z koÊcià 
(np. pr´ga)

i mi´so wiejskiej kury 1 kg 
Woda 2,5 l
W∏oszczyzna obrana 250 g
Cebula 70 g
Bia∏ko z 2 jaj 
Naç pietruszki
Ziele angielskie
Sól
Pieprz czarny

Bulion mi´sny

Podstawowy wywar jarski do zup

Sposób przyrzàdzenia:
Mi´so starannie p∏uczemy w zimnej wodzie. Po w∏o˝eniu do garnka, zalewamy odmierzonà iloÊcià
wody. Gotujemy na bardzo wolnym ogniu przez oko∏o 3 godziny. Dodajemy umytà w∏oszczyzn´
(Êwie˝à lub przyrumienionà), cebul´ (najlepiej przyrumienionà) i gotujemy na bardzo wolnym ogniu
przez oko∏o 45 minut. Z otrzymanego bulionu zbieramy t∏uszcz, wyjmujemy mi´so, w∏oszczyzn´ 
i ca∏oÊç cedzimy przez sito. Bulion mo˝emy sklarowaç za pomocà bia∏ka. Do bulionu dodajemy pokro-
jone mi´so oraz posiekanà naç pietruszki i koperek. Bulion mo˝na podawaç z pasztecikami, kluskami
lanymi lub makaronem. Bulion mi´sny mo˝e pos∏u˝yç jako podstawa dla zup smakowych, zup bia∏ych,
zup przecierowych i barszczy.

Sposób przyrzàdzenia:
Umytà w∏oszczyzn´ starannie oczyszczamy i p∏uczemy. Suszone grzyby namaczamy w letniej
wodzie na kilkanaÊcie minut, po czym starannie je myjemy. Tak przygotowane sk∏adniki wk∏adamy
do garnka i zalewamy wodà. Gotujemy na wolnym ogniu przez oko∏o 40 minut. Wywar solimy po
zagotowaniu. Ugotowany wywar cedzimy i u˝ywamy jako bazy do zup warzywnych. Pozosta∏à
w∏oszczyzn´ mo˝emy tak˝e wykorzystaç jako dodatek do zup lub sa∏atek, np. sa∏atki jarzynowej.

11



Sposób przyrzàdzenia:
Mi´so starannie p∏uczemy w zimnej wodzie, wk∏adamy do garnka i zalewamy odmierzonà iloÊcià
zimnej wody. Gotujemy na bardzo wolnym ogniu przez oko∏o 3 godziny. Dodajemy umytà
w∏oszczyzn´ (Êwie˝à lub przyrumienionà), kapust´, cebul´ (najlepiej przyrumienionà), suszony
prawdziwek i przyprawiamy do smaku zio∏ami i solà. Wywar gotujemy na bardzo wolnym ogniu
przez oko∏o 45 minut. Do roso∏u dodajemy pokrojone mi´so, posiekanà pietruszk´ i koperek.
Podajemy z makaronami domowymi. Rosó∏, podobnie jak bulion, mo˝e byç wykorzystywany tak˝e
jako podstawa innych zup kuchni polskiej.

Rosó∏

Potrzebne sk∏adniki to:

Wo∏owina bez koÊci 
i z koÊcià

(krzy˝owa, mostek, 
szponder, rostbef, pr´ga)

12-35 dag na 1 osob´
lub odpowiednio – cz´Êci
tuszy kury wiejskiej 
lub ba˝anta
Woda do zalania
sk∏adników z zapasem 
na wygotowanie 

ok. 0,5 l na osob´
W∏oszczyzna obrana 

ok. 7 dag na 1 osob´
Cebula
Kapusta w∏oska
LiÊç laurowy
Ziele angielskie 
Suszony prawdziwek
Sól
Pieprz czarny
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Sposób przyrzàdzenia:
Jako wywaru mo˝emy u˝yç bulionu mi´snego lub roso∏u, np. ze szpondra, pr´gi, ∏aty wo∏owej i kury
wiejskiej. W∏oszczyzn´ p∏uczemy, czyÊcimy, zalewamy wodà, dodajemy mas∏o, solimy i gotujemy do
mi´kkoÊci. Po zagotowaniu, odcedzamy. Grzyby Êwie˝e (najlepiej dorodne prawdziwki) starannie
p∏uczemy pod bie˝àcà wodà. Drobno siekamy, gotujemy w ma∏ej iloÊci wody razem z pokrojonà cebulà
lub podsma˝amy na klarowanym z cebulà maÊle. Wywar (bulion lub rosó∏) cedzimy i ∏àczymy z grzy-
bami oraz warzywami. Zaprawiamy màkà rozmieszanà z zimnà wodà i gotujemy. Nast´pnie dodaje-
my Êmietan´ i doprawiamy solà, pieprzem i koperkiem. Zup´ grzybowà mo˝emy zaprawiç tak˝e
przyrumienionà zasma˝kà. Podajemy z ∏azankami, kaszà per∏owà lub makaronem.

Zupa ze Êwie˝ych grzybów (prawdziwków)

Potrzebne sk∏adniki to:

W∏oszczyzna 25 dag 
(bez kapusty)

Woda 1,5 l
Grzyby Êwie˝e 40 dag
Cebula 10 dag
T∏uszcz (mas∏o klarowane)

2 dag
Màka 3 dag
Âmietana 0,5 l
Koper
Sól
Pieprz czarny
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Potrzebne na ciasto
sk∏adniki:

Màka 1 kg
Oliwa 2 ∏y˝ki
Jaja 2 sztuki
Ciep∏a woda do zarobienia
Sól

lub

Màka 1 kg
Jaja 2 sztuki
Âmietana oko∏o 150 ml
Sól

Potrzebne na farsz
sk∏adniki:

Kapusta kiszona 1 kg
Grzyby suszone, 
najlepiej prawdziwki 

10 dag
Cebula 4 ma∏e 

lub 2 wi´ksze 
Cukier 1 ∏y˝ka sto∏owa
Sól
Pieprz czarny (mielony)
Ziele angielskie (mielone)
Kminek (mielony)
Mas∏o lub oliwa z oliwek

do sma˝enia

Sposób przyrzàdzenia:
Grzyby suszone moczymy przez kilka godzin albo najlepiej przez ca∏à noc. Namoczone grzyby
odsàczamy na sicie. Pozosta∏à po grzybach wod´ wylewamy. Grzyby gotujemy na bardzo wolnym
ogniu w ok. 0,5 l wody przez oko∏o 0,5 godziny. Odcedzamy wywar otrzymany w wyniku gotowania
grzybów i zachowujemy go, a grzyby kroimy no˝em lub rozdrabniamy w maszynce na mo˝liwie
najwi´kszym sitku. Sos z gotowania dodajemy do kapusty kiszonej, wczeÊniej odciÊni´tej, ale tylko 
w takiej iloÊci, ˝eby zakryç kapust´. Kapust´ gotujemy na wolnym ogniu przez oko∏o 1 godzin´, pilnu-
jàc, aby si´ nie przypali∏a. Odcedzamy kapust´, a nast´pnie szatkujemy jà no˝em. Pozosta∏y p∏yn (po
zagotowaniu powinno byç go jak najmniej) wylewamy. Na patelni na maÊle lub oliwie z oliwek, 
szklimy 2 ma∏e pokrojone cebule i dorzucamy pokrojone, uprzednio podgotowane grzyby suszone.
Podsma˝amy wszystko krótkà chwil´. Dok∏adamy na patelni´ pokrojonà kapust´ i mieszajàc chwil´,
sma˝ymy do odparowania. Nast´pnie przyprawiamy do smaku i czekamy a˝ farsz ostygnie.
Rozwa∏kowujemy przygotowane wczeÊniej ciasto pierogowe, wycinamy z niego kó∏ka, wyk∏adamy na
nie ostudzony farsz, sk∏adamy je na pó∏ i formujemy pierogi, sklejajàc brzegi ciasta.

