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Szanowni Paristwo!

Coraz wigcej konsumentéw zdaje sobie sprawe,
Jak wazna jest gwarantowana jakos¢ Zywnosci i co-
raz wigcej z nich zwraca wwage na to, jakie pro-
dukty kupujq, co jest napisane na etykietach i co tak
naprawdg kryje si¢ pod pseudonowoczesnymi, wy-
szukanymi nazwami produktéw czy dan restauracyjnych. Dlatego tak duzo
piszemy w tym numerze o polskiej dobrej wieprzowinie ktdra — jak podkresla
hasto naszej kampanii promocyjnej — jest ,gwaranciq jakosci i smaku’.

Od lat prowadzimy w Izbie kampanie, by dobre lokalne surowce, wy-
twarzane przez miejscowych a nie peruwianskich czy chirskich rolnikdw,
znalazly si¢ w lokalnych sklepach, restauracjach i barach. Zeby wytwarzane
w miejscowych zagrodach czy matych firmach rodzinnych sery, pieczywo,
wedliny, dzemy, soki byly wehlaniane przez lokalny rynek. Temu ma stuzyé
druga, wazna czes¢ naszego konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo czyli
czeS¢ nazwana Smaki Regiondw. W ciggu 17 lat trwania konkursu, ktdrego
Wielki Finat po raz kolejny odbedzie si¢ w Poznaniu na targach Smaki
Regiondw wiasnie, zidentyfikowalismy prawie 18 tysigcy tradycyjnych, re-
gionalnych specjatéw, ale nie mozemy powiedzied, ze tatwo jest je kupic,
zwlaszcza w restauracyi czy zjesé np. na sniadanie w hotelu. Wigkszos¢ tzw.
gestordw branzy turystycznej i gastronomicznej oszczedza na klientach,
serwujqc im watpliwej jakosci przemystowe jedzenie z wielkich sieci han-
dlowych. Dlatego tym bardziej nalezy si¢ szacunck takim restauratorom
jak pan Karol Urbanowicz z Piaskéw — Krynicy Morskiej czy pan Piotr
Lisakowski z Jastarni. Oni nie tylko majq w codziennej ofercie te wspania-
te wyroby, ale z pasjq ich szukajq, odtwarzajq stare receprury, wynajdujq
wiarygodnych dostawcéw. W ,, Gryfonie” czy w ,, Four Winds” mozna dzigki
temu posmakowaé bogactwa tradycji i poznaé dziedzictwo nie tylko kuli-
narne, ale i kulturowe regionu. lakie magiczne miejsca przyciggajq mito-
Snikdw kulinarnych doznar a ich stawa rozcigga si¢ daleko poza Pomorze.
Sq to nasi tegoroczni laureaci i te ,Perly”, ktdre bedg odbierac na Wielkim
Finale konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regiondw” sq ze
wszech miar zastuzone.

Izabella Byszewska
Prezes Zarzqdu PIPRiL

Czlonkowie Zarzadu PIPRIiL w Komisjach Zarzadzajacych
Funduszy Promocji Produktéw Rolno-Spozywczych!

Z satysfakcja informujemy, ze po raz pierwszy od powstania PIPRIL
cztonkowie jego Zarzadu zostali powolani do Komisji Zarzadzajacych Fun-
duszami Promogji:

Izabella Byszewska — do Komisji Promocji Ziarna Zbdz i Przetworéw
Zbozowych;

Jan Zwolisiski — do Komisji Promocji Mleka

Numer dofinansowany z Funduszu Promocji Migsa
Wieprzowego w ramach projektu PIPRIiL

® Polska
wieprzowina
grorendajalosa ,Polska wieprzowina gwarancja jakosci i smaku"

Polska Izba Produktu
Regionalnego i Lokalnego

Organizacja zrzeszajaca producentéw
i podmioty wspierajace rynek produktéw
tradycyjnych, regionalnych i lokalnych
w Polsce

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego:

- Kreuje polityke wspierania rozwoju produktéw regional-
nych i lokalnych;

- Promuje te produkty;

- Inicjuje dziatania na rzecz zapewnienia wyzszej jakosci
produktéw dostepnych na rynku;

- Dziata na rzecz aktywnej polityki w zakresie wprowadzania
lokalnych i regionalnych produktéw do obrotu gospodar-
czego;

- Promuje i wspiera inicjatywy gospodarcze swych cztonkow;

- Informuje konsumentéw o walorach produktéw regional-
nych i lokalnych.

Zarzad:

Prezes Zarzdu - Izabella Byszewska;
Wiceprezes Zarzadu - Jan Zwolinski;
Czlonek Zarzadu - Jolanta Kamieniecka

Rada:

Jan Lisiecki - Przewodniczacy

Cztonkowie:

Alina Becla — Sekretarz, Ireneusz Beben, Marcin Bielec,
Halina Dobrowolska, Tomasz Donek, Jan Fotta, Edyta
Jaroszewska-Nowak, Ryszard Jaszczowski, Marcin Just,
Henryk Kapron, Karol Majewski, Krzysztof Maurer, Zdzistaw
Nowak, Zdzistaw Pniewski, Tadeusz Przymus, Wojciech
Radzikowski, Stefan Stocinski, Stanistaw Staniszewski,
Maria Woéjcik, Elzbieta Zawadzka.

Sad kolezenski:
Hieronim Maryniak, Elzbieta Olszyriska, Kazimierz Smolak,
Andrzej Zubrowski

Oddziaty regionalne PIPRIL:

Lubelskie: kanclerz - Elzbieta Wojcik

kontakt: tel. 502 287 502: wojcikela-502@wp.pl;

todzkie: kanclerz - Stanistaw Staniszewski,

kontakt: 46/874 62 98; e-mail: intersol@intersolar.com.pl;
Mazowieckie: prezes — Wojciech Radzikowski, kontakt:
731 117 907; e-mail: mazowieckie@produktyregionalne.pl;
Podkarpackie: kanclerz - Alina Becla

kontakt: 17/226 42 308; e-mail: a.becla@wp.pl;
Swietokrzyskie: prezes — Andrzej Hys, kontakt 609 903 509,
e-mail: biuro@izbaprodukturegionalnego.org.pl
Wielkopolskie: prezes — Wiestaw Wendlandt,

kontakt: 508 030 453, e-mail: biuro @izbawlkp.pl;
Zachodniopomorskie: kanclerz — Ryszard Jaszczowski,
kontakt: 608 288 354; e-mail: brjaszczowscy@poczta.onet.pl

PIPRIL opiniuje wnioski
o wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych

Smak i Tradycja
magazyn Polskiej Izby
Produktu Regionalnego i Lokalnego

Wydawca: Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego
ul. Widok 20, lok. 1, 00-023 Warszawa;
tel./fax 22/ 692 71 11, kom. 519 592 001
www.produktyregionalne.pl;
e-mail: izba@produktyregionalne.pl
Redakcja: Izabella Byszewska: tel. 505 175 578
Grazyna Kurpinska: tel. 504 081 707
DTP: Anna Czerwiec
Druk: drukarnia Akcydens
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UPOWSZECHNIAMY WIEDZE
O DOMOWYM SEROWARSTWIE

Aby rozwiazaé problem poprawy bezpieczenstwa pro-
dukeédw wytwarzanych w farmerskim oraz rzemieslniczym
przetwérstwie mleka i zwigkszy¢ liczbg producentéw tego
sektora zostal przygotowany z inicjatywy Europejskiego
Funduszu Rozwoju Wsi Polskiej ,Poradnik Dobrych
Praktyk Higienicznych Wytwarzania Seréw i Innych Pro-
dukeéw Mleczarskich w Farmerskim Przetworstwie Mle-
ka”. Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego jest
partnerem w upowszechnianiu wiedzy o tym poradniku
wérdéd producentéw oraz stuzby weterynaryjnej — jest
organizatorem 5 seminariéw dla producentéw sera, rol-
nikéw, doradcéw, przedstawicieli LGD oraz 8 spotkan

informacyjnych  dla
powiatowych  leka-
rzy weterynarii i in-
spektoréw  weteryna-
ryjnych
operagji ,Upowszech-
nianie dobrych prak-
tyk  w  farmerskiej
produkgji sera” realizowanej w ramach Planu dziatania
Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.
Odbyly si¢ juz trzy takie spotkania: w woj. podkarpackim
w Boguchwale, w woj. kujawsko-pomorskim w Miniko-
wie i w woj. warmirisko-mazurskim w Olsztynie, ktére

w ramach Seminaria ciesza sie duzym zainteresowa-
niem dla rolnikéw w Boguchwale, Autor
Poradnika drinz. Mirostaw Sienkiewicz, Se-

minariu m dla rolnikéw w Minikowie

cieszyly si¢ ogromnym zainteresowaniem rolnikéw i do-
radcéw z ODR a takze lekarzy weterynarii.

..

Od lewej: seminarium dla rolnikéw w Boguchwale; autor Poradnika drinz. Mirostaw Sienkiewicz; seminarium dla rolnikéw w Minikowie
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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwaoju Obszardw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie,
Material opracowany przez Fundacje Eumopejski Fundusz Rozwoju Wsi Polskia)
Instylucija Zarzqdzajaca Programeam Rozwoju Obszantw Wiajskich no lata 2014-2020 ~ Minister Rolnictwa | Rozaoju Wl
Operacia wspdifinansowana ze Srodkdw Unil Europejskiej w ramach Krajows] Sied Obszardw Wiajskich Programu Rozwoju Obezardw Wiejskich na lata 2014-2020

Upowszechnienie dobrych praktyk

Fundacja Europajski Fundusz Rozwoju Wsi Polskie), Polska lzba Produkiu Re
Rodzinni® realizujg operacje pn. ,Upowszechnienie dobrych prakiyk w farmersk

alnego | Lokalnego oraz Stowarzyszenie .Serowarzy
gj produkcii sera”.

{ potrwa do 15 pazd
i tnicy Z ] {
ch Wytwarzania Serow | Innych Produktow Mleczarskich w Farmer

sie dobrymi prakty

Szezegolowe informacje nt. operacji mozna znalezd na stronie www.serowarzyrodzinnl.pl oraz www.efrwp.pl

Odwiedz portal KSOW - www. ksow.pl
Zostan Partnerem Krajowe] Sleci Obszardow Wiejskich.




ODDZIAL. MAZOWIECKI

Cztonkowie PIPRIL Oddzial Mazowiecki licznie an-
gazuja si¢ w inicjatywy podejmowane przez organizacje
czy tez jednostki samorzadu terytorialnego, ktérym zale-
zy na promocji zywnosci tradycyjnej i lokalnej. Oddziat
Mazowiecki jest zapraszany — czgsto jako partner — do
udzialu w imprezach wystawienniczych, o charakterze
promocyjno-handlowym, ktérych celem jest popularyza-
cja idei zdrowego odzywiania oraz wiedzy o producentach
oferujacych takaq wiasnie zywnosé.

Tradycyjny Piknik Rodzinny w ramach projektu
»Czas na zdrowie” w Zespole Oswiatowym w Zel-
kowie-Kolonia. Projekt ,,Czas na Zdrowie” to dobry
przyktad i przejaw troski samorzadéw oraz placéwek edu-
kacyjnych w promowaniu zdrowego stylu zycia w tym
zdrowego odzywiania, ze szczegdlnym uwzglednieniem
zywnos$ci tradycyjnej i regionalnej oraz ekologicznej.
Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego oraz jej
Oddzial Mazowiecki, objeta patronatem piknik organi-
zowany przez Dyrekeje i Rade Rodzicéw Zespotu Oswia-
towego w Zelkowie-Kolonii i Gminny Osrodek Kultury
z siedzibg w Chodowie. Zaprezentowana zostala zywno$é
pelnowartosciowa, zdrowa, pozbawiona chemicznych
konserwantéw. Uczestnicy wydarzenia, w tym gléwnie
mtlodziez, mieli okazj¢ sprébowania lokalnych produk-
tow z subregionu Mazowsza.

Kolejny piknik w ramach
projektu ,,Czas na zdrowie” od- |
byt si¢ w Pomiechéwku, gdzie po- |
dobnie jak w Zelkowie-Kolonii, L%

Oddziat patronowat temu wyda- [

rzeniu. Gléwnym organizatorem

projektu byta Fundacja Banku Ochrony Srodowiska. Jed-
nym z zadan konkursowych bylo zorganizowanie promo-
¢ji planowanego wydarzenia w srodowisku szkolnym, jak
réwniez wsréd rodzicéw uczniéw i lokalnej spotecznosci.

Liczna grupa wystawcéw z Oddziatu prezentowata
swoje produktu na stoisku Urzgdu Marszatkowskiego
Wojewddztwa Mazowieckiego na Targach Warsaw Food
Expo 2017 w Nadarzynie.