Ziemiaƒskie pierogi wigilijne 
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Potrzebne sk∏adniki to:

Kasza j´czmienna, 
per∏owa Êrednia 40 dag

Grzyby suszone 
(prawdziwki) 5 dag

Cebula cukrowa 
(polska) 20 dag

Mas∏o klarowane 
lub mas∏o Êwie˝e 1 dag

Majeranek otarty (polski)
Ciasto pierogowe
(patrz: 
przepis na pierogi ziemiaƒskie)

Sól
Pieprz czarny

Pierogi per∏owe z kaszy j´czmiennej z grzybami

Sposób przyrzàdzenia:
Grzyby moczymy w zimnej wodzie przez kilka godzin. Odlewamy wod´, a nast´pnie p∏uczemy grzy-
by. Póêniej gotujemy je w ma∏ej iloÊci wody, a po ugotowaniu studzimy. Odcedzamy powsta∏y w ten
sposób wywar i zachowujemy go. Gotujemy kasz´ jaglanà w wywarze z grzybów (w proporcji: 2 cz´Êci
wywaru na 1 cz´Êç kaszy) prawie do mi´kkoÊci z dodatkiem sparzonego majeranku i soli. Odstawiamy
pod przykryciem. Ugotowane grzyby rozdrabniamy w malakserze lub maszynce na Êrednio drobno.
Cebul´ po umyciu i obraniu Êcieramy na tarce jarzynowej na Êrednich oczkach. Na rozgrzanà oliw´
lub mas∏o klarowane wrzucamy cebul´, którà rumienimy na z∏oty kolor. Dodajemy do niej rozdrob-
nione grzyby, podsma˝amy. Wsypujemy upra˝onà kasz´ i wszystko przesma˝amy. Do smaku
doprawiamy pieprzem i solà. Do ca∏oÊci mo˝emy dodaç wywar z grzybów, je˝eli kasza jest zbyt sucha.
JeÊli smak nie jest wystarczajàco wyrazisty, dodajemy wi´cej pieprzu, soli lub sparzonego uprzednio
majeranku. Farsz zawijamy w ciasto pierogowe, którego brzegi formujemy w falbank´. Farsz mo˝e byç
wykorzystany do nadziewania zarówno pierogów gotowanych, jak i sma˝onych w g∏´bokim t∏uszczu.
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Sposób przyrzàdzenia:
Cebul´ kroimy w drobnà kostk´. Podsma˝amy na oliwie lub boczku,
przyprawiajàc pieprzem i solà. Rozgotowujemy kasz´ jaglanà.
Rozgotowanà kasz´ odsma˝amy na zeszklonej wczeÊniej cebuli. Ca∏oÊç
studzimy i dodajemy do niej rozdrobniony ser oraz bryndz´ owczà.
Kasz´ jaglanà mo˝emy zastàpiç gotowanymi ziemniakami. Farsz zawi-
jamy w ciasto pierogowe. Gotowane pierogi smakujà znakomicie
podawane z g´stà wiejskà Êmietanà lub odsma˝ane.

Potrzebne sk∏adniki to:

Kasza jaglana (gotowana) 
1 kg

Cebula 20 dag
Ser bia∏y wiejski 20 dag
Bryndza owcza 10 dag
Oliwa
lub w´dzony boczek

drobno pokrojony 5 dag
Ciasto pierogowe
(patrz: 
przepis na pierogi ziemiaƒskie)

Sól
Pieprz czarny
ewentualnie ga∏ka
muszkato∏owa 
lub ziele angielskie mielone

Pierogi Hrabiny TyszkiewiczowejPotrzebne sk∏adniki to:

Jaja 4 szt.
Szynka wieprzowa 10 dag
Mas∏o 25 dag
Cebula 30 dag
Borowiki blanszowane 

0,5 kg
Ciasto pierogowe
(patrz:
przepis na pierogi ziemiaƒskie)

Sól
Pieprz czarny

Sposób przyrzàdzenia:
Cebul´ kroimy i podsma˝amy na maÊle, dodajemy do niej pokrojonà w drob-
nà kostk´ szynk´ i równie˝ jà podsma˝amy. Dok∏adamy pokrojone borowiki.
Wszystko doprawiamy solà i pieprzem. Na koniec ca∏oÊç ∏àczymy z jajami,
mieszamy i razem sma˝ymy. Tak przyrzàdzony farsz studzimy.
Przygotowane wczeÊniej ciasto pierogowe, takie jak na pierogi ziemiaƒskie,
rozwa∏kowujemy, wycinamy z niego kó∏ka, wyk∏adamy na nie farsz i for-
mujemy pierogi. Gotujemy je a˝ do wyp∏yni´cia. Przed podaniem potraw´
polewamy roztopionym mas∏em.

Pierogi ruskie (bo z Rusi, czyli z Galicji)
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Sposób przyrzàdzenia:
¸opatk´ z warchlaka koniecznie z koÊcià, marynujemy w warzywnej bejcy z dodatkiem czerwonego
wina lub kieliszka ja∏owcówki. Mi´so w marynacie odstawiamy do lodówki na dwie doby. Nalewk´
ja∏owcowà potrzebnà do marynaty mo˝emy przygotowaç sami. Najpierw sprawdzamy czy ziarna
dojrza∏ego ja∏owca sà s∏odkie. Nast´pnie wrzucamy ich garÊç do butelki, zalewamy wódkà i – zgodnie
z zaleceniami autorów starych ksià˝ek kucharskich – u˝ywamy w razie potrzeby. Przed pieczeniem
∏opatk´ szpikujemy g´sto Êwie˝à s∏oninà i du˝à iloÊcià ca∏ych zàbków czosnku. (Czosnek musi byç pol-
ski, a nie dorodny chiƒski). W tym celu robimy ostrzem no˝a otwory w mi´sie. Otworów powinno byç
du˝o, najlepiej jeden przy drugim. Doprawiamy mi´so solà i pieprzem, zawijamy w papier do
pieczenia i wk∏adamy do ˝eliwnej lub emaliowanej brytfanki o grubych Êciankach. Przed rozpocz´ciem
pieczenia podlewamy mi´so wrzàtkiem. ¸opatk´ pieczemy przez oko∏o 2-3 godziny do czasu a˝ mi´so
zacznie odchodziç od koÊci. Pieczeƒ jest znakomita zarówno na ciep∏o, jak i na zimno. ¸opatk´ po
odj´ciu koÊci kroimy w plastry. Pozwalamy jej pobulgotaç w sosie, który przygotowujemy z sosu 
z pieczeni. Sos wzbogacamy mas∏em i przyprawiamy do smaku. ¸opatka z warchlaka po szczebrzaƒsku
najlepiej smakuje podawana z pyzami i zasma˝anymi buraczkami.