Cztonkowie Oddziatu uczestniczyli w festynie Mie-
dzynarodowego Dnia Ziemi ktéry odbyl si¢ na Polu
Mokotowskim w Warszawie. Tegoroczny Dzieri Ziemi
poswigcony zostal tematom zwiazanym z ochrona rézno-
rodnosci biologicznej.

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi zorganizowa-
to Piknik Poznaj Dobra Zywno$¢, podczas ktérego pro-
mowana byla polska zywnos¢ wysokiej jakosci. Organiza-
torzy zapewnili wiele dodatkowych atrakeji m.in. mozna
bylo obejrze¢ wystawe zabytkowych maszyn rolniczych
czy tez zapoznal sig z oferta gospodarstw turystycznych.

W Kownie Prezes Oddzialu Wojciech Radzikowski,

podczas seminarium naukowo-praktycznego ,Doswiad-

czenie w zarzadzaniu grupami i or-
¥ ganizacjami producentéw”, zapre-
zentowal mazowieckie produkey
tradycyjne i regionalne jako przy-
ktad naturalnej Zzywnosci wysokiej
jakosci.

Oddziat Mazowiecki PIPRIL zostal zaproszony do
udziatu w Imprezie Plenerowej ,,Lata z Radiem”, w kt6-
rej Agencja Rynku Rolnego zorga-
nizowala stoisko w ramach projek-
tu ,Polska Smakuje”. W kazdym
wojewddztwie odbyly si¢ po dwie &
imprezy, w Mazowieckiem byty to:
btonia nad Plonka w Plorisku oraz
w Wyszkowie.

Uruchomiona zostata aplikacja Polska Smakuje, gdzie
mozna znalez¢ certyfikowane produkty wysokiej jakosci,
w tym réwniez producentéw zrzeszonych w Oddziale.

Muzeum Zbrojownia na Zamku w Liwie oraz Lokalna
Organizacja Turystyczna Wielki Gosciniec Liwski zapro-
sili Cztonkéw Oddziatu do udziatu w Kiermaszu Produk-
téw Regionalnych, Sztuki Ludowej i Rzemiosta, ktéry
odbyt si¢ w ramach IV Miedzynarodowego Turnieju
Smakéw na Zamku w Liwie.

,Pokochaj Dobra Zywno$¢” to hasto towarzyszace
Pomiechowskiemu Jarmarkowi Produktu Lokalnego.
Mieszkaicy Pomiechéwka w jednym miejscu mogli zna-
lez¢ m.in. zdrowa zywno$¢ z Mazowsza tj. olej Iniany
i rzepakowy wyrobu G.PH.U. ,Kowalski” Krzysztof Ko-
walski z Winnik, chleby razowe zytnie bezdrozdzowe na
naturalnych zakwasie: chleb Razowy Ratuszowy z Siedlec
oraz chleb Razowiec Marszatkowski z Siedlec, wypiekane
w Piekarni Ratuszowej Radzikowscy, tradycyjne wedliny
wyrobu firmy PPU.U.H. Bekon z Szydtowca.

Dozynki Wojew6dztwa Mazowieckiego, Diecezji
Plockiej i Ziemi Przasnyskiej odbyly si¢ na terenie
Przasnyskiej Strefy Gospodarczej w Sierakowie k/ Prza-
snysza. Zwiedzajacy mieli okazj¢ degustacji oraz zakupu
wyrobéw ETERNO S.C. z Pruszkowa, chlebéw razo-
wych zytnich na naturalnym zakwasie bezdrozdzowych:
chleb Razowy Ratuszowy i chleb Razowiec Marszatkow-
ski z Siedlec z Piekarni Ratuszowej Radzikowscy oraz
czosnku latowickiego i wielu innych produktéw.

Liczna grupa wystawcéw prezentujacych Mazowieckie
Produkty Tradycyjne i Regionalne zgromadzita si¢ w Sie-
dlcach na XXIV Miedzynarodowych Dniach z Doradz-
twem Rolniczym. Byli to: Spétdzielnia Socjalna Ziota
Siedleckie, Piekarnia Ratuszowa Radzikowscy z Siedlec,
Pasieka Pachniczéwka sp. z 0.0. z Grgbkowa, Okregowa
Spétdzielnia Mleczarska w Siedlcach, PRPU.U.H. Bekon
z Szydlowca, G.PH.U. ,Kowalski” Krzysztof Kowalski.

Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Mazowieckiego
we wspotpracy z Mazowieckim Osrodkiem Doradztwa
Rolniczego zorganizowali szkolenie ,Produkt lokalny




i tradycyjny — identyfikacja i wpro-
4 wadzanie na Liste Produktu Tra-
dycyjnego”. Spotkanie odbylo si¢
w Gosciricu Gozdziejewskim dzie-
ki uprzejmosci Bogustawy Ret-
kowskiej. Szkolenie miato cha-
rakter warsztatowy, gdzie serowar Krzysztof Jaworski
przeprowadzit praktyki serowarskie.

Mazowieckie produkty tradycyjne mozna bylo znalez¢
na Placu Defilad pod Patacem Kultury. Targ towarzysza-
cy konferendji pt. Zywno$¢ darem dla zycia i zdrowia —
w $wietle zagrozed od GMO.

W Ogrodzie Botanicznym podczas Warszawskiego
Festiwalu Smakéw w zostata wyodr¢bniona Strefa Pro-
duktu Regionalnego, gdzie goscili Eterno S.C., Nalew-
ki Staropolskie Karol Majewski i Wsp6lnicy Sp. z o.0.,
Okregowa Spétdzielnia Mleczarska z Siedlec.

W okresie wakacji mieszkaicy Gminy Nur, dzigki
inicjatywie pracownikéw Urzgdu Gminy mieli dostgp
do mazowieckich produktéw regionalnych. Wydarzenie
mialo cykliczny charakter, w czasie letnich weekendéw
promowato Zywnos¢ lokalng i tradycyjna na terenie gmi-

ny wsréd jej mieszkaricéw i wéréd turystow.
ODDZIAL WIELKOPOLSKI

2 marca br. odbylto si¢ Zebranie Ogélne Oddziatu
Wielkopolskiego Polskiej Izby Produktu Regionalnego
i Lokalnego. Celem zebrania byto przedstawienie spra-
wozdani z dziatalnosci Oddzialu w ubieglym roku oraz
planéw na najblizsze miesiace. Go$¢mi honorowymi byli
pan Marek Beer, Dyrektor Departamentu Rolnictwa
i Rozwoju Wi, pani Maksencja Bestry z Urzedu Marszat-
kowskiego Wojewddzewa Wielkopolskiego oraz pan Jan
Mackowiak, Dyrektor Muzeum Rolnictwa i Przemystu
Rolno-Spozywczego w Szreniawie. Spotkanie bylo do-
skonata okazja do oméwienia wspdlnie zrealizowanych,
jak i planowanych projektéw, a takze sprébowanie smacz-
nych wielkopolskich produktéw, wyréznionych znakiem
Jako$¢ Tradycja.

i
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Oddziat Wielkopolski Polskiej Izby Produktu Regio-
nalnego i Lokalnego wspélnie z Muzeum Narodowym
Rolnictwa i Przemysly Rolno-Spozywczego w Szreniawie
oraz Lokalng Grupa Dziatania Progres podjatl inicjatywe
organizacji Targu Komornickiego w Szreniawie. Targ
ten ma by¢ miejscem, gdzie okoliczni mieszkaricy moga
zakupi¢ tradycyjne i regionalne produkty w cenach pro-
ducenta; takie jak chleby i ciasta, wedliny i miesa, sery
i produkty mleczne, jaja oraz owoce i warzywa od lokal-
nych rolnikéw, oleje ttoczone na zimno, a takze miody
z pobliskich pasiek. Wydarzenie ma charakter cykliczny
i towarzyszy stalym imprezom muzealnym.

Ponadto Oddziat Wielkopolski organizuje w Szre-
niawie kolejne warsztaty edukacyjne z cyklu ,,Czwartki
w Muzeum z zywnoscig tradycyjng’, na kedrych mto-
dziez ma okazj¢ zapoznad si¢ z tajnikami produkeji wy-
robéw tradycyjnych i regionalnych. Podczas ostatnich
zajeé, dzigki uprzejmosci Spétdzielni Mleczarskiej Top-
-Tomysl, prezentowali§my wytwarzanie sera smazonego,
gzika wielkopolskiego oraz masta. Tydzieri wczesniej
mieli$my natomiast okazj¢ wspdlnie z Zakladem Prze-
tworstwa Rolno-Spozywezego Widrek przygotowywad
zaprawy. Mlodziez kisita kapuste, robita powidla i su-
szyta owoce.

W trakcie Targéw Edukacyjnych w Poznaniu, na kté-
rych na wspdlnym stoisku, Oddziat Wielkopolski Polskiej
Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego oraz Muzeum
Narodowe Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego
w Szreniawie, promowali warsztaty edukacyjne pod na-
zwa, ,,Czwartki w Muzeum z zywno$cia tradycyjna”.

Warsztaty sg kierowane gléwnie do dzieci i mtodziezy,
a celem jest przyblizenie proceséw wytwarzania produk-
tow tradycyjnych i regionalnych. Uczestnicy majq okazjg
zobaczy¢ w jaki sposdéb kiedy$ wytwarzalo si¢ zywnos¢,
ogladajac eksponaty muzealne, a takze dowiedzie¢ sig
jak wyglada to teraz, uczestniczac w pokazie produkcji
i samodzielnie wykonujac pewne jego etapy. Degustacja
przygotowanych podczas warsztatéw produktéw ma za-
checi¢ dzieci do zdrowego odzywiania i wybierania regio-
nalnych produktéw.




DWA W JEDNYM

Po raz pierwszy w tym samym czasie na terenie Tar-
géw Kielce odbyly si¢ dwie imprezy réwnocze$nie IX
Migdzynarodowe Targi Turystyki Wiejskiej i Agroturysty-
ki AGROTRAVEL oraz ECOTIME - Targi Produktéw
Ekologicznych, Tradycyjnych i Naturalnych. Na targach
EcoTime wspélne stoisko — wyspe mialy Izba ogdlnopol-
ska i Oddziat Swigtokrzyski.

Targi AGROTRAVEL — 7-9 kwietnia — to najwazniej-
sza wyspecjalizowana impreza wystawiennicza w Polsce,
ktéra integruje branzg turystyczna z obszaréw wiejskich
Polski i Europy. Cztonkowie PIPRIiL od wielu lat biora
w niej udziat. Podobnie jak i w targach EcoTime. Przez
pig¢ lat wszyscy, dla ktérych ekologia w codziennym zy-
ciu jest kwestia priory-
Y tetows, skupiali swoja
uwage na Targach
& EcoFamily  Ekologia
® dla Rodziny. Anali-
%= zujac potrzeby rynku
Targi Kielce zmienily
charakter wydarzenia.
Targi Produktéw Eko-
logicznych, Tradycyjnych i Naturalnych — EcoTime, bo
taka nazwe bedzie nosita teraz wystawa. I rzeczywiscie cie-
szyla si¢ zainteresowaniem odbiorcéw rynku ekologiczne-
go, tych branzowych jak réwniez klientéw indywidual-
nych. W sasiednich halach byly tez targi Dom i Ogréd
oraz Zdrowie i Uroda.

W targach Agrotravel i EcoTime uczestniczyli pro-
mujac i sprzedajac swoje produkty: Furex Opakowania
(Wodki Regionalne), Serownia Podlazy, Przedsigbior-
stwo Przemystu Migsnego TAURUS, Centrum Turystyki
Wiejskiej Alicja Czarna, Lon-
ginus, Rafat Dzilinski, , WiR”
Zaklady Migsne Sp. z o.o0.,
,Uzdrowisko Busko-Zdré;j”
S.A., Piekarnia Radzikowscy,
WSP ,Spotem” Kielce. Duzg
grupe uczestnikéw stanowili 4
cztonkowie PIPRIL Oddziat F9%
Swigtokrzyski.

REGIONALNIE

Migdzynarodowe Targi Polska Sp. z 0.0. w Warszawie
zaprosily cztonkéw Izby do udziatu w VI Targi Produktéw
Tradycyjnych i Ekologicznych REGIONALIA 2017, ktére
odbyly si¢ w dniach 21-23 kwietnia 2017 w Centrum Tar-
gowo-Kongresowym MT Polska w Warszawie. Ekologia,
tradycja, natura, smak i zdrowie — to hasta, wokét ktérych
skupita si¢ tegoroczna edycja Targéw. Dzicki rozszerzonej
formule i potaczeniu z jedna z wigkszych tego typu impreza
konsumencka w Polsce, Targami Turystyki i Wypoczynku
Lato wystawcy mogli dotrze¢ nie tylko do szerokiej rzeszy

klientéw indywidualnych, ale réwniez do przedstawicieli
wielu sieci handlowych.