Najwi´kszym rarytasem wÊród mi´s z dziczyzny jest szynka z sarny. Sarnina jest mi´sem bardzo
delikatnym i mo˝na z niej przygotowywaç najwykwintniejsze potrawy. Marynowanie mi´sa to jedna
z wielkich tajemnic polskiej kuchni myÊliwskiej. Celem marynowania jest konserwowanie i kruszenie
mi´sa. Marynata sprawia, ˝e mi´so nabiera smaku i pozbywa si´ specyficznego zapachu. Dawniej,
kiedy miejsce lodówek zajmowa∏y lodownie lub g∏´bokie zimne piwnice, a tusze d∏ugo przechowywano
w skórach, najcz´Êciej stosowano mocne korzenne zalewy octowe. Gotowano wówczas ocet z korzenia-
mi oraz innymi przyprawami i wrzàcym zalewano mi´so, które marynowano nawet do tygodnia.
Wydaje si´, i˝ ten sposób marynowania nale˝y uznaç za historyczny, poniewa˝ dziÊ, nawet jeÊli sto-
suje si´ marynaty octowe, ocet rozcieƒcza si´ wodà z winem i przyprawami, a czas marynowania jest
znacznie krótszy. Cz´Êciej ni˝ kiedyÊ stosuje si´ obecnie marynaty warzywne, a wi´c utarte warzywa

Potrzebne na mary-
nat´ sk∏adniki to:

Warzywa jak do roso∏u
starte w drobne wiórki

Sok z jednej cytryny
Szklanka czerwonego wina
Pó∏ szklanki oliwy 
Pieprz czarny
Mielone ziele angielskie
Gnieciony ja∏owiec 

lub kieliszek ja∏owcówki

Potrawy z dziczyzny to prawdziwe rarytasy

Szynka z sarny na ró˝ne sposoby

¸opatka z warchlaka (dzika) po szczebrzaƒsku
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(marchewk´, seler, pietruszk´ i cebul´ krojonà w pióro) z oliwà, sokiem z cytryny, winem czerwonym
i przyprawami do wyboru (pieprzem, zielem angielskim, liÊciem bobkowym, rozmarynem, ja∏owcem,
czàbrem, majerankiem, odrobinà imbiru, goêdzikami, szczyptà sza∏wii, a jeÊli ktoÊ lubi tak˝e
czosnkiem). JeÊli chcemy mi´so szybko zamarynowaç, dobrze jest zmieszaç w równych proporcjach
oliw´, musztard´ i sok z cytryny, ca∏oÊç wzbogaciç przyprawami i ewentualnie czosnkiem, a efekt
b´dzie szybki i pewny. Do historycznych ciekawostek kulinarnych nale˝y zakopywanie na kilka dni 
w ziemi mi´sa owini´tego w lniane p∏ótna, które wczeÊniej mocno skrapia si´ spirytusem. Pewnà i godnà
polecenia metodà jest moczenie mi´sa w zsiad∏ym mleku lub maÊlance przez 12 godzin. Mo˝emy
wybraç rodzaj marynaty i dopasowaç jà do dziczyzny oraz potrawy, którà chcemy z niej przygotowaç.

Potrzebne sk∏adniki i sposób przyrzàdzenia marynaty (w zale˝noÊci od rodzaju mi´sa):

JeÊli mamy do dyspozycji szynk´ ze starego koz∏a pozyskanego w rui, najlepiej b´dzie – tak jak robili to
nasi przodkowie – jeÊli sarnin´ najpierw zabejcujemy octem, cebulà i korzeniami (4 szklanki wody, 
1 szklanka octu, cebula, przyprawy). Po zagotowaniu bejcy, zaparzamy w niej przyprawy i wszystko
studzimy. Na 5 kg mi´sa potrzebujemy oko∏o 2 l marynaty. Mi´so marynujemy przez 2 - 3 dni.

JeÊli mi´so pochodzi z m∏odej sarny, najlepsza b´dzie dla niego bejca warzywna z winem lub zsiad∏e mleko.
Po zamarynowaniu, mi´so mocno zbijamy pa∏kà, g´sto szpikujemy s∏oninà i pieczemy, najpierw suto pole-
wajàc mas∏em, a potem kwaÊnà Êmietanà. Pod koniec pieczenia dobrze jest oprószyç pieczeƒ màkà, kilka-
krotnie podlewajàc wytworzonym sosem. Pieczeƒ studzimy, kroimy na porcje i z powrotem sk∏adamy.
Podajemy po odgrzaniu w sosie zrobionym z sosu powsta∏ego podczas pieczenia oraz g´stej wiejskiej
Êmietany i przypraw. Przed polaniem sos musi choç raz zabulgotaç.
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Sposób przyrzàdzenia:
W niemal ka˝dej XIX-wiecznej ksià˝ce kucharskiej mo˝na znaleêç co najmniej kilkanaÊcie sposobów
przyrzàdzania sztuki mi´sa nie tylko z wo∏owiny, ale tak˝e z dziczyzny (jelenia, ∏osia, sarny),
wieprzowiny i baraniny. Bardzo wa˝ny dla jakoÊci tej potrawy jest w∏aÊciwy wybór mi´sa. Mi´so
mocno zbijamy drewnianym wa∏kiem, dzi´ki czemu b´dzie ono kruche. Jak g∏osi polskie przys∏owie,
rosó∏ t´gi jest tylko z pr´gi. W∏aÊnie z tej cz´Êci tuszy wo∏owej lub ciel´cej mo˝na przygotowaç naj-
smaczniejszà sztuk´ mi´sa. Mi´so ugotowane do mi´kkoÊci w rosole (do którego dodajemy mi´so 
z koÊci), przed podaniem tniemy razem z koÊcià bardzo ostrà pi∏kà na plastry, uk∏adamy na talerzu 
i otaczamy wianuszkiem drobno pokrojonych warzyw. Warzywa dodajemy do roso∏u pod koniec
gotowania pr´gi, aby nie dopuÊciç do ich rozgotowania. Potrawa powinna wyglàdaç na talerzu jak
kwiat. W centralnej cz´Êci na s∏upku z koÊci, k∏adziemy ma∏à grzank´ posmarowanà tukiem wyj´tym
z koÊci oraz grubo zmielonym pieprzem i solà. Ca∏oÊç dekoracyjnie polewamy sosem Êmietanowo-
chrzanowym. Do takiej sztuki mi´sa po oficersku podawano dawniej kieliszek zmro˝onej wódki i w ten
sposób rozpoczynano uczt´.
Przyrzàdzone jak wy˝ej mi´so podawano z du˝à iloÊcià „sosu“ – tak esencjonalnego i bogatego
w sk∏adniki, ˝e sam w sobie móg∏by stanowiç osobne danie – i zwano popularnie sztukà mi´sa po
˝o∏niersku. W celu przygotowania „sosu“ przesma˝amy na maÊle pomidory z cebulà, które nast´pnie
przecieramy lub miksujemy, aby pozbyç si´ skórki i pestek. Nast´pnie dodajemy dobrze przesma˝onà
z cebulà drobno pokrojonà kie∏bas´, boczek oraz szynk´. Do ca∏oÊci dodawano dawniej równie˝ co
najmniej dwa rodzaje ugotowanej wczeÊniej fasoli i drobno pokrojone gotowane ziemniaki. JeÊli chce-
my przyrzàdziç taki „sos“, sk∏adniki mieszamy w rondelku, w miar´ potrzeby podlewajàc roso∏em 
i zaprawiamy Êmietanà. Ca∏oÊç przyprawiamy na ostro. Tym esencjonalnym i bardzo po˝ywnym
„sosem“ obficie polewamy mi´so przed podaniem. Po zjedzeniu takiej sztuki mi´sa ˝o∏nierz nabiera∏
ducha walki.

Sztuka mi´sa po ˝o∏niersku

Potrzebne sk∏adniki to:

Mi´so wo∏owe lub ciel´ce 
(najlepiej pr´ga, 
pierwsza krzy˝owa
z kwiatem (t∏uszczykiem)
lub kawa∏ek zrazówki)

Warzywa
Pieczywo na grzank´
Pomidory
Cebula
Kie∏basa, boczek, szynka
Gotowane ziemniaki
Gotowana fasola
Âmietana
Mas∏o do sma˝enia
Sól
Pieprz czarny
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Sposób przyrzàdzenia:
Polski bigos musi byç robiony z polskiej kiszonej tradycyjnie kapusty. Rozpoczyna si´
jego gotowanie, kiedy mamy do dyspozycji rosó∏ ugotowany na warzywach z naturalnej
uprawy i mi´sie – najlepiej mi´sie wo∏u, kury z tradycyjnego chowu albo te˝ dziczyzny
(ba˝ant, sarna, jeleƒ) – do którego wrzucamy odciÊni´tà kapust´ kiszonà z dodatkiem
równie˝ szatkowanej kapusty surowej. Proporcje sà tu wyborem kucharza. Ogromnie
wa˝ne jest to, by do bigosu trafi∏a wi´ksza wagowo iloÊç mi´sa ni˝ kapusty. Dobierajàc
mi´sa do tej potrawy, nale˝y pami´taç, ˝e lubi ona t∏ustoÊci i dodanie t∏ustej g´siny czy
pieczonej kaczki lub boczku jest jak najbardziej na miejscu. Mi´sa i w´dliny powinny 
byç ró˝ne, pieczone, gotowane, a niektóre Êwie˝e. Ale na pewno czwarta cz´Êç mi´s 
i w´dlin powinna byç peklowana. W´dliny i pieczenie kroimy i przesma˝amy na smalcu 
z dodatkiem cebuli i po przesma˝eniu wrzucamy do gotujàcej si´ kapusty w rosole.
Mi´sa surowe takie jak schab, pol´dwica, ciel´cina czy piersi z drobiu kroi si´ na drobne
kawa∏ki w kostk´ lub frytk´ i tak jak w przypadku mi´s pieczonych czy gotowanych 
po przesma˝eniu wrzuca si´ je do garnka z kapustà. Bardzo wa˝nym dodatkiem do
prawdziwego bigosu sà suszone grzyby – najlepiej prawdziwki wymoczone i ugotowane
na mi´kko. Grzyby kroimy w paseczki i wrzucamy do gotujàcej si´ potrawy, a wodà 
z gotowanych grzybów podlewamy kapust´. Aby uzyskaç szlachetny smak bigosu,
koniecznie trzeba do niego dodaç tradycyjnie w´dzonych Êliwek polskich, a nie kandy-
zowanych kalifornijskich. Do bigosu dodajemy przecieru pomidorowego, kilka ∏y˝ek
miodu i przyprawy (pieprz, sól, mielone ziele angielskie, liÊç laurowy, majeranek,
ja∏owiec i inne do wyboru i wed∏ug uznania tymianek, czàber, odrobin´ ruty, sza∏wii,
kminku, rozmarynu...) Dobrze jest bigos podlewaç czerwonym winem (znakomicie, jeÊli
jest to wino domowe z czerwonej porzeczki) lub wzbogaciç smak potrawy kieliszkiem
nalewki (z dereniu, tarniny czy czarnej porzeczki). W polskich sadach cz´sto rosnà 
odmiany kwaÊnych, winnych jab∏ek (np. antonówki czy szarej renety). Te jab∏ka dodane
do bigosu (bez skórki i gniazd nasiennych) dajà wspania∏e smakowe rezultaty. 
Na przyk∏adzie bigosu widaç, jak wa˝ne dla jakoÊci potrawy sà poszczególne sk∏adniki 
i ich w∏aÊciwa jakoÊç. Bigos powinien byç chroniony w Polsce tak jak francuski szampan
czy wino z Bordeaux. Aby tej szlachetnej nazwy nie mog∏a nosiç kwaÊna kapusta 
z wkrojonà parówkà, gdy˝ wprowadza to zam´t w g∏owach turystów i taka sytuacja
przekreÊla mo˝liwoÊç budowy marki wokó∏ tej potrawy.

Potrzebne sk∏adniki to:

Kapusta kiszona
Kapusta surowa
Rosó∏ 
(dok∏adny opis poni˝ej)

G´sina i/lub pieczona kaczka
Boczek
Ró˝niste peklowane 

i pieczone mi´siwa
Surowe mi´so 
(schab, pol´dwica, ciel´cina
i/lub piersi z drobiu)

Smalec 
Cebula 
Âwie˝e kwaÊne jab∏ka
(najlepiej antonówka 
lub szara reneta)

Tradycyjnie w´dzone
Êliwki polskie

Suszone grzyby 
(najlepiej prawdziwki)

Przecier pomidorowy
Miód
Czerwone wino 
(najlepiej domowe z czerwonej
porzeczki)

Kieliszek nalewki 
(najlepiej na dereniu, tarninie
lub czarnej porzeczce)

Przyprawy 
(pieprz, sól, mielone ziele

angielskie, liÊç laurowy,

majeranek, ja∏owiec i inne 

do wyboru i wed∏ug uznania,

tj. tymianek, czàber, odrobin´

ruty, sza∏wii, kminku 

i/lub rozmarynu)

Bigos polski
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Pasztety w polskiej kuchni od wieków odgrywajà ogromnie wa˝nà rol´. Pieczono je w bardzo ozdob-
nych formach, a po ostudzeniu dekorowano marynatami. Wspania∏e pasztety nie tylko s∏u˝y∏y do
eksponowania innych potraw, ale same w sobie stanowi∏y ozdob´ polskiego sto∏u. Podstawà pasztetów
by∏o duszone mi´so z kawa∏kami t∏ustego boczku lub podgardla, a tak˝e przeró˝ne pieczenie. Mi´so
takie by∏o wst´pnie siekane i przecierane przez sita. Dopiero póêniej dodawano do niego mas∏o,
przyprawy, jajka oraz na krwisto przesma˝onà wàtróbk´. Farsz na pasztet musia∏ mieç jak najbardziej
jednorodnà struktur´, dlatego ucieranie i przecieranie przez sita powtarzano kilkakrotnie. Bardzo
cz´sto do masy dodawano trufle, grubo posiekane borowiki (suszone i odgotowane), pieprz zielony
marynowany, kapary, przetarte sardele i inne sk∏adniki. Pasztety cz´sto aromatyzowano przyprawa-
mi zio∏owymi i alkoholami. Proporcje poszczególnych sk∏adników stanowi∏y tajemnic´ ka˝dej kuchni.