W Targach uczestniczli: Bartnik Mazurski, Browar
Edi, Browar Koreb, Browar Witnica, Furex Wédki Re-
gionalne, OSM Michowianka, OSM Gluchéw, Pasieka
Pucer, PHP Tradycyjne Jadlo, Wiatrowy Sad, WSP ,,Spo-
tem” Kielce. Pyszne ciasta i znakomita kawe serwowata
firma Consonni.

FESTYN DNIA ZIEMI

Tegoroczny festyn z okazji Mig¢dzynarodowego Dnia
Ziemi odbyt si¢ jak zwykle na Polu Mokotowskim w War-
szawie, ale w zupelnie nowym, czerwcowym terminie. Tego-
roczny Dzieri Ziemi byl poswigcony tematom zwiazanym
z ochrong réznorodnosci biologicznej. Jest to temat wazny
i szczegblnie nam bliski, zwlaszcza w kontekscie efektu cie-
plarnianego, wzrostu zanieczyszczen wéd i powietrza.

W imprezie udziat wzi¢li: Bacéwka na Wojciznie, Bart-
nik Mazurski, Krucjata Smakiem sprzedawata duze, pie-
czone pierogi, za$ Kowal-Aleksandra Kowalska mniejsze,
Junakor promowat i sprzedawat sckacze, Gospodarstwo
Rodzinne Gremza — sery, Piekarnia Kurpiowska, Andrzej
Zubrowski i Piekarnia Izabela Grzybkowska — pieczy-
wo, OSM Gluchéw i ROBICO zachgcaly do wyrobéw
mlecznych, Semco SGNiP Krystyna Just sprzedawato ole-
je toczone na zimno, Ttocznia Maurer — alkohole i soki,
Vin-Kon — wina, Uzdrowisko ,,Busko Zdréj” — wody mi-
neralne i kosmetyki, a Elzbieta Muchla — potrawy tatarskie.
Piwa regionalne sprzedawaty browary: Edi i Witnica z Lu-
buskiego, Jagietto z Lubelskiego i Koreb z Lédzkiego. GAL-
DA Pracownia Witrazy i Bizuterii Artystycznej jak zwykle
cieszyla oczy picknymi wyrobami z gdanskiego szkta. Fol-
wark Brédno przygotowat warsztaty dla dzieci, réwniez dla
nich krecito si¢ Koto Fortuny. W ramach promocji migsa
wieprzowego (projekt realizowany prze PIPRIL) prezento-
waly si¢ Polski Zwigzek Hodowcéw i Producentéw Trzo-
dy Chlewnej ,POLSUS” i Masarnia Biebrzanskie Smaki.
Swoje stoiska mieli producenci produktéw regionalnych
z wojew6dztw Slaskiego i Zachodniopomorskiego. Polski
Zwiazek Lowiecki karmit thumy gulaszem z dzika.

PIKNIK NA SLUZEWCU

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi zaprosi-
lo Izbe¢ w dniu 10 czerwca 2017 r. na Piknik Poznaj
Dobra Zywnos¢. Podczas Pikniku, ktéry odbyt sie na te-
renie Toru Wyscigéw Konnych , Stuzewiec” w Warszawie
promowana byta polska zywno$¢ wysokiej jakosci: pro-
dukty oznaczone znakiem Poznaj Dobra Zywno$¢, pro-
dukty regionalne i tradycyjne oraz ekologiczne, a tak-
ie idee i zalozenia Programu Poznaj Dobra Zywnosé.
W trakeie tegorocznego Pikniku zwiedzajacy mogli zapo-
zna¢ si¢ z oferta gospodarstw agroturystycznych, obejrze¢
wystawe zabytkowych maszyn rolniczych, czy odwiedzi¢
mini zoo ze zwierzgtami gospodarskimi.



W Pikniku udzial wzigli cztonkowie PIPRIL z calej
Polski: ,Bacéwka na Wojciznie” z oscypkami, redykot-
kami i bryndza; Bar Maria Siej z wyrobami cukierniczy-
mi; Bartnik Mazurski z miodami; Bozena i Ryszard Jasz-
czowscy z przetworami z rézy, pomidoréw, dyni; Browar
Edi z piwami regionalnymi; Firma ,BEKON” Bartosz
Podgoérski z wedlinami; ERH.U. POLA Jan Krzyszczak
z wyrobami piekarniczymi; Furex Wédki Regionalne,
Gospodarstwo Rodzinne Gremza z serami koryciniskimi,
Piekarnia Izabela Grzybkowska, JUNAKOR Stawomir
Waraksa z sekaczem i mréwkowcami; Kazimierz Ciela
z chrzanem; Kowal-Aleksandra Kowalska z pierogami
i pasztetami; Krucjata Smakiem Dariusz Janicki; Na-
lewki Staropolskie, Karol Majewski z oryginalnymi na-
lewkami; OSM Gluchéw z wyrobami mlecznymi; Pie-
karnia Kurpiowska, Andrzej Zubrowski; Obwarzanki
tradycyjne, Mariola Krzysziofik; Z.PU.H BARTNIK
ZUROMINSKI, Roman Stachyra z miodami; Piekarnia
R. Dobrowolski Ryszard; Piekarnia Ratuszowa, Wojciech
Radzikowski; ,SALCUM-FIXUM?” Jarostaw Szlachetko
z wedlinami; R°W. Serownia Podlazy, oraz Polskie Plecion-
karstwo Chrusty z wyrobami z wikliny.

DOZYNKI W STRUGACH DESZCZU

Juz po raz szésty Polska Izba Produktu Regionalnego
i Lokalnego zostata zaproszona do udziatu w Dozynkach
Prezydenckich w Spale, w dniach 16-17 wrze$nia br.

Czlonkowie Izby uczestniczyli w Kiermaszu produk-
tow tradycyjnych i regionalnych z mozliwoscig ich sprze-
dazy. Udziat wzigli: Bacéwka Wojciech Komperda, Bart-
nik Zurominski, Browar Edi Edward Wilk, Eterno s.c,
Feliksowy Dworek, Furex Wédki Regionalne, Gospodar-
stwo Rodzinne Gremza, KOWAL — Aleksandra Kowal,
Krucjata Smakiem, Dariusz Janicki, Likiernia Agniesz-
ka Senator, Ogrédek Dziadunia Czestaw Slusarczyk S.jos
Okregowa Spéldzielnia Mleczarska Gluchéw, POLDER
sp. z 0.0, Restauracja , Kugiel” Aneta Kurpiewska, San-
domierski Szlak Jabtkowy, Spétdzielnia Mleczarska ,Mi-
chowianka”, Sredzka Spétdzielnia Mleczarska ,JANA”,
Uzdrowisko ,,Busko Zdréj” S.A., Wiatrowy Sad Grazyna
Wiatr. Mozna byto kupi¢ gérskie sery, alkohole, pasztety,
piwo, pierogi, wyroby z owocéw i warzyw, nabiat i miody.

Pierwszego dnia Dozynek pogoda dopisata. Atrak-
cja dla kupujacych i odwiedzajacych Kiermasz byl gu-
lasz z dzika serwowany przez Polski Zwiazek Lowiecki.
Niedziela powitata uczestnikéw Dozynek chtodem i po-
chmurng pogoda. Potem rozpadat si¢ deszcz. W strugach
lejacej si¢ z nieba wody Prezydent RP z Matzonka odwie-
dzili Kiermasz, rozmawiali z wystawcami. GaKa

JUBILEUSZE

Juz pigtnascie lat dziata na rynku Jednostka Certyfikujaca
~PNG” Spétka z o.0. z Cisowa k/Deleszyc (woj. swigtokrzy-
skie). Whascicielem i prezesem Jednostki jest Maciej Sokal-

ski. Firma zajmuje si¢ certyfikacja
unijnych i krajowych standardéw w zakresie rolnictwa eko-
logicznego, produktéw regionalnych i tradycyjnych. Dziala-
ja na podstawie akredytacji udzielonej przez Polskie Cen-
trum Akredytacji w zakresie: certyfikacji wyrobdw.

Ostatniego dnia czerwca w ,Lesnym Dworku” odby-
fa si¢ oficjalna impreza jubileuszowa. Byli przedstawiciele
wladz samorzadowych, zaprzyjaznionych firm, pracowni-
cy firmy z rodzinami, przyjaciele, znajomi, rodzina. Byly
mowy pochwalne, mowy zartobliwe i dzigkczynne. Uro-
czysto$¢ umilit wystep zespotu ,, Wotosatki”. Po uroczystej
kolacji byly $piewy i tarice. Szacownemu Jubilatowi zyczy-
my dalszych sukceséw.

system6w zarzadzania oraz

TAKA UROCZYSTOSC,
JAKIE DOKONANIA

To byta wspaniata uroczystoé¢. 11 sierpnia w centrum
Kongresowym w Grabowcach Dolnych spotkali rolnicy-
dostawcy mleka, liczni goscie z branzy mleczarskiej i nie
tylko, by wspélnie z pracownikami fetowaé 60-lecie dzia-
talnosci Spétdzielni Mleczarskiej ,,Michowianka” z Mi-
chowa w wojewddztwie lubelskim. Poczatek byt troche
nietypowy. Najpierw uczestnicy obejrzeli bardzo ciekawy
film pod znamiennym tytutem ,Historia twarozku Pét-
thustego i thustego z Michowa” , ktéry komentowata Olga
Piskorska. Potem kolejna ciekawa prezentacja Moniki Bil-
skiej ,,Strategia rozszerzania rynku zbytu oraz zwigkszania
sprzedazy” i na zakonczenie o Krajowym Systemie Jakosci
Zywnosci ,Jakos¢ Tradycja” méwil Wiceprezes Zarzadu
PIPRil Jan Zwolinski. Po tej czgéei, ktéra mozna nazwad
robocza, uroczyscie wszystkich przywital Prezes Zarzadu
»Michowianki” Jan Chabros, ktéry powiedzial, ze zrédlem
sukceséw naszej Spotdzielni jest nowoczesna technologia,
dbanie o detale, tradycja oraz wieloletnie doswiadczenie
pracownikéw. Naszym wielkim atutem, z wyrazna dumg
zaakcentowal, jest bardzo wysoka jako$¢ produktéw, ktora
oprécz doskonatego surowca gwarantuje $cista kontrola na
kazdym etapie produkcji. Wsrdd szerokiej gamy wyrobéw
»2Michowianki” oczywiscie kréolujg ,, Twarozki Babuni” —
tusty i pétdusty i ,Ma-
sto Ekstra z Michowa”
posiadajace Znak ]Ja-
kos¢ Tradycja”. Do skta-
dania zyczen i gratulacji
ustawita si¢ dtuga kolej-
ka. Nie zabraklo fajer-
werkéw i dobrej zabawy,
niemal do biatego rana.




ZWYCIEZCY VI EDYCJI OGOLNOPOLSKIEGO KONKURSU

9 wrze$nia w Centrum Techniki Kulinarnej DORAM w Warszawie odbyt sie finat VI edycji Ogdlnopolskiego
Konkursu dla ponadgimnazjalnych szkét gastronomicznych na najlepszy przepis kulinarny wykorzystujacy
produkty zarejestrowane lub aplikujace o rejestracje jako ChNP, ChOG oraz GTS.

Celem konkursu jest popularyzacja oraz rozpowszech-
nianie wiedzy na temat produktéw regionalnych i tra-
dycyjnych zarejestrowanych w unijnym systemie ChND,
ChOG oraz GTS.

Finalowe potrawy przygotowali autorzy 10 najlepszych
przepiséw, ktére ocenita komisja konkursowa. Zgodnie
z regulaminem konkursu, komisja oceniata potrawy na
podstawie przyjetych kryteriéw: pomystowos¢ i kreatyw-
no$¢ przepisu, walory organoleptyczne, dobér skladnikéw,
pracochtonnos¢ i prezentacja potrawy. Nad odpowiednim
przygotowaniem stanowiska pracy, czysto$cia pracy, dbato-
$cig o surowce, zachowaniem prawidlowych technik kuli-
narnych i proceséw technologicznych, przestrzeganiem re-
ceptury, sprzatni¢ciem stanowiska oraz brakiem opéznienia
w czasie pracy czuwala komisja techniczna sktadajaca sie
z technikéw kulinarnych.

Nagrody gléwne zdobyli:

I miejsce — Kacper Serafificzuk pod opieka Pani Rena-
ty Krél-Klusek, Zespét Szkét Gastronomiczno-Hotelar-
skich w Gdarisku, przepis na Sernik??;

IT miejsce — Daniel Bauer i Norbert Szefer pod opieka
Pani Ilony Pietrowskiej, Zesp6t Szkét Gastronomicznych
im. I Armii Wojska Polskiego w Lodzi, przepis na Jagnieci-
ng podhalariskq w popiele ziotowym na purée z fasoli, podang
z musem z buraka i suski sechloriskiej, glazurowanym rabar-
barem, botwing, olejem konopnym oraz sosem jagnigcym;

III miejsce — Angelika Mrowczan i Natalia Markie-
wicz pod opieka Pani Malgorzaty Weglewskiej, Zespét
Szkét Gastronomicznych im. I Armii Wojska Polskiego
w Lodzi, przepis na Soczystq polgdwiczke wieprzowq w chrup-

| miejsce: Sernik??
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Il miejsce: Jagniecina podhalariska w popiele ziotowym

kim sezamie, w sosie malinowym z purée o dwich smakach:
orzezwiajqcej migty i ostrej papryki, z zapiekanq fasolq , Pigk-
ny Jas” pod oscypkiem.

Wyréznienia otrzymali:

Barttomiej Brzozowski pod opieka Pani Katarzyny
Hryciuk, Zespét Szkét Rolnicze Centrum Ksztatcenia
Ustawicznego w Koscielcu, przepis na Pierdg z kaszotto
z graybami i suskq sechloriskq ze smazong kwasng smietang,
szynkq duszong w konfiturze cebulowej, warzywami sezo-
nowymi gotowanymi w gastrique z wisniami i pomidorami;

Kacper Bejlik i Hubert Sylwisty pod opieka Pani Alicji
Skoczylas, Zespét Szkét Centrum Ksztatcenia Rolniczego
im. Wincentego Witosa w Suwatkach, przepis na Jesiotra
suwalskiego w towarzystwie kresowych soczewiakéw z bryn-
dzq podhalariskg, emulsji buraczanej, kawioru i jadalnych
chwastéw;

Patryk Alicki i Mateusz Sledzikowski pod opieka Pani
Bozeny Demytruk, Zesp6t Szkét Hotelarsko-Gastronomicz-
nych w Gdyni, przepis na Safatke z ziét sezonowych ze szpa-
ragami, kremem z bryndzy i zelem truskawkowym. Poledwica
wotowa z zielong soczewicq, purée z karmelizowanego fenkuta,
karmelizowany rabarbar, puder z kaliskich andrutow.

Nagrode specjalna szeféw kuchni otrzymal:

Jakub Wala pod opieka Pani Iwony Barczyriskiej, Ze-
sp6t Szkét nr 2 im. Przyjazni Polsko-Norweskiej w Ostrze-
szowie, przepis na Krdlicze skoki nadziewane pokrzywag
z miodg kapustq, purée z batatow i jablek tackich oraz suskq
sechlotiskg.

Gratulujemy Zwyciezcom
i zapraszamy na kolejna edycje Konkursu!
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Il miejsce: soczysta poledwiczka wieprzowa



B XVII EDYCJA KONKURSU NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO - SMAKI REGIONOW

Finaty regionalne

DOLNOSLASKIE

Sowiogorska golonka z pieca | nagroda

Finat regionalny odby! si¢ juz po raz kolejny w Cen-
trum Handlowym Pasaz Grunwaldzki, gdzie klienci juz
znaja nasza imprezg i licznie przychodza na odbywajacy
si¢ przy tej okazji jarmark produktéw tradycyjnych. Finat
zorganizowany byl w partnerstwie z Dolnoslaskim Urze-
dem Marszatkowskim oraz DolnoSlaska Izbg Rolnicza.
Komisja konkursowa przyznata nagrody i wyrézinienia
oraz nominowata do ,Perty 2017” 6 dolnoslaskich pro-
duktéw. Nagrody otrzymali m.in. Zaklad Przetworstwa
Migsnego Jerzy Gawrycki za sowiogérska golonke z pieca,
SM ,KaMos” za kamiennogodrski ser plesniowy czy Ewe-
lina Karczewska za ciasto jabtkowe z Maciejowego sadu.

KUJAWSKO-POMORSKIE

Baba muslinowa

Konkurs juz od kilku lat odbywa si¢ w Minikowie,
w Kujawsko-Pomorskim Osrodku Doradztwa Rolnicze-
go — to pierwszy final, rozpoczynajacy nasza kulinarng
podréz po regionach. Uczestnicy startowali w czterech
kategoriach. Tym razem nie bylo produktéw rybnych.
Nagrody zdobyli m.in. Roman Olszewski za kietbasg sto-
ikowa domowa, Malgorzata Gérecka za rajska konfiture,
Danuta Pietrusik za musztard¢ jabtkowa, Agata Minda
za bab¢ muslinowa sakramentke. Nominacje do ,Peret”
otrzymaly cztery produkty.

LUBELSKIE

Smietana 18% - | nagroda, OSM Opole Lubelskie

10 SMAK | TRADYCJA

Finat regionalny odbyl si¢ w czasie Gminnych Do-
zynek w Belzycach, zorganizowany byl przez Lubelski
Urzad Marszatkowski. Podobnie jak w latach ubieglych,
byta liczna reprezentacja regionu — w konkursie wzigto
udziat ponad 100 producentéw, wielu z nich to laureaci
lub uczestnicy z lat ubieglych. Nagrody otrzymali m.in.
Koto Aktywnych Kobiet z Lobaczewa Matego za boczek
po staropolsku, OSM w Opolu Lubelskim za $mietang
18%, Jolanta Mazurkiewicz za mus z owocdéw dzikiej
r6zy. Przyznanych zostato 7 nominagji do ,,Perly”.

LUBUSKIE

Ryba dymiona - Fisch-Net

Juz po raz drugi final nasz zorganizowany zostat w Lu-
buskim Centrum Winiarstwa w Zaborze, w pigknej scene-
rii nowoczesnego obiektu, gdzie promowane jest winiar-
stwo w regionie. Jury przyznato regulaminowe nagrody
i wyréznienia dla m.in. Jarostawa Szlachetko za salceson,
firmie Fisch-Net za rybe dymiona, Dorocie i Jerzemu
Krzywdzie firma Bialy Tulipan za drozdzowiec. Przyznane
zostaly ponadto cztery nominacje do ,,Perel” 2017.

LODZKIE

Uczestnicy z wojewd6dztwa t6dzkiego, zgodnie z poro-
zumienie z PIPRIL, mogga ubiegac si¢ o statuetke ,,Perty”
jesli sa laureatami L6dzkiego Tygla Smakéw i przedsta-
wig swoje produkty na Krajowej Kapitule. W tym roku
nominacje na szczeblu regionalnym otrzymaly cztery
produkty i tyle Komisja Krajowa przydzielita w £6dz-
kiem ,Peret”. Otrzymali je: Czestaw Maszczyk za nalew-
ke z Alyczy, Firma Kowal za domowy pasztet z ggsi, PPH
Klimeko Bogustaw Klimczak za mleko zsiadle i firma
AMKEZ za pomidora suszonego 10%.

MALOPOLSKIE

=

Litworéwka | nagroda

wrzesien 2017



W czasie festynu i targéw rolniczych Agropromocja
2017 odbyt si¢ XVII finat konkursu Nasze Kulinarne
Dziedzictwo-Smaki Regionéw w Malopolsce. Poziom
tegorocznej edycji byt niezwykle wysoki, co znalazto od-
zwierciedlenie w ilosci przyznanych nagréd. Ich sponso-
rami byli: Malopolski Osrodek Doradztwa Rolniczego
w Karniowicach oraz Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnic-
twa Oddziat Terenowy w Krakowie. Nagrody otrzymali
m.in. Dariusz Kmak za szynke dziadka, Szczepan Gawor
Produkcja Wedlin Jako$¢ Tradycja za kietbas¢ matopolska,
Marek Piwowar za podptomyki, Anna i Janusz Kasztele-
wicz za sadecki midd spadziowy. Przyznanych zostalo 7
nominacji do ,,Perel”

MAZOWIECKIE

Chleb Ratuszowy z Siedlec Perfa 2017; Olej rzepakowy ttoczony na zimno
Perta 2017

Finat regionalny konkursu odbywat si¢ w czasie XVIII
Mazowieckich Dni Rolnictwa w Mazowieckim Osrodku
Doradztwa Rolniczego Oddzial Poswigtne. Naszymi part-
nerami byli: Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Mazo-
wieckiego oraz MODR Warszawa. Nagrody ufundowat
Samorzad Wojewddztwa Mazowieckiego oraz Agencja
Rynku Rolnego, Oddziat Terenowy w Warszawie (obec-
nie KOWR).

Nagrodzeni producenci to m.in.: Iwona Garbuliniska
za kotlety z leszcza zegrzynskiego, Marek Zalewski za ma-
sto z Markowej Zagrody. Czterech ubiegtorocznych lau-
reatéw konkursu otrzymato nominacje do nagrody ,,Perta

20177.
OPOLSKIE

Olej gtubczycki z ostropestu | nagroda Napus-Oil, udziec weselny Perta
2017

Finat regionalny w wojewddztwie opolskim tradycyj-
nie juz od wielu lat odbywa si¢ w czsie festynu ekologicz-
nego w Muzeum Wsi Opolskiej, dzigki czemu producen-
ci moga wystapi¢ ze swoimi stoiskami a liczni zawsze na

SMAK | TRADYCJA

tej imprezie zwiedzajacy maja szans¢ posmakowac i ku-
pi¢ tradycyjne wyroby. Nagrodzeni producenci to m.in.
Anita i Jan Gorzelik za kietbase w Krauzie, Le$niczéwka
M.Osieka, PZygmunt i Wspdlnicy za salami z jeleniny,
Opolscy producenci otrzymali tez cztery nominacje do
nagrody ,Perfa 20177.

PODLASKIE

e i - a

Halva tatarska - Dzenneta Bogdanowicz, Tatarska Jurta - | nagroda

Wojewddzki finat konkursu odbyt si¢ w Biatymstoku,
w Wojewddzkim Osrodku Animacji Kultury.

Uczestnikéw bylo prawie 80. Poziom konkursu byt
bardzo wysoki, niestety nie wszyscy z tak licznie obec-
nych producentéw mogli dosta¢ nagrody. Jury nagro-
dzito m.in. Zajazd Tatarski ,Na koricu $wiata” za kietba-
s¢ baranio-wotowa, Gospodarstwo Sadowa Przystan za
marmoladg z antonéwek, Marka Sienkiewicza za kapu-
ste kiszona. Ze wzgledu na bardzo wyréwnany poziom
kandydatéw do nagrody ,,Perta 20177, jury przyznato az
8 nominagji.

PODKARPACKIE

Pa{anyczlki horynieckie - | nagroda, KIGW Horyﬁ;‘rl;/j‘

W tym roku finat regionalny konkursu miat miejsce
w Strzegocicach-Pilznie w czasie Swigta Golonki organizo-
wanego przez Firme Taurus. Uczestnicy konkursu wystapi-
li takze ze swoimi stoiskami na festynie, ktéry zgromadzit
bardzo wielu zwiedzajacych. W tym samym dniu odbyt si¢
takze konkurs na najlepsze danie z golonki, w ktérym wzie-
ty udziat kota gospodyni i szkoly gastronomiczne. Nagrody
w konkursie ,NKD-SR” otrzymali m.in. PPHU ANMAR
za wedzonke z kamieniaka, PPM Taurus za kietbasian-
ke swojska pilzneriska, Krystian Kwolek za ser bialy pod-
puszczkowy. Jury przyznato takze 5 nominacji do nagrody
,Perta 2017”.
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POMORSKIE

Pomorskie chleb zytni razowy Perta 2017
W wojewddztwie pomorskim uczestnicy Konkursu
o Bursztynowy Laur Marszatka Wojewddztwa Pomorskie-
go, ktéry odbywa si¢ tradycyjnie w Oliwie, w parku przy
Katedrze, sg jednoczesnie uczestnikami finatu regionalne-
go konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Re-
gionéw”. Laureaci moga otrzyma¢ nominacje do nagro-
dy ,Perta”. W tym roku Komisja Konkursowa przyznata
nominacje dla pomorskich produktéw m.in. za: ikre ze
$ledzi Karol Urbanowicz restauracja Four Winds; nalewke
z pigwowca na miodzie lipowym, Krystyna Bargariska;
kiszke kaszubska w ptétnie, Gospodarstwo Rolne Jolanta
Myszk; powislafiska $liwke w occie, Elzbieta Szczukow-
ska; $ledzia karmazynowego, pasztet z dorsza (pomuchla),
Anna i Piotr Lisakowscy, restauracja Gryfon.

SWIETOKRZYSKIE

Ser Edward serownia Podtazy ; Chleb zytni kielecki Perta 2017

Juz po raz drugi finat konkursu miat miejsce w pigk-
nym Parku Miejskim w Kielcach, gdzie réwnoczesnie
odbywat si¢ festyn oraz kiermasz produktéw i rekodzieta.
A poniewaz pogoda dopisata, impreza byta bardzo udana.
Nagrodzeni producenci to m.in. Gospodarstwo Goscin-
ne ,,Daleko od Szosy” za pierzchnickie smarowidlo z gesi,
Agnieszka i Jacek Pietrasiewicz Farma ,Jaga” za kozi ke-
fir zakamieniski, Agata i Dawid Piechota Sad Dankéw za
dzem z czarnego bzu, Olejarnia Zagtoby za olej rydzowy.
Przyznano takze trzy nominacje do nagrody , Perta 2017”.