Staropolskie pasztety

Zajàca po sprawieniu moczymy w zimnej wodzie, kilka razy jà zmieniajàc. Dusimy go razem 
z t∏ustoÊciami, ciel´cinà i warzywami w ma∏ej iloÊci wody dopóki mi´so z ∏atwoÊcià nie zacznie
odchodziç od koÊci. Obieramy mi´so i mielimy (bez warzyw) razem z wàtróbkà przesma˝onà na mocno
rozgrzanym t∏uszczu oraz bu∏kà moczonà w powsta∏ym po gotowaniu rosole. Wszystko przepuszcza-
my przez maszynk´ 2 lub 3 razy. Do masy pasztetowej dodajemy mas∏o oraz 2 ca∏e jajka i 3 ˝ó∏tka.
Ca∏oÊç dok∏adnie wyrabiamy. Przyprawiamy Êwie˝o utartà ga∏kà muszkato∏owà, mielonym ja∏owcem,
solà i du˝à iloÊcià najlepiej Êwie˝o zmielonego pieprzu. Szczelnà brytfank´ smarujemy mas∏em i posy-
pujemy bu∏kà tartà. Pieczemy w temperaturze 180 stopni przez 1,5 do 2 godzin w zale˝noÊci od
gruboÊci pasztetu. Pasztet z zajàca wyjmujemy z formy dopiero wtedy, kiedy ca∏kowicie wystygnie.

Potrzebne sk∏adniki to:

Tuszka z jednego zajàca 
Boczek t∏usty 

lub podgardle 1 kg
2 gicze ciel´ce 
lub odpowiednio ciel´cina 
z przodu, mostek, karczek 
lub ˝eberka

Wàtróbka drobiowa 
lub ciel´ca 1 kg

Jaja 5 sztuk
Bu∏ka 2 sztuki
Mas∏o 0,25 kg
Sól
Pieprz czarny
Ga∏ka muszkato∏owa
Ja∏owiec

Pasztet z zajàca
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Pasztety z ryb, dziÊ zupe∏nie zapomniane, by∏y niegdyÊ bardzo popularne. Przygotowywano je iden-
tycznie jak mi´sne. Pasztety z ryb by∏y zawsze pieczone, a nie gotowane w roso∏ach czy na parze, jak
to si´ robi w przypadku ryb faszerowanych. Podawano je na zimno lub na goràco z ró˝nymi sosami
albo pieczono w ciastach. Za pasztety rybne uwa˝ano musy z ryb. By∏y one przyrzàdzane z ryb pie-
czonych lub gotowanych. Po obraniu z oÊci ryby przecierano przez sita lub miksowano, a nast´pnie
dodawano do nich mas∏o lub inny t∏uszcz oraz aromaty. Na koniec dodawano do musu Êmietan´ 
i ˝elatyn´. Musami faszerowano gotowane w warzywach ryby w ca∏oÊci. Tak przygotowane ryby
uk∏adano w ró˝ne ciekawe kompozycje. Wspania∏à ozdobà bankietowego sto∏u móg∏ byç ogromny sum
gryzàcy w∏asny ogon albo pot´˝ny jesiotr przyozdobiony marynatami i warzywami. 

Pasztety z ryb

Sposób przyrzàdzenia:
Wypatroszonà Êwie˝à ryb´ filetujemy z oÊci i mielimy w maszynce lub w malakserze. Dodajemy
przesma˝onà na maÊle (zeszklonà) cebul´, jaja, Êmietan´, pozosta∏e mas∏o oraz tartà bu∏k´. Ca∏oÊç
dobrze przyprawiamy i wyrabiamy na jednorodnà mas´ (najlepiej malakserem). Dok∏adnie smarujemy
mas∏em szczelne foremki, a nast´pnie posypujemy bu∏kà tartà. Nak∏adamy farsz i pieczemy w tem-
peraturze 170 stopni przez oko∏o godzin´. Pozostawiamy do ostygni´cia. Pasztet z ryby podajemy na
zimno z sosami majonezowymi lub tartym chrzanem ze Êmietanà.

Potrzebne sk∏adniki to:

Cebula jedna du˝a
Mas∏o 20 dag
Szczupak lub
Sandacz 1,5 kg
Jaja 5 sztuk 

(2 ca∏e i 3 ˝ó∏tka)
Âmietana 5 g
Bu∏ka tarta szklanka
Ga∏ka muszkato∏owa
Sól
Pieprz czarny
Cukier

Pasztet ze szczupaka lub sandacza
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Torty pasztetowe

Sposób przyrzàdzenia:
Z mi´kiszu chleba wycinamy okràg∏e plastry podobne do tych, które wycina si´ z biszkoptu na tort.
Potrzebujemy 3 takie plastry, najlepiej jak najcieƒsze. Pierwszy plaster suto smarujemy (nasàczamy)
˝urawinà lub borówkami do mi´s. Przykrywamy drugim plastrem, który smarujemy musem
pasztetowym. Otrzymujemy go, ucierajàc pasztet z mas∏em i z mocno zmiksowanà w´dlinà a˝ do
uzyskania masy o konsystencji kremu czekoladowego. Mus przyprawiamy wed∏ug uznania.
Interesujàcy smak mo˝emy uzyskaç przez dodanie do niego Êledzia, sardeli lub w´dzonej ryby 
w miejsce w´dliny. K∏adziemy trzeci plaster chleba, który podobnie jak poprzedni smarujemy musem
pasztetowym. Kroimy tort na porcje przed ostatnim przesmarowaniem i udekorowaniem ca∏oÊci.
Nast´pnie dekorujemy resztà musu pasztetowego, który wyciskamy z tubki (takiej jak do
rozprowadzania kremu maÊlanego) oraz marynatami z grzybów i owoców zwykle podawanych do
pasztetów.

Potrzebne sk∏adniki to:

Âwie˝e bochenki chleba
˚urawina lub borówki 

do mi´s
Pasztet mi´sny domowy 
z mi´s mieszanych 
z dziczyzny lub z drobiu

Dobrze uw´dzona szynka 
lub ogonówka

Mas∏o
Kieliszek koniaku
Zio∏a
Sól
Pieprz czarny
Do dekoracji: 