WIELKOPOLSKIE
Archidiecezjalne Dozynki w Gnieznie zostaly w tym

roku wybrane na miejsce regionalnego finalu w woj. wiel-
kopolskim. Na placu przy Katedrze, wsréd malowni-
czej scenerii Swieta Plonéw uczestnicy konkursu walczyli
o nagrody w kategorii produktéw i potraw. W tym roku
partnerem organizacyjnym Wielkopolskiego Urzedu Mar-
szatkowskiego byta Wielkopolska Izba Rolnicza. Komisja
Konkursowa przyznata nagrody m.in. firmie Nowicki Na-
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turalnie Jacek Nowicki za salceson w stoiku jasny, Zakta-
dowi Migsnemu Agata Niespodziariska za bialg kietbase,
Gospodarstwu Pasiecznemu ,Noteckie Miody” za midd
lipowy 370 g, Paulinie Marii Jerzyk za rury wielkopolskie-
-dachéwki. Przyznano takze 5 nominacji do nagrody ,,Perta
2017”.

SLASKIE

Kotocz miedzyrzecki | nagroda Cukiernia Jagédka

Finat regionalny na Slasku wrécit na dawne miejsce, tj
do Parku Rozrywki w Chorzowie, gdzie odbywat si¢ tra-
dycyjny niedzielny festyn. W picknej scenerii Gérnosla-
skiego Parku Etnograficznego oceniali$my §laskie produk-
ty i potrawy. Nagrody otrzymali m.in. Masarnia Slemieri
za necéwke, Maria Bujak za masto podbeskidzkie, Jacek
Ziemak Pasieka pod Pilskiem za miéd nektarowy akacjo-
wy, KGW Kobiernice za fasolg ,,J6zek”. Jury przyznato tez
trzy nominacje do nagrody ,,Perta 2017”.

WARMINSKO-MAZURSKIE

Poledwica w rozmarynie | nagroda, Flis-Pol

Finat regionalny odbyt si¢ w Olsztynie, w picknej sce-
nerii Muzeum Warmii i Mazur, a réwnocze$nie odbywato
si¢ $wigto Dziedzictwo Kulinarnego Warmii, Mazur i Po-
wisla oraz kiermasz produktéw regionalnych i tradycyj-
nych. Producenci pokazali zwiazane z regionem specja-
ty o korzeniach zaréwno mazurskich i warminskich jak
i przywiezionych przez powojennych osadnikéw. Byly
takze doskonate miody i produkty runa lesnego, a w cz¢-
§ci gastronomicznej wiele potraw z ryb jak przystalo na
Kraing 1000 Jezior. Nagrody otrzymali m.in. Zaklad
Wedliniarski Flis-Pol za poledwice w rozmarynie, Pa-
sicka Ranczo w Kaczej Dolinie za miéd wielokwiatowy,
OCTIM Wytwoérnia Octu i Musztardy za ocet cydrowy
ekologiczny. Przyznano takze 7 nominacji do nagrody
,Perta 2017”.
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ZACHODNIOPOMORSKIE

PIEKARNIA
Rok zal. 1946

To byto wielkie wydarzenie, poniewaz te-
goroczny final regionalny konkursu odbywat P l E K_A R N I A

sie w Szczecinie w czasie Pikniku Nad Odra,
ktéry gromadzi co
ok i i m R. DOBROWOLSKI

jacych.  Producenci
o | RODZINNA PIEKARNIA
s7u mogli sprzedawa || DZIALAJACA NIEPRZERWANIE
swoje wyroby. Nagro- OD 1946R. PROWADZONA PRZEZ
TRZECIE POKOLENIE
MISTRZOW PIEKARSTWA

dy otrzymali m.in.

Danuta i Wiestaw

Szymariscy za pole-

dwice  $widwinska, b

\Walenty Pawlow- Miéd pitny tréjniak wolin-
. ski - I nagroda

ski Koto Pszczelarzy

w Walczu za miéd POLECA PIECZYWO WYPIEKANE
btawatkowy, Tadeusz Cybulski za sernik kré- WG. TRADYCYJNYCH RECEPTUR
lewski. Przyznano takze 4 nominacje do na- NIEZMIENIONYCH OD 70 LAT

grody ,Perta 20177,

www.piekarniardobrowolski.pl

Watrdbki z dorsza
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Nagrody ,Perta 2017” w kategorii:
Produkt regionalny

WOJ. DOLNOSLASKIE

1. Szynka gotowana z Jagodnika — Dariusz Konarski,
Masarnia Dar-Vit

2. Masto tradycyjne — OSM Migdzybérz

3. Midd lesny z Niemczy — Maciej Turek, Pasieka
,Miéd od Turka”

4. Kasztany jadalne marony — Elzbieta Malinowska,
Gospodarstwo Pasieczne

WOJ. KUJAWSKO-POMORSKIE

1. Kujawskie powidla — Iwona Lorenc, KGW Kosciel-
na Wies

2. Piotunéwka tucholska —
Bory Tucholskie

3. Sliwki korzenne Aurelii — Aurelia Komorowska-Toporek

WOJ. LUBELSKIE

1. Bronicki salceson bialy — M.Z. Kruk, Maria Kruk

2. Oleje z Zabtocia — Jolanta i Eligiusz Pecio, Gospo-
darstwo Ekologiczne Skarby Natury

3. Puysie z bita $mietang — Cukiernia Staropolska
Tomasz Machon

4. Poledwica z Wisznic — GS ,SCh” w Wisznicach

WOJ. LUBUSKIE

1. Midd wielokwiatowy wiosenny — Pasicka Wedrowna
Debora Jan Wréblewski

2. Szynka suszona lekko podwedzana — Patac Wiechli-
ce Zbigniew Czmuda

3. Krupnik — Likiernia Agnieszka Senator

WO]J. LODZKIE - laureaci Lédzkiego Tygla

1. Nalewka z alyczy ,A tyczka mozesz?” — Czestaw-
Maszczyk

2. Mleko zsiadle — PPH Klimeko Bogustaw Klimczak

3. Pomidor suszony 100% — Amkez Food sp. z o.0.

WOJ. MALOPOLSKIE

1. Salceson — Zaktad Masarski Dariusz Kmak

Kietbasa wieprzowo-cieleca Przetwérstwo migsne

,Platek” s.j. Janusz Zalarski

Bryndza sadecka — OSM Nowy Sacz

Piernik Kasztelan Biecki — Polskie Piekarnie Sp.

Marzen Przytarska, LGD

LN

Ciastka siemiatyckie

Chleb razowy (dla ducha)
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z 0.0. Iwona Rudek

5.  Cydr z Chodorowej

— Winnica Chodorowa

WOJ. MAZOWIECKIE
1. Kaszanka gryczana — Wyréb Wedlin Tradycyjnych
Adam Wegltowski

2. Chleb Razowy Ratuszowy z Siedlec — Piekarnia
Ratuszowa Dariusz Radzikowscy, Wojciech Radzi-
kowski s.c.

3. Olej rzepakowy tloczony na zimno — GP-HU , Ko-
walski” Krzysztof Kowalski

WQOJ. OPOLSKIE

1. Schab wisniowy — Jerzy Wilk

2. Udziec Weselny — ZPM ,Bocian” Grzegorz Ptak
i Jadwiga Chludziniska Ptak

3., Zniwo sadu” (ratafia) — Witold Hreczaniuk

WOJ. PODKARPACKIE

1. Ser podpuszczkowy z nutg lesng — Bozena Wista,
Gospodarstwo Agroturystyczne Bukowiec

2. Ser dojrzewajacy ,, Wolczan” — LEDA-SER Leszek

Jakimowicz

3. Szynka w rozmarynie — ANMAR Anna Surmacz-
-Katamarz

4. Nalewka jezynowa lesna z Ulanowa — Maria i Mie-
czystaw Labeccy

WOJ. PODLASKIE

1. Kielbasa biebrzariska palcéwka — Matgorzata Woj-
tach, Masarnia Biebrzaiska

2. Szynka ze stoninka — ,,Dazynka” Nadbuzanskie
Smaki, Grazyna Putkowska

3. Chleb razowy — Wiadystaw Gryka

4. Ciastka siemiatyckie — Zaktad Cukierniczy Jolanta
i Roman Postawscy

5. Mielnicki korowaj weselny — Helena Datczuk

WQOJ. POMORSKIE - Laureaci Konkursu Pomor-

skie Smaki

1. Ikra ze §ledzia z Mierzei Wislanej —
Winds Karol Urbanowicz

2. Kiszka kaszubska — Jolanta Myszk

Restauracja Four

Kamiennogorski ser plesniowy

wrzesien 2017



Ser dojrzewajacy Wolczan Ser podpuszczkowy z nutg lesna Szynka gotowana z Jagodnika

3.  Chleb zytni razowy — Pracownia Wy-
pieckéw Magdalena Kuczyriska

4.  Pierogi z kaczka — Kétko Rolnicze-Koto
Gospodyn Wiejskich w Nowej Karczmie

5. Pasztet z dorsza (pasztet z pomuchla)
— restauracja Gryfon, Anna i Piotr
Lisakowscy

WOJ. SLASKIE

1. Olej stonecznikowy tloczony na zimno
— Gospodarstwo Rolne Pliczko

2. Makrony — Piekarnia Cukiernia Lu-
bowski

3. Nalewka z czornyj porzeczki z otmia-
nego ogrédka — Kornelia i Krystian
Kietbasa, Gospodarstwo Agrotury-
styczne Ranczo

WOJ. SWIETOKRZYSKIE

1. Tort czekoladowo-orzechowy — Mo-
nika Pasterczyk, Pracownia Tortéw
Artystycznych ,Kraina Tortéw”

2. Chleb zytni kielecki — Piekarnia R.
Dobrowolski

WOJ. WARMINSKO-MAZURSKIE

1. Kielbasa kasztelana — Zaktad Prze-
tworstwa Migsnego Gologéra

N

Mielnicki korowaj

I

Kasztany jadalne marony

2. Udziec z dzika — Zaklad Masarski
Zbigniew Rolka

3. Ocet jabtkowy z linii ,,Ocet z Olsz-
tynka” — OCTIM Wytwérnia Octu

i Musztardy

WOJ. WIELKOPOLSKIE

1. Olej z nasion ostropestu — SEMCO
sp. z 0.0.

2. Maglanka prosto z masielnicy — Sredz-
ka Spétdzielnia Mleczarska Jana

3. Midd akacjowy z Kopaszewa — pasicka
Chmielewscy

4. Nalewka z czeremchy — Wiestaw Ptysie z bita $mietang
Satkiewicz ' :

WOJ. ZACHODNIOPOMORSKIE

1. Jesiotr wedzony — Gospodarstwo Ry-
backie Zielenica Anna Skowroriska

2. Ser kozi widuchowski — Edyta Szczu-
pak, Gospodarstwo Ekologiczne
Frykas

3.  Chleb szczecinski — Piekarnia Cukier-
nia Przemystaw Wojciechowski

4. Wino z owocéw rézy dolickiej — Go-
spodarstwo Ekologiczne SEDINA

Bozena i Ryszard Jaszczowscy Miéd lesny z Niemczy

B NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO - SMAKI REGIONOW
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Nagrody ,Perta 2017” — dania

WOJEWODZTWO DOLNOSLASKIE:

Restauracja ,Malarska 25” z Wroctawia Arka-
diusz Dziakowski — sum milicki,
WOJEWODZTWO
KUJAWSKO-POMORSKIE:

nie przyznano
WOJEWODZTWO LUBELSKIE:

KGW Janowice — karp w sosie grzybowym,
WOJEWODZTWO LUBUSKIE:

PW. ,Salcum-Fixum” Jarostaw Szlachetko
i Magdalena P¢tlewska — dania z kaczki,
WOJEWODZTWO LODZKIE:

KOWAL-Aleksandra Kowalska — domowy
pasztet z gesi,

WOJEWODZTWO MAZOWIECKIE:

nie nominowano zadnej potrawy
WOJEWODZTWO MALOPOLSKIE:

Restauracja ,,Przy Mlynie” w Zmiacej Nowa-
kowie — rolada z pstraga ,,zmiackiego” oraz pierogi
z suska sechloriska z sosem na $liwowicy,

Stowarzyszenie KGW ,Nasza Ziemia” z Zago-
rzyna — placek z blachy,

WOJEWODZTWO OPOLSKIE:

~Restauracja na Wyspie” Elzbieta i Pawet Olek-
sa — karp po niemodlinisku,
WOJEWODZTWO POMORSKIE:

Hotel ,,Stary Browar” Koscierzyna — smazona
poledwica z dorsza,

WOJEWODZTWO SLASKIE:

Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Ranczo
Haflinger” Alicja Podgérska, Michat Podgérski —
kaczka z jabtkami, siwe kluski i duszona kapusta,

Ilona Majgtna-Bobrowska — zupa pokrzywowa  Kapituta

i wardwki.
WOJEWODZTWO WARMINSKO-MAZUR-
SKIE:

Restauracja ,,Cudne Manowce”, Olsztyn —
karmuszka

Obiekt Turystyki Wiejskiej ,,Siedlisko na
Pétwyspie”, Wierzba Marianna i Kazimierz Koss
— klopsiki rybne w sosie z wedzonego boczku,
WO]EWODZTWO WIELKOPOLSKIE:

Restauracja ,,P jak Pysznie” Pawel Powroznik
— ozorki wieprzowe na konfiturze cebulowo-po-
rzeczkowej,
WOJEWODZTWO
ZACHODNIOPOMORSKIE:

Gospoda Herbu Korab ze Szczecina — przy-
stawka z marynowanej ryby regionalnej. Piersi z kaczki-Salcum Fixum
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KLUCZ DO POLSKIE] SPIZARNI 2017

® Kujawsko-Pomorskie — Krzysztof Lesniewski, propaga-
tor regionalnych potraw kuchni patuckiej oraz histo-
rycznej, nominowany przez Miasto i Gming Barcin;

® Lubelskie — Agata Domzal, kierownik biura LGD
»>Owocowy Szlak”, nominowana przez Urzad Marszal-
kowski Wojewddztwa Lubelskiego;

® Podlaskie — Mariusz Dawidziuk, kierownik Refetatu
Regionalnej Polityki Rolnej i Nadzoru, Urzad Marszal-
kowski Wojewddztwa Podlaskiego, nominowany przez
Urzad Miasta w Drochiczynie;

XV Festiwal kaszy ,Gryczaki

W dniach 12-13 sierpnia w Janowie Lubelskim, w Parku Misztalec, juz po
raz pigtnasty krélowata w réznych postaciach kasza gryczana i stynne z niej po-
trawy. W sobotg odbyla si¢ prezentacja zagréd wiejskich, sponsoréw i twércéw
ludowych oraz ogloszono Konkursy na potrawe regionalng i Janowska nalewke
zurawinowa. Do pojedynku na gryczaki, jaglaki i wedzone karpie stangli takze
pasjonaci tych potraw. W niedziele kontynuowano spacer po zagrodach z Kré-
lem Gryczakiem i Krélowa Zurawing i wybrano réwniez ,Miss Gryczakéw”.
Jako, ze ziemia Janowska jest niezwykle urokliwa, po raz III zorganizowany
zostal konkurs ,,Z paszportem Turystycznym po Ziemi Janowskiej”
takze wspomnie¢, ze Festiwal zorganizowany zostal pod honorowym patrona-
tem Marszatka Wojewddztwa Lubelskiego Stawomira Sosnowskiego. Pogoda |
dopisata i wszyscy swietnie si¢ bawili. Bylo smacznie i wesoto.

RYBNE PRZYSMAKI W NAROLU

Juz po raz XVIII odbyt si¢ w Narolu Jarmark Galicyj-
ski ,Smaki Roztocza” oraz po raz piaty Konkurs Kulinar-
ny ,Galicyjskie Smaki Wczoraj, dzis i jutro” i po raz trzeci
konkurs kulinarny dla két gospodyri wiejskich a takze po
raz pierwszy konkurs kulinarny dla gospodarstw rybac-
kich, nad ktérymi to wydarzeniami patronat objeta tak-
ze PIPRIL. Imprezie towarzyszyl ,Ryneczek produktéw
regionalnych i tradycyjnych”. Uczestniczylismy w naj-
wazniejszych wydarzeniach Festynu, a przede wszystkim
ocenialismy odbywajace si¢ w czasie Jarmarku konkursy
kulinarne. Mito nam bardzo, ze otrzymali$my za nasze za-
angazowanie w t¢ imprez¢ podzigkowanie od Pani Marle-
ny Wiciejowskiej, Dyrektora Gminnego Osrodka Kultury
w Narolu, organizatora imprezy. Pisze ona m.in.:

® Slaskie — Slaski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Cze-
stochowie, nominowany przez Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Slaskiego

® Wielkopolskie — Krzysztof Grabowski, Wicemarszatek
Wojewddztwa Wielkopolskiego, nominowany przez
PIPRIL Oddziat Wielkopolskis

® Zachodniopomorskie — Ksiaznica Pomorska im. Sta-
nistawa Staszica w Szczecinie, nominowana przez
Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Zachodniopo-
morskiego.

. Godzi sie

Szanowni Paristwo, mingto jedno z najwigkszych wyda-
rzen kulinarnych, bedacych wizytéwka Wojewddztwa Pod-
karpackiego. Pragne wyrazi¢ uznanie dla Firm, Instytudji,
Stowarzyszeni, Portali Spotecznosciowych niosacych pomoc
w przeprowadzeniu i promocji ,XVIII Jarmarku Galicyjskie-
go — Smaki Roztocza (...) Dzigkuj¢ za =
aktywny udziat w pracach zwiazanych | &
z przebiegiem Jarmarku, a tym samym
istotny wkiad w kultywowanie rodzi-
mych tradycji kulinarnych, propago-
wanie warto$ci kulturowych regionu.
Pafistwa ogromne zaangazowanie,
wkiad pracy i niebanalna kreatywno$¢
byly niezastapione w sprawnym prze-
biegu XVIII Jarmarku Galicyjskiego pstrag pieczony w kur-

,Smaki Roztocza”. kach — Restauracja Cha-
ta Rybaka

Na zdjeciach od lewej: karp wedzony — Gospodarstwo Rybackie Karpidwka; konkurs na potrawe z ryb; starzawski karp nadziany —- Gospodarstwo Rybac-
kie Starzawa; karp wedzony - Debowy Dwér Gospodarstwo Rybackie w Rudzie R6zanieckiej



B JAKOSC ZYWNOSCI
Jakie mieso,
taki smak

Mieso wieprzowe w naszym jadtospisie gosci od za-
wsze. Potrafimy je przyrzadza¢ na wiele sposobéw
i nadal jego mozliwosci kulinarne s nieodkryte. Ku-
charze przescigaja sie w przyrzadzeniu, dosmaczaniu
i komponowaniu wieprzowiny z rozmaitymi dodat-
kami. Jednak w opinii wielu Polakéw nic nie przebije
smaku schabowego, zeberek, mielonego, karkéwki
czy smaku wieprzowych wedlin...

Wieprzowina jest wdzigcznym migsem nie tylko kuli-
narnie, ale takze posiada wiele waloréw zdrowotnych. Sta-
tystycznie wypada na Polaka ok. 40 kg migsa wieprzowego
rocznie, pod réznymi postaciami. Dietetycy utyskuja, ze
jest to migso za tluste. No c6z, w wieprzowinie thusz-
czyku nie brakuje, mam na mysli nasze rodzime rasy, ale
w dobrze zbilansowanej diecie stanowi ona dawke energii,
o ktérej doskonale wiedza ludzie pracujacy fizycznie.

Dla energii i dla zdrowia

W migsie wieprzowym znajdziemy sporo dobrze przy-
swajalnego zelaza oraz cynk. Charakteryzuje si¢ ono wysoka
zawartoscia witamin z grupy B oraz witaminy E. Thuszcz
wieprzowy to takze wspanialy no$nik smaku, podnoszacy
walory samego migsa. Wieprzowina to takze niezly do-
stawca dobrze przyswajalnego biatka dla naszego organi-
zmu. Najmniej biatka zawieraja boczek i zeberka (ok. 14
procent), a najwiccej szynka i schab odduszczony (22-23
procent). Tak wysoka ilo§¢ biatka i niska zawarto$¢ ttuszczu
pozwalaja zakwalifikowa¢ szynke i schab odtluszczony do
mies chudych. A galaretki, szczeg6lnie z nézek wieprzo-
wych, to nie tylko smakolyk, ale takze Zrédlo kolagenu,
tak potrzebnego w zachowaniu jedrnosci skéry czy lepszym
funkcjonowaniu naszych stawéw. Migso wieprzowe jest
takze bogatym Zrédtem zelaza, ktére nasz organizm wchta-
nia znacznie lepiej z tkanek zwierzecych, niz z roslinnych.

Przede wszystkim dobry surowiec

Niezwykle istotna jest jako$¢ migsa wieprzowego. Nie
od dzisiaj wiemy, ze w chowie péintensywnym migso wie-
przowe jest znacznie lepsze nie tylko smakowo, ale takze

Dobry surowiec to gwarancja wybornego smaku dania - wieprzowina
ztotnicka z puree jabtkowym, trzecie miejsce w konkursie MRIRW dla
uczniéw szkot gastronomicznych 2014

wdzigezniejsze w jego przetwdrstwie. Doswiadczony ma-
sarz wie, ze z surowca ,,mi¢so podobnego” nie da si¢ zrobi¢
dobrej szynki, boczku czy innej wedzonki. Ten surowiec
trzeba zatem ,,poprawi¢” dodajac zagestnik, aromat czy
barwnik. Pisaliémy juz o tym w ,Smaku i Tradycji”. Dla-
tego w krajowym systemie jakosci zywnosci ,,Jako$¢ Tra-
dycja” preferujemy nie tylko chéw z wykorzystaniem pasz
gospodarskich, bez GMO, wyprodukowanych zgodnie
z zasadami Dobrej Praktyki Rolniczej, przestrzegajac do-
brostanu zwierzat i zasad Dobrej Praktyki Hodowlanej.
Jesli chéw trwa co najmniej 9 miesiecy, a zwierzgta przeby-
waja w dobrych do rozwoju i tuczu warunkach, to i migso
pozniej pozyskane ma inne, lepsze cechy. W chowie pétin-
tensywnym, mozemy — i powoli to si¢ dzieje — uzyskiwaé
migso mniej ottuszczone, ale takze zwigkszonej zawartosci
prozdrowotnych ttuszezéw z rodziny omega 3 i 6.

Kupujmy mig¢so swiadomie

Wiele zalezy od tego, na jakie migso zdecydujemy si¢
w sklepie. Jesli bedziemy si¢ sugerowaé wylacznie cena,
mozemy kupi¢ migso tanie ale z duza zawartoscia kola-
genu, ktéry nie ma wartoéci odzywczej, poniewaz nie jest
trawiony. Tego rodzaju migso charakteryzuje si¢ réwniez
duza zawartoscig ttuszczu znajdujacego si¢ bezposrednio
wewnatrz migénia, ktdrego oddzielenie nie jest mozliwe.
Jesli skusimy si¢ na migso lepszej jakosci, ale wciaz po
przystepnej cenie, takie jak np. stek, topatka czy rostbef,
otrzymamy bardzo dobry surowiec cechujacy si¢ mini-
malng zawartoscia tkanki tacznej oraz ttuszezu.

Rasami, ktére maja predyspozycje w procesie chowu
do dobrego surowca sa niewatpliwie nasze krajowe rasy
czyli wielka biata polska (WBP), polska biata zwistoucha
czy ostroucha (PBZ, PBO) a takze rasa pulawska czy ztot-

Od lewej: tradycyjne wedliny z GS Samopomoc Chtopska w Zukowie, szynka tradycyjna z G6rna, kielbasa jalowcowa jordanowska
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nickie pstra i biata. Te rasy sa takze wyréznikami surowca
w Systemie ,,Jako§¢ Tradycja”. Dlatego namawiamy wszyst-
kich mito$nikéw i smakoszy wieprzowiny, zeby szukali na
pétkach sklepowych migsa wieprzowego i wyrobéw z niego
na etykiecie ktérych widnieje Znak Gwarancyjny ,Jakos¢
Tradycja”. Ale generalnie, wybierajac dobra wieprzowing
trzeba czyta¢ uwaznie etykiety i kierowal si¢ wszystkimi
zmystami, wzrokiem, wechem i smakiem. Jak wszyscy wie-
my, wieprzowina nalezy do migs czerwonych i tu kierujemy
si¢ wzrokiem, musi by¢ ona barwy czerwonej bowiem jak
twierdza eksperci zbyt jasna zwykle $wiadczy o wodnistoéci
i zbyt duzej migkkosci migsa. Ciemnorézowa barwa moze
wskazywa¢, ze migso pochodzi z miodych zwierzat, ktére
takze w ofercie handlowej przechowywano w stosownej
temperaturze sprzyjajacej Swiezosci migsa.

Zapach migsa to kolejny wskaznik jego jakosci, powinien
by¢ on bardzo delikatny i ledwo wyczuwalny. Zdarza sig, z¢
w trakcie obrébki migsa wyczujemy charakterystyczny mo-
czowy zapach. To znak, ze migso zostalo pozyskane od $wini
niekastrowanych. I kolejna przestroga: kupujac migso pacz-
kowane dobrze jest mie¢ przy sobie... lupg. Czgsto drobne
litery na etykiecie s3 bez lupy sa nie do przeczytania, a s3 tam
istotne informacje, jak np. data przydatnosci do spozycia.