marynowane grzyby lub
jarz´bina

Tort pasztetowy

Ogromny, przebogaty dzia∏ wykwintnej kuchni polskiej to musy pasztetowe, dzi´ki któremu pó∏miski
z zimnymi mi´sami zamienia∏y si´ w kulinarne dzie∏a sztuki. Mas´ tortu przygotowywano, ucierajàc
pasztet z mas∏em. Dodawano do niej utarte w makutrach i przetarte przez sita sardele, grzyby,
w´dliny, w´dzone ryby, drobno posiekane szyjki rakowe, trufle, przyprawy zio∏owe, aromatyczne alko-
hole lub inne dodatki, które zmienia∏y i uszlachetnia∏y smak. Z musami post´powano identycznie jak
cukiernik z kremem. Na∏o˝one w woreczki p∏ócienne zaopatrzone w koƒcówki do dekoracji pozwala∏y
na wyczarowanie ró˝y z pasztetu czy koronkowego rantu tortu pasztetowego. Zamiast biszkoptu
u˝ywano chleba, który przek∏adano musami o ró˝nych smakach. Tort sk∏ada∏ si´ z ró˝nych pasztetów
i musów u∏o˝onych warstwami. Udekorowany marynowanymi prawdziwkami, korniszonami czy
rydzami z octu przypomina∏ do z∏udzenia tort czekoladowy czy owocowy, a podawany na poczàtku
przyj´cia by∏ dowcipem kulinarnym.
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Sposób przyrzàdzenia:
Na goràce spody z kruchego ciasta nak∏adamy przygo-
towanà wczeÊniej mas´ bakaliowo-miodowà. W celu
otrzymania masy najpierw bardzo delikatnie mieszamy
na goràco wszystkie potrzebne sk∏adniki, które póêniej
doprowadzamy do wrzenia. Tak przygotowanà mas´
pozostawiamy na noc do wystygni´cia. Nast´pnie na
ciep∏o ubijamy trzepaczkà pian´ z 7 jaj i 1 szklanki 
cukru w garnku o grubym dnie a˝ do uzyskania tempe-
ratury oko∏o 70 stopni (dobrze goràce). Garnek 
z zawartoÊcià wk∏adamy do zimnej wody, ca∏y czas ubi-
jajàc pian´ a˝ do jej pe∏nego wystudzenia. W makutrze
ucieramy pó∏ kilograma mas∏a, do którego dodajemy por-
cjami ubite z cukrem jajka i ucieramy krem. Kremem
cienko pokrywamy dobrze sch∏odzone spody z na∏o˝onà
masà miodowo-bakaliowà. Znowu mocno sch∏adzamy
mazurek, a zimny polewamy rozpuszczonà czekoladà.

Mazurki

Mazurki wielkanocne powinny mieç kszta∏t prostokàtów lub kwadratów. Spód z ciasta nie mo˝e byç
grubszy ni˝ na po∏ow´ gruboÊci palca. Z ciasta mo˝na zrobiç ramk´, która ozdobi wypiek. Wierzchy
mazurków pokrywa si´ lukrami i dekoruje owocami, konfiturami, bakaliami oraz marcepanem. Ciasto
cz´sto zdobi si´ napisami lub rysunkami z czekolady. Mazurków w polskiej kuchni jest niezmiernie
du˝o. Ka˝da gospodyni przygotowuje swoje ciasto na innych spodach, dekorujàc je w ró˝ny sposób,
dlatego te˝ trudno spotkaç dwa takie same mazurki.

Mazurek rodzynkowy

Potrzebne na mas´
bakaliowo-miodowà
sk∏adniki to:

Miód 2 szklanki
Rodzynki 2,5 kg
Daktyle 
(pokrojone, bez pestek) 0,5 kg
Konfitury z wiÊni 1 szklanka
Orzechy w∏oskie 20 dag
Laska wanilii (zeskrobana)
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Sposób przyrzàdzenia:
Nalewka na dereniu, charakteryzujàca si´ ˝ywà czerwonà barwà, by∏a szczególnym rarytasem na
Kresach Po∏udniowych. Nie mog∏o jej zabraknàç w kredensie w dostatnim domu, ch´tnie raczyli si´
nià równie˝ myÊliwi udajàcy si´ na polowania. Dereƒ jadalny, dziko rosnàcy, wyst´puje powszechnie
najliczniej na Huculszczyznie. Jego owoce majà wielkoÊç po∏owy daktyla, pod∏u˝ny kszta∏t i barw´
przechodzàcà od jasnej czerwieni do bordo. Spotykamy go coraz cz´Êciej w ogrodach i na dzia∏kach. 
Ze wzgl´du na walory smakowe i od˝ywcze derenia zaczynajà pojawiaç si´ jego plantacje. Dereƒ mo˝e
byç wykorzystywany do przygotowywania nalewki bàdz konfitury, która znakomicie pasuje do
pasztetu z dziczyzny.
Owoce derenia jadalnego przed wsypaniem do szklanego s∏oja lub balonu dok∏adnie myjemy.
Nak∏uwamy lub nacinamy je no˝em. Wsypujemy owoce do po∏owy obj´toÊci naczynia, a nast´pnie
nalewamy alkohol o mocy 65%, który uzyskujemy, mieszajàc wódk´ ze spirytusem w proporcji pó∏ na
pó∏. Odstawiamy s∏ój na trzy miesiàce. Nast´pnie zlewamy ten pierwszy nalew i odstawiamy go.
Owoce posypujemy cukrem w iloÊci ok. 0,7 kg na s∏ój, a po miesiàcu zlewamy powsta∏y likier dere-
niowy i dodajemy go (niekoniecznie ca∏y) do pierwszego nalewu. Rozlewamy trunek do butelek 
i odstawiamy na le˝akowanie. Mo˝emy równie˝ rozpuÊciç miód i dolaç do niego tyle wódki, aby
uzyskaç 30% roztwór. Nast´pnie ca∏oÊç gotujemy i pozostawiamy do ostygni´cia. Miodem z wódkà
mo˝emy wed∏ug uznania dos∏adzaç pierwszy nalew. Miód powinien byç koniecznie akacjowy,
poniewa˝ inne miody za bardzo zmieniajà smak nalewki. Otrzymany w ten sposób nalew cukrowy 
z derenia zlewamy do butelek. Likier dereniowy odstawiamy na le˝akowanie, tak jak nalewk´, na co
najmniej 6 miesi´cy w ciemne miejsce.

Nalewka na dereniu

Potrzebne sk∏adniki to:

Owoce derenia
Cukier
Miód akacjowy 

lub wielokwiatowy
Spirytus
Dobra polska wódka
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Miodówka – smorodinówka, 
czyli nalewka na czarnej porzeczce z miodem

Najlepsze na takà nalewk´ sà czarne porzeczki odmian póênych.
Wsypujemy do s∏oja pozbawione szypu∏ek, w pe∏ni wybarwione owoce
dojrza∏e, a nawet przejrza∏e. Owoce czarnej porzeczki ró˝nych odmian 
i o ró˝nym stopniu dojrza∏oÊci sà s∏odkie lub bardzo s∏odkie, z nutà
kwaÊnoÊci albo o silnym kwaÊnym smaku. Ten, gdy przejdzie do nalewu
jest nieusuwalny. W∏aÊciwy dobór surowca to pierwszy i cz´sto
najwa˝niejszy warunek sukcesu. Przebrane i umyte owoce mo˝emy prze-
mroziç, co zwi´kszy ich s∏odkoÊç. S∏ój wype∏niamy owocami do oko∏o
po∏owy – lepiej daç ich wi´cej ni˝ mniej. Owoce zalewamy p∏ynnym mio-
dem, który uzyskujemy, umieszczajàc naczynie z miodem w garnku 
z goràcà wodà. Miodu musi byç tyle, aby otoczy∏ owoce, które b´dziemy
zalewaç spirytusem. Nalanie czystego spirytusu na owoce niechronione
przez miód „pali“ je i uniemo˝liwia pe∏nà ekstrakcj´. Owoce z miodem
odstawiamy na 2 - 3 dni. Nast´pnie zalewamy czystym spirytusem w iloÊci
takiej samej jak obj´toÊç owoców z miodem. Trzymamy w ciemnym miej-
scu przez oko∏o 3 miesiàce. JeÊli w pomieszczeniu jest ciep∏o, wystarczà 
2 miesiàce, jeÊli pomieszczenie jest nieogrzewane – 4 lub 5 miesi´cy.
Naczyniem trzeba od czasu do czasu wstrzàsaç, a po up∏ywie miesiàca od
zalania dope∏niç je dobrà wódkà do pe∏na. Po zlaniu owoce zasypujemy
cukrem, a nalewk´ odstawiamy. Na 10 litrów obj´toÊci naczynia dodajemy
nie wi´cej ni˝ 0,5 do 0,75 kilograma cukru. Po nasypaniu cukru trzeba tak
poruszaç s∏ojem, ˝eby cukier otoczy∏ owoce. Po miesiàcu zlewamy powsta∏y
w ten sposób syrop. Pozosta∏ych owoców mo˝emy u˝yç do ciast, kremów
lub do marynowania dziczyzny. Przy robieniu nalewki nie marnujà si´
˝adne sk∏adniki wykorzystane do jej przygotowania. Najwa˝niejsza czyn-
noÊç to dodanie odpowiedniej iloÊci syropu do pierwszego nalewu. Mo˝emy
do nalewki dodaç czystej wódki, jeÊli uznamy jà za zbyt esencjonalnà. 
Po zestawieniu trunku rozlewamy go do butelek i odstawiamy w ciemne
miejsce na pó∏ roku, gdy˝ tyle czasu zgodnie z tradycjà potrzeba, by nabra∏
szlachetnego smaku. Przygotowanie nalewki wymaga wiele pracy, cierpli-
woÊci, a ostatni etap – silnej woli.