Jan Zwoliniski

Stare rasy docenione

Rodzime rasy zwierzat gospodarskich stanowia $wia-
dectwo tradyqji i kultury materialnej, sa kolorytem i wy-
réznikiem tradycyjnego rolnictwa. W 1992 roku 168
pafistw podpisalo i ratyfikowalo Konwencje o Rézno-
rodnosci Biologicznej, zobowiazujacej do podjecia dzia-
tan na rzecz ochrony réznorodnosci biologicznej réwniez
na terenach uzytkowanych gospodarczo, gléwnie rolni-
czo i objecia ochrong wytworzonych przez cztowieka ras
i linii zwierzat gospodarskich oraz odmian roslin upraw-
nych. W Polsce obj¢to ochrong 74 rasy, odmiany, linie
i rody zwierzat gospodarskich, w tym rodzime rasy trzody
chlewnej: putawska, ztotnicka pstra i ztotnicka biata.

Firma Nowicki Naturalnie organizuje warszty promujace mieso swin ztot-
nickich biatych

B JAKOSC ZYWNOSCI

Kilka ciekawostek

Swinia domowa pochodzi od dzika, ktérego udomo-
wienie nastapito w Azji przed ok. 7 tys. lat. Wedtug
innych badaczy udomowienie tego gatunku nastapi-
ta znacznie wczesniej — juz ok. 13 000 lat p.n.e. i miato
to miejsce w dorzeczu Eufratu i Tygrysu. Archeolodzy
z Durham University w Wielkiej Brytanii twierdza, ze
pierwsze swinie przywedrowaty do Europy ze srodko-
wego Wschodu razem z rolnikami z epoki kamienne;j.
6800-4000 lat temu, a dopiero po ich przybyciu rozpo-
czat sie proces udomowiania dzika.

Wspobtczesna swinia zdecydowanie rézni sie proporcja-
mi ciata od swoich dzikich przodkéw oraz ras prymi-
tywnych. Zwierzeta te przystosowaty sie do warunkéw
bytowania stworzonych im przez cztowieka. Nocny
tryb zycia zamienit sie na dzienny, zdecydowanie zmie-
nit sie takze rozréd - w stosunku do dzikiego przodka,
u ktérego wystepowat tylko jeden okres rozrodu przy-
padajacy na grudzien, u swini wspotczesnej wystepuja
w miare regularne cykle ptciowe trwajace zwykle 21. Po
wielu badaniach naukowych i obserwacjach stwierdzo-
no, ze s$winia domowa wykazuje sie duzg inteligencja.

Jednymi z pierwszych
masarzy, ktdrzy kilkanascie
lat temu ponownie zainte- |
resowali sie migsem $wini
ztotnickiej bialej byli prze-
twércy z Wielkopolski oraz
z Mazowsza.

— Migso jest dobre wtedy,
gdy zwierzgta sa odpowiednio
zywione — moéwig hodowcy.
Gdy prosigta osiagna wage
70 kg, podaje si¢ im tylko
mieszanki zbozowe z pasz go-
spodarskich. Wtedy migso jest ,,oczyszczone”, tkanka tusz-
czowa zostaje migdzy mig$niami. Nie ma mowy o zadnych
koncentratach, modyfikowanych biatkach i im podobnych
»wynalazkach”.

Wszystkie wyroby przygotowywane sa w tradycyjny
sposéb — peklowane naturalnymi przyprawami, wedzone
drewnem (na goraco) lub trocinami (na zimno). Kietbasy
musza przejs¢ odpowiednio diugi okres ,0sadzania”, aby
wyszlo powietrze z jelit i okres dojrzewania. Nic na skréty.
Walory smakowe wieprzowiny ze $win ztotnickich doce-
niono i zostala ona wpisana na Krajowg List¢ Produktéw
Tradycyjnych w wojewddztwie wielkopolskim, a Zarzad
Wojewddztwa Wielkopolskiego kazdego roku organizuje
konkurs na wyroby ze swiri ztotnickich.

Migso $wini ztotnickiej biatej

I.Byszewska
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Nowe produkty w systemie
»~Jakos¢ Tradycja”

Wcigz przybywa producentéw, ktdrzy moga po-
szczycic sie certyfikatem ,Jakos¢ Tradycja” W jedy-
nym krajowym systemie jakosci zywnosci dla pro-
duktéw tradycyjnych jest juz zarejestrowanych
ponad 300 wyroboéw.

Bacéwka Towary Tradycyjne Spétka z ograniczona
odpowiedzialnoscia Sp. k.(woj. malopolskie)

Firma Bacéwka Towary Tradycyjne kultywujac tra-
dycje kulinarne przekazywane z pokolenia na pokolenie,
lokalne zwyczaje i tradycyjne procesy wytwarzania pro-
dukeédw masarskich, doktada wszelkich staran, aby recep-
tura i proces produkcji, jak réwniez charakter produktu,
pozostawaly w zgodzie z dawnymi przekazami

Kabanos z dziczyzna. Kiel-
basa z jelenia z dodatkiem migsa
wieprzowego, $rednio rozdrob-
niona, wedzona, parzona, podsu-
szana, w jelicie baranim. Suszone
wedliny z dziczyzny to prawdziwe
rarytasy, a wsréd nich te produ-
kowane z jelenia uchodza za najlepsze z najlepszych. Ka-
banos z jelenia najbardziej jednak smakuje gdy jego sktad
wzbogaca dodatek, ktéry nieco fagodzi smak i aromat.
Tym dodatkiem jest niewielka ilo§¢ wieprzowiny. Migso
jelenia jest bardzo aromatyczne, ma wyrazny, nieco ostry
smak oraz wyrazng cho¢ delikatng strukture widkien.
Kabanosy po procesie wedzenia i suszenia staja sig jeszcze
bardziej aromatyczne, co jest zastuga wytopionego ttusz-
czu z wedliny. Smak wedliny jest takze gwarantowany
przez odpowiednio dobrane przyprawy.

Kielbasa krakowska w stoiku. Umieszczanie far-
szu kielbasianego w naczyniach znane jest juz od dawna
jako sposéb konserwacji i przechowywania. Przysmak
ten podawany byt na ucztach szlacheckich i magnackich
w dawnej Polsce. O popularnosci tegoz
przysmaku $wiadcza liczne rachunki
i zestawienia wydatkéw na zywnos¢ spo-
rzadzane przez intendentéw dworskich
i patacowych. Utrwalanie farszu kietba- =
sianego poprzez obrébke termiczna bylo =
najstarsza i najczeéciej stosowana metoda
konserwacji na dtuzszy czas. Przetrzy-
mywany w chlodzie piwnicy, byt najlep-
szym positkiem podczas cigzkich prac
polowych. Réwniez i dzi§ pomimo uplywu czasu i mo-
zemy cieszy¢ si¢ tym samym smakiem wedlin w postaci
farszu pasteryzowanego w stoikach, dzigki zachowaniu
si¢ dawnych receptur.

e
L1
JAKOSC
TRADYCJA
LY

{ !

Kaszanka gryczana gospodarza
Rolniczy handel detaliczny, Jan Li-
siecki, Zaktad Produkcji Zywnoéci
(woj. 16dzkie)

Do dnia dzisiejszego w zaktadzie
Jana Lisieckiego wytwarza si¢ ka-
szanke wedlug tradycyjnej receptu-
ry przekazywanej z pokolenia na pokolenia w rodzinie
whasciciela. Do produkeji kaszanki wykorzystywana jest
biata kasza gryczana. Kaszanka produkowana jest z mie-
sa i watroby wieprzowej pochodzacych z trzody chlewnej
z whasnego chowu, karmionej naturalnymi paszami, wy-
twarzana wedtug tradycyjnej receptury, bez wykorzysty-
wania konserwantéw i polepszaczy smaku. Dzigki stoso-
waniu miejscowych surowcdw, jak réwniez przestrzeganiu
procedur produkcyjnych, niepowtarzalny smak i jakos¢
kaszanki, znajduja odzwierciedlenie w wysokich opiniach
konsumentéw.

Zaklad Migsny Moscibrody Spétka zo.o.
(woj. mazowieckie)

Szynka z Moscibréd z linii wedlin z wedzarki zde-
cydowanie odréznia si¢ od innych wytwarzanych szynek
wysoka jakoscia, ktéra wynika z tradycyjnego sposobu
jej wytwarzania i surowcéw pozyskanych z tradycyjnych
ras zwierzat. Proces wedzenia prowadzony jest w trady-
cyjnej wedzarni na drewnie z drzew olchowych. Szynka
ma charakterystyczny, unikalny smak, zapach i konsy-
stencj¢. Zaktad Migsny Moscibrody Sp.
z 0. o. funkcjonuje na rynku od 1996 r.
Szynka z Moscibréd jest wytwarzana
z wyselekcjonowanych elementéw szyn-
ki zrazowej rasy polska biata zwistoucha,
wielka biata polska. Migso pozyskiwa- :
ne z malych gospodarstw, dbajacych
o dobrostan zwierzat, stosujacych Do-
bra Praktyke Rolnicza Hodowlang z wytaczeniem GMO.
Zwierzgta sa karmione metodg tradycyjna.  Skfadniki
mieszanki peklujacej schabu wieprzowego to cukier, przy-
prawy naturalne, substancja konserwujaca: azotyn sodu.
Ten wyjatkowego schab a takze karczek wytwarzane sa
na bazie wieprzowiny pozyskanej z rasy polska biata zwi-
stoucha. Proces wedzenia prowadzony jest w wedzarni
tradycyjnej opalanej drewnem z drzew olchowych.

Wieprzowina z rasy wielka biata zwistoucha. Rasa
powstata w wyniku uszlachetnia rasy bialej zwistouchej
pochodzenia niemieckiego, ktéra mimo iz prezentowata
migsny typ uzytkowy, wykazywala wiele cech prymityw-
nych. Do uszlachetnienia tej rasy wykorzystano trzodg




importowana z Niemiec (rasa niemiecka uszlachetniona
krajowa) oraz ze Szwecji (rasa szwedzka uszlachetniona
krajowa). Uwiericzeniem prac hodowlanych byto po-
twierdzenie odrgbnosci rasy polskiej biatej zwistouchej
rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa w 1962 r. Wyglad
w zaleznosci od poszczegdlnych elementéw kulinarnych.
Schab, kolor jasnorézowy, podluzny migsieri zwarty
z przero$nicta biata bonka, fopatka, kolor ciemnoczer-
wony z charakterystycznymi przerostami tkanki facznej
z zewnatrz pokryte warstwa tluszczu, karczek, kolor
ciemnoczerwony z widocznymi na przekroju przerostami
tkanki tacznej i tuszczowej, szynka, kolor ciemnorézo-
wy o zwartej strukturze, sktadajaca si¢ z kilku elementéw
miesni i pokryta warstwa ttuszczu.

Kietbasa mysliwska z dzika
Lesniczéwka M. Osieka
P. Zygmunt i Wspélnicy s.j.

(woj. opolskie)
Gosciejowice to wie§ le-
zaca na réwninie niemodlin- [

skiej, w gminie Niemodlin,
w  wojewddztwie opolskim,
nieopodal Boréw Niemodliniskich, najwickszego kom-
pleksu lesnego, w zachodniej czgéci gérnej Odry. W 1988
r. utworzono tu Obszar Chronionego Krajobrazu Boréw
Niemodlinskich. Znajdujg sie tu lasy mieszane oraz licz-
ne zbiorniki wodne. Obszary lesnie bogate w zwierzyng,
umozliwiaja dostep do miesa dzikich zwierzat, pozyskiwa-
nego przez mysliwych zrzeszonych w zwiazkach towiec-
kich. Daje to mozliwo$¢ wytwarzania wedlin i kietbas
z dziczyzny. Jej smak i zapach, z wyczuwalnym dodatkiem
przypraw i aromatu wedzenia, typowy dla wedliny wy-
produkowanej z dziczyzny suszonej, pieczonej i parzonej,
przywoluja skojarzenie smakéw dziecifistwa.

Twarég pétttusty z Opola Lubelskiego — Okregowa
Spéldzielnia Mleczarska w Opolu Lubelskim (woj.
lubelskie)

Jednym z produktéw Spétdzielni jest twarég pétusty,
ktéry produkowany jest w tej spétdzielni od 60 lat. Suro-
wiec — mleko krowie pochodzi z gospodarstw potozonych
w pasie nadwislaiiskim Kazimierz Dolny — Sandomierz.
Teren ten odznacza si¢ duzymi walorami przyrodniczymi
gléwnie ze wzgledu na doling Wisly i jej naturalny charak-
ter z rozleglymi potaciami tak z licznie wystgpujacymi zio-
tami. Ma to ogromny wplyw na mleko z ktérego produko-
wany jest twardg. Dlatego tez zachowat tradycyjny smak,
konsystencj¢ i wyglad. Jest takim samym twarogiem jak ten
wytwarzany przed dziesiatkami lat przez mieszkaficéw tego
regionu. Nie zawiera substancji dodatkowych tzn. ulepsza-
czy i zamiennikdéw. Jest wyrobem w pelni naturalnym.