Potrzebne sk∏adniki to:

Owoce czarnej porzeczki 
(mocno dojrza∏e)

Cukier
Miód 
(najlepiej rzepakowy,
gryczany, wrzosowy, 
malinowy)

Spirytus
Dobra polska wódka
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Lista Produktów Tradycyjnych
Lista Produktów Tradycyjnych to specyficzna baza danych, w której mo˝na znaleêç informacje na temat poszczególnych tradycyjnych
produktów. Zosta∏a utworzona na podstawie Ustawy z dnia 17 grudnia 2004 roku o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeƒ produktów
rolnych i Êrodków spo˝ywczych oraz o produktach tradycyjnych. Lista powsta∏a z myÊlà o konsumentach coraz cz´Êciej szukajàcych
informacji na temat zdrowej, wytwarzanej z naturalnych sk∏adników i na podstawie tradycyjnych receptur, ˝ywnoÊci. Osoba, która
podejmuje decyzj´ o kupnie takiego produktu, który przez to, ˝e jest produkowany na niewielkà skal´ i przy zachowaniu starodawnych
metod, jest dro˝szy, musi byç przekonana o jego wyjàtkowoÊci. Lista zapewnia wi´c dost´p do informacji na temat tradycyjnych pro-
duktów, a przez to gwarantuje im promocj´ i wp∏ywa na zwi´kszenie popytu na takie wyroby. Taka sytuacja jest tak˝e korzystna dla
producentów, ∏atwiej bowiem znaleêç rynek zbytu na takie wyroby, które w pe∏ni odpowiadajà oczekiwaniom konsumentów.
Prowadzenie ogólnokrajowej bazy danych, zawierajàcej informacje na temat tradycyjnych produktów, usprawnia dzia∏ania wytwórców
oraz przygotuje ich do aplikowania o rejestracj´ nazwy na szczeblu Unii Europejskiej. Przyznanie produktowi statusu produktu trady-
cyjnego mo˝e ponadto okazaç si´ pierwszym etapem pozwalajàcym na jego zidentyfikowanie, komercjalizacj´ i znaczne zwi´kszenie
sprzeda˝y. System ten powinien byç zatem swoistym „inkubatorem“ dla producentów, których wyroby mog∏yby ubiegaç si´ o re-
jestracj´ w europejskim systemie ochrony. Umieszczenie nazwy wyrobu w ogólnokrajowej bazie produktów tradycyjnych powinno byç
traktowane przez producentów nie jako cel ostateczny, ale jako punkt wyjÊcia do rozpocz´cia procesu ubiegania si´ o rejestracj´ 
i umieszczenie oraz ochron´ nazw w systemie Unii Europejskiej. Prawo do umieszczenia na LiÊcie Produktów Tradycyjnych b´dà
mia∏y produkty, które charakteryzujà si´ tradycyjnà, ugruntowanà w czasie (jako najkrótszy przyjmuje si´ okres 25 lat) metodà 
wytwarzania. Nale˝y zauwa˝yç, ˝e Lista Produktów Tradycyjnych jest narz´dziem s∏u˝àcym wy∏àcznie zbieraniu i rozpowszechnia-
niu informacji zwiàzanych z wytwarzaniem produktów tradycyjnych. Nie jest ona natomiast instrumentem s∏u˝àcym ochronie nazw
produktów.
Z wnioskiem o wpis produktu rolnego, Êrodka spo˝ywczego lub napoju spirytusowego na List´ Produktów Tradycyjnych mogà 
wystàpiç osoby fizyczne, osoby prawne oraz jednostki organizacyjne nieposiadajàce osobowoÊci prawnej, wytwarzajàce dany produkt
rolny, Êrodek spo˝ywczy lub napój spirytusowy. Wniosek powinien zostaç z∏o˝ony do w∏aÊciwego miejscowo marsza∏ka województwa
w formie papierowej i na elektronicznym noÊniku informacji. Do zadaƒ marsza∏ków województw nale˝y przyjmowanie i ocena takich
wniosków. Pozytywnie zweryfikowane wnioski przesy∏ane sà do Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Minister prowadzi List´ Produktów Tradycyjnych oraz prezentuje informacje na temat zamieszczonych na niej produktów na stro-
nie internetowej Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi (www.minrol.gov.pl) oraz w Biuletynie Informacyjnym ministerstwa.
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Europejski system ochrony nazw produktów rolnych 
i spo˝ywczych
W Unii Europejskiej system rejestracji i ochrony nazw produktów dzia∏a ju˝ od 1992 roku i realizuje za∏o˝enia Wspólnej Polityki
Rolnej oraz unijnej polityki jakoÊci. Podstaw´ tego systemu stanowià dwa rozporzàdzenia Rady (EWG): 

rozporzàdzenie Rady nr 2081/92/EWG w sprawie ochrony oznaczeƒ geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych
i Êrodków spo˝ywczych;

rozporzàdzenie Rady nr 2082/92/EWG w sprawie Êwiadectw szczególnego charakteru produktów rolnych i Êrodków
spo˝ywczych. 
Wydanie tych rozporzàdzeƒ Êwiadczy o tym, i˝ na rynku wspólnotowym jakoÊç oraz oryginalnoÊç sà bardzo cenione, dlatego te˝ muszà
podlegaç szczególnej ochronie. W UE produkty gwarantujàce najwy˝szà jakoÊç sà oznaczone jednym z trzech specjalnych symboli.
Chronià one producentów przed nieuczciwà konkurencjà i jednoczeÊnie informujà konsumentów o wyjàtkowoÊci danego wyrobu. 
Na terenie Unii Europejskiej system oznaczeƒ jest jednolity, wyró˝nia oznaczone produkty, dodajàc im presti˝u. Ma to bezpoÊredni
wp∏yw na wzrost sprzeda˝y zarejestrowanych produktów.
Obecnie równie˝ w Polsce mo˝emy zauwa˝yç, i˝ konsumenci coraz cz´Êciej poszukujà unikalnych, wyjàtkowych wyrobów, za które 
sà gotowi zap∏aciç znacznie wi´cej ni˝ za produkty wytwarzane metodami przemys∏owymi, na masowà skal´. Dlatego system 
rejestracji nazw produktów regionalnych i tradycyjnych jest jednà z mo˝liwoÊci ochrony i promocji rodzimych specja∏ów, których 
w Polsce nie brakuje. Umieszczenie na produkcie symbolu Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego
lub Gwarantowanej Tradycyjnej SpecjalnoÊci b´dzie widocznym dla konsumentów potwierdzeniem tradycyjnego lub regionalnego
charakteru. Odpowiednie wykorzystanie mo˝liwoÊci, jakie stwarza system unijnych oznaczeƒ pozwoli tak˝e mocniej zaakcentowaç
obecnoÊç polskich wyrobów na rynku wspólnotowym.
O rejestracj´ nazwy w kategorii Chroniona Nazwa Pochodzenia ubiegaç si´ mogà producenci wyrobów, których jakoÊç jest bardzo
ÊciÊle i obiektywnie zwiàzana z ich pochodzeniem, a ca∏y proces technologiczny, czyli produkcja, przetwarzanie i przygotowywanie
odbywa si´ na okreÊlonym obszarze geograficznym. Nazwa mo˝e byç zarejestrowana jako Chronione Oznaczenie Geograficzne, jeÊli
produkt posiada szczególnà, specyficznà jakoÊç, reputacj´, cieszy si´ uznaniem lub te˝ charakteryzuje si´ innymi cechami przypisy-
wanymi jego pochodzeniu geograficznemu. JakoÊç ta mo˝e wynikaç z czynników ludzkich lub naturalnych, takich jak klimat, szata
roÊlinna, specyficzna gleba czy ukszta∏towanie terenu lub te˝ niezmienna i tradycyjna metoda lokalna. Nazw´ produktu rolnego lub
Êrodka spo˝ywczego mo˝na te˝ zarejestrowaç i chroniç jako Nazw´ Specyficznego Charakteru. Oznacza to, i˝ wyrób o tej nazwie
charakteryzuje si´ cechà lub zespo∏em cech, które w sposób klarowny odró˝niajà go od podobnych produktów lub te˝ produktów
nale˝àcych do tej samej kategorii. 
System rejestracji z jednej strony stanowi wyjàtkowà szans´ dla polskich producentów na ochron´ i wypromowanie wytwarzanych
przez nich rodzimych produktów, z drugiej zaÊ pozwala konsumentom na odnalezienie w gàszczu produktów masowych wyrobów 
o najwy˝szej jakoÊci – wytwarzanych z naturalnych sk∏adników w oparciu o tradycyjne metody.
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Semper fidelis - zawsze wierni tradycji 
Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego jest organizacjà zrzeszajàcà producentów wyjàtkowej ˝ywnoÊci. Izba jest organizacjà,
której rolà jest zbudowanie, wspólnie z administracjà rzàdowà i samorzàdowà, polskiego systemu jakoÊci ˝ywnoÊci dla produktów
tradycyjnych regionalnych i lokalnych. Do zadaƒ stojàcych przed tà organizacjà nale˝y przede wszystkim koniecznoÊç dotarcia do
ÊwiadomoÊci producentów ˝ywnoÊci, przetwórców, instytucji kontrolnych, samorzàdów i konsumentów, czyli jednym s∏owem 
do ÊwiadomoÊci spo∏ecznej, z informacjà na temat roli produktów tradycyjnych i regionalnych, jakà odgrywajà one na rynku kon-
sumenckim Unii, a jakà powinny odgrywaç na rynku polskim.
Zadaniem Izby jest obrona interesów wytwórców tego rodzaju produktów (ich sytuacja ekonomiczna jest s∏aba!) i szeroko rozumiana
promocja segmentu produkcji tradycyjnych wyrobów rolno-spo˝ywczych. Rozwojowi tej produkcji zagra˝a bowiem m.in. ekspansja
produktów masowych. Bez odpowiedniej promocji oraz informacji produkcja ta nie jest w stanie zaistnieç na rynku. Izba zajmuje si´
tak˝e identyfikacjà produktów regionalnych, edukacjà producentów w kwestii opisu produktu (przygotowania jego specyfikacji), pomoc
w przeprowadzenia jego rejestracji, stworzeniu systemu kontroli przyjaznego producentowi, a zarazem zgodnego ze standardami
europejskimi. Bardzo wa˝ne jest to, ˝e opinii Izby b´dàcej zrzeszeniem producentów nie mo˝na pomijaç przy stanowieniu prawa. 
Produkty tradycyjne i regionalne funkcjonujà w krajach unijnych jako specjalna i gwarantowana jakoÊç i sà w∏asnoÊcià
ogólnospo∏ecznà. W∏asnoÊcià spo∏ecznà w znaczeniu otwartoÊci na ka˝dego, kto spe∏nia postawione przez samych producentów, 
a cz´sto i handlowców, wymogi. W∏asnoÊcià spo∏ecznà, gdy˝ produkt opiera si´ na historii, tradycji, czy specyfice miejsca, która jest
w∏asnoÊcià w∏aÊnie lokalnej czy regionalnej spo∏ecznoÊci i jako taka nie mo˝e byç przyw∏aszczona przez nikogo. 
System produktów tradycyjnych i regionalnych to system ochrony specyficznej jakoÊci i marki, system zachowania i ochrony naszego
dziedzictwa kulturowego w jego aspekcie kulinarnym. Polska posiada ogromne mo˝liwoÊci wytwarzania takich produktów ze wzgl´du
na tradycyjne rolnictwo, rodzinne gospodarstwa rolne, du˝à iloÊç si∏y roboczej na obszarach wiejskich, czyste Êrodowisko naturalne 
i ogromne bogate, zró˝nicowane dziedzictwo kulturowe. Przeszkodami w rozwoju tego rynku sà przede wszystkim brak tradycji
przetwarzania przez rolników ich w∏asnych surowców, brak tradycji sprzeda˝y bezpoÊredniej produktów wysoko przetwarzanych na
du˝à skal´ oraz brak firm zak∏adanych przez producentów rolnych w celu przetwarzania w tradycyjny sposób surowca przez nich pro-
dukowanego, co pozwala∏oby zachowaç jego unikalne walory i zatrzymywaç nale˝ny zysk poprzez eliminacj´ poÊredników.
Dzia∏ania zmierzajàce do zmiany obecnej sytuacji na bli˝szà rozwiàzaniom funkcjonujàcych w innych krajach europejskich to podsta-
wowe zadanie powsta∏ego samorzàdu gospodarczego zrzeszajàcego zarówno tych, którzy takie produkty ju˝ wytwarzajà, jak i tych,
którzy dopiero si´ do tego przygotowujà.  Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego podj´∏a tak˝e wiele inicjatyw zmierzajàcych
do stworzenia rynku produktów tradycyjnych m.in. poprzez organizacj´ targów promocyjno-sprzeda˝owych (Polagra Farm), targów
promocyjnych, uczestnictwo naszych producentów w du˝ych presti˝owych wydarzeniach gospodarczych (np. Âwiatowa Konferencja
Gospodarcza Polonii), organizowanie ogólnopolskiego Konkursu „Nasze Kulinarne Dziedzictwo“. 
JeÊli zatem wytwarzasz wyjàtkowe produkty, nie czekaj. Zadzwoƒ do nas! – dowiesz si´ wi´cej. Zostaƒ naszym cz∏onkiem!
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