Masto Ekstra z Opola Lubelskiego. Surowcem do
produkcji masta jest $mietanka uzyskana z mleka o wy-

sokiej jakosci pochodzacego wylacznie z gospodarstw
zlokalizowanych na czystych ekologicznie terenach Lu-
belszczyzny, w pasie Nadwislaiskim, na szlaku Produkcja
masta prowadzona jest do chwili obecnej z zachowaniem
ponad 60 letniej tradycji procesu technologicznego. Ka-
zimierz Dolny — Sandomierz. Mleko pochodzi z wiasnej
bazy surowcowej a z dostawcami mleka Spétdzielnia po-
siada wieloletnie umowy kontraktacyjne, ktdrzy sa takze
Czlonkami Spétdzielni. Dzigki zachowanej tradycyjnej
recepturze wytwarzania oraz czystym ekologicznie su-
rowcom masto cieszy si¢ na rynku duzym uznaniem
wéréd konsumentéw.

Twarég péttlusty ze Skoczowa — Okregowa Spéldziel-
nia Mleczarska w Skoczowie (woj. $laskie)

Jest to Spétdzielnia Mleczarska, z diugoletnia tra-
dycja, siegajaca 1926 roku. Twarogi produkowane sa
w niej wedtug dawnej receptury, tradycyjnym sposobem
wytwarzania, krojone i pakowane r¢cznie bez dodatkéw
konserwantéw i aromatéw. Mleko do produkeji twaro-
géw pochodzi z terenéw gérskich, rolnicy, sa Czlonka-
mi Spéldzielni, a w zywieniu kréw wykorzystuja pa-
sze produkowane we wlasnych gospodarstwach co ma
duzy wplyw na wyjatkowy smak i aromat mleka oraz
duza w nim zawartos$¢ sktadnikéw odzywezych. Zgodnie
z opiniami konsumentéw twardg ze Skoczowa stano-
wi wy$mienitg baz¢ do sernikéw, pierogéw, nalesnikéw
i innych daf, a takze cieszy si¢ duza popularnoscia na
réznych imprezach regionalnych, dozynkach i targach,
oraz w sprzedazy detaliczne;.

Miéd nektarowy, wielokwiatowy z Podbeskidzia oraz
miéd spadziowy ze spadzi iglastej z Podbeskidzia CD
S.A. (woj. §laskie)

Tradycja pszczelarstwa na terenach Podbeskidzia,
uwarunkowania geograficzne i rosnacy dostep do pozyt-
kéw z terenéw rolniczo niezagospodarowanych stwarza
mozliwosci pozyskiwania wspaniatego miodu wielokwia-
towego. Miody te pozyskiwane s3 od wczesnej wiosny
do przelomu sierpnia i wrzesnia. Obejmuja pozytki po-
chodzace gtéwnie z mniszka lekarskiego, sadéw (jabton,
czere$nia, wisnia, agrest, porzeczka), wierzby, koniczyny,
robinii akacjowej, glogu, maliny, jezyny, klonu, ostu,
dziurawca zwyczajnego, nawloci, migty, naparstnicy pur-
purowej i wielu innych rodlin i ziét typowych dla tak,
pol i nieuzytkéw Podbeskidzia. Dzigki tej réznorodno-
$ci, a w efekcie i zréznicowanych wlasciwosciach, barwie
i bukiecie miody z pasieki CD S.A. cieszg si¢ duzym za-
interesowaniem konsumentéw.

Pozytki spadziowe wy- g
stepuja okresowo — naj- |
czgéciej miedzy czerwcem
a wrze$niem. Dlatego w za-
leznosci od wystgpowania




pozytkéw spadziowych czg§¢ pasieki przemieszczana jest,
w miejsce wystgpowania spadzi, ale wylacznie w obrebie
Podbeskidzia. Oprécz spadzi lisciastej (gtéwnie klon,
dab, drzewa sadéw) wystepuje spadz iglasta $wierkowa —
szczegblnie poszukiwana przez konsumentéw z uwagi na
bogaty, zywiczny, korzenny aromat. Midéd spadziowy ze
spadzi iglastej wirowany, niefiltrowany o bogatym i in-
tensywnym zapachu, pochodzacy z laséw Podbeskidzia.
W procesie pozyskiwania miodu stosuje si¢ jedynie sita
o oczku nie mniejszym niz 300pm by naturalne skfadniki
miodu (w tym pytki, drobiny wosku) nie zostaty usunigte.

PIEROGI OD KOWALA, KOWAL — Aleksandra
Kowalska (woj. t6dzkie)

Pierogi to niewatpliwie nasza polska wielowiekowa
kulinarna tradycja. Przyrzadzano je z réznych okazji,
z réznego rodzaju ciasta oraz z wieloma réznymi nadzie-
niami. Pierogi od Kowala wytwarzane s3 takze wedlug
tradycyjnej receptury przekazywanej z pokolenia na po-
kolenie. Pani Aleksandra Kowalska swoje wyroby pro-
dukuje w oparciu o przepisy przekazane
jej przez babcie. Nadziewane s3 mig-
sem, kapusta, grzybami, z dodatkiem
¥ warzyw, cebuli oraz przypraw. Stosuje
reczng — rzemieslnicza technike wy-
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twarzania. Pierogi od kowala ciesza si¢ duzym uznaniem
wiréd klientow.

Sok tloczony z sandomierskich jablek — Sad Sando-
mierski Sp. z 0. 0. (wojewédztwo $wietokrzyskie)
Sok z sandomierskich jablek produktem naturalnym,
wytwarzanym z owocéw pochodzacych z jednego z naj-
czystszych regionéw w Polsce, ktéry od pokoleni zajmuje
si¢ uprawa warzyw i owocéw. Region Wyzyny i Kotliny
Sandomierskiej jako jedyny w Polsce charakteryzuje si¢
specyficznym mikroklimatem, wyjatkowo zyznymi gle-
bami oraz wielowiekowymi tradycjami sadowniczymi.
Technologia produkgji naturalnych metnych sokéw byta
znana w tym regionie od pokoled. Odrézniajaca cecha od
podobnych sokéw na rynku, jest technologia produkcji.
Dzigki petnemu cyklowi ttoczenia na zimno trwajacemu

do 4 godzin, produkt w ten sposéb otrzyma- e
ny zachowuje niemalze wszystkie cechy $wie- g
zego jabtka. Dodatkowo i w odréinieniu od 2%~ =

podobnych produktéw, w procesie produkgji !30 =5
nie dochodzi do zgniatania pestek. Dzigki :
czemu sok nie posiada gorzkiego posmaku.

Ponad to w procesie nie stosuje si¢ zadnych dodatkéw
takich jak: woda, cukier, konserwanty, barwniki. Lekka
pasteryzacja zapewnia trwato$¢ produkeu.

SemCo Sp. z 0.0. Sp.k. Oleie SemCo i
© ol - =]l niezastapiony
64-500 Szamotuty ‘Wielkopolski ‘h . v

k. Poznania _Olej 1 0r)’glnalny

tel. 502 556 466 iy dodatek do dan

www.semco.pl
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B VADEMECUM WYTWORCY

Rolniczy Handel Detaliczny - nowe mozliwosci
sprzedazy produktow przez rolnikow

Rolniczy handel detaliczny (RHD) jest nowym poje-
ciem w dziatalnosci rynkowej rolnikéw, wprowadzonym
obowiazujaca od 1 stycznia 2017 r. Ustawq o zmianie
niektorych ustaw w celu ulatwienia sprzedazy zywno-
sci przez rolnikéw, w ktérej okreslony jest szereg nowych
regulacji odnoszacy si¢ do réznych ustaw, aby umozliwi¢
sprzedaz przetworzonych i nieprzetworzonych produktéw,
w tym pszczelich.

Zmiany dotycza

1. Uregulowania nadzoru przez organa urzgdowej
kontroli zywnosci

2. Wprowadzenie preferencji podatkowych

Kryteria uznania dziatalnosci za rolniczy handel de-
taliczny:
* obstuga lub przetwarzanie zywnosci (np. surowce,
produkty migsne, produkty mleczne, produkty zlozone,
przetwory z owocéw i warzyw, pieczywo) i jej przechowy-
wanie w punkcie sprzedazy lub dostaw do konsumenta
finalnego;
* sprzedaz zywnosci na rzecz konsumenta finalnego;
* sprzedaz zywnosci bez udziatu posrednikéws
* sprzedawana zywno$¢ musi pochodzi¢ w catosci lub cze-
$ci z whasnej uprawy, hodowli lub chowu;
* sprzedaz zywnosci w ramach limitéw, okreslonych w roz-
porzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.
* Nadz6r nad whasciwg jakoscia zdrowotna (bezpieczeni-
stwem) produktéw pochodzenia zwierzgcego i zywnosci
ztozonej) sprawuje Inspekcja Weterynaryjna.
* Nadzér nad whasciwg jakoscig zdrowotng zyw-
nosci pochodzenia niezwierzgcego — Paristwowa
Inspekcja Sanitarna.
* Nadz6r nad jakoscia handlowa — Inspekcja Ja-
kosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywezych.
Wymagania dla RHD dotyczace bezpieczen-
stwa
* produkcja i zbywanie Zywnosci nie moze sta-
nowi¢ zagrozenia dla bezpieczeristwa zywnosci
i wplywa¢ niekorzystnie na zdrowie publiczne;
* obowiazuja wymagania ustawy o begpieczeri-
stwie Zywnosci i Zywienia oraz ustawy o produktach
pochodzenia zwierzgcego, w tym. rozporzqdzenie
w sprawie maksymalnej ilosci zywnosci zbywanej
w ramach rolniczego handlu detalicznego oraz za-
kresu. i sposobu jej dokumentowania;
* obowiazek dokumentowania ilosci zbywanej
Zywnosci;
* zakaz wykorzystywania do produkcji migsa

konanego poza rzeznia zatwierdzong przez powiatowego
lekarza weterynarii (np. z uboju w celu produkeji migsa
na uzytek whasny);
* ALE: wymagania higieniczne okreslone w rozporza-
dzeniu nr 852/2004 powinny by¢ stosowane w sposéb
elastyczny — brany pod uwagg jest zakres prowadzonej
dzialalnosci, wielko$¢ zakladu i jego specyfika— produkcja
np. w kuchniach domowych — obowiazuja uproszczone
wymagania higieniczne (przy spelnieniu podstawowych
wymogéw bezpieczeristwa) (Zal II rozdz. 3 rozp. KE
852/2004)

Wymagania dla RHD

Nakaz oznakowania miejsca sprzedazy;

Oznakowanie musi:

1) by¢ czytelne i widoczne dla konsumenta;

2) zawiera¢ napis ,rolniczy handel detaliczny”;

3) wskazywa¢ dane obejmujace:
a) imie i nazwisko albo nazwe i siedzib¢ podmiotu prowa-
dzacego rolniczy handel detaliczny,
b) adres miejsca prowadzenia produkcji zbywanej zywnosci,
¢) weterynaryjny numer identyfikacyjny podmiotu pro-
wadzacego rolniczy handel detaliczny — w przypadku
zywnoéci pochodzenia zwierzgcego i zywnosci ztozonej

Natomiast nie ma koniecznosci sporzadzania pro-
jektu technologicznego przez podmioty zamierzajace
prowadzi¢ dzialalno$¢ w zakresie rolniczego handlu deta-
licznego produktami pochodzenia zwierzgcego lub zyw-
noscig ztozona.

zwierzat kopytnych poZySkanegO Z uboju do- Prawidtowo oznakowana dziatalnos¢ w ramach RHD



Wymagania dla RHD:

1. wiasciwe oznakowanie, zgodne z obowiazujacymi
przepisami

2. jako$¢ handlowa zgodna ze szczegtowymi wymo-
gami MRIRW (dotyczy zwlaszcza przetworéw owocowych,
miodéw, ziemniakdéw itp.) w oznakowaniu wytwarzanych
w ramach rolniczego handlu detalicznego

Oznakowanie: mozna umiesci¢ informacj¢ ,Produkt
polski” tylko wtedy, gdy ilos¢ dodanych do produktu
sktadnikéw nie majacych odpowiednikéw polskich nie
przekracza 25%.

Zasady opodatkowania: Zwolnieniu podlegaja przy-
chody ze sprzedazy przetworzonych w sposéb inny niz
przemystowy produktéw rodlinnych i zwierzecych, z wyla-
czeniem przetworzonych produktéw rolinnych i zwierze-
cych uzyskanych w ramach dziatéw specjalnych produkji
rolnej oraz produktéw opodatkowanych podatkiem akey-
zowym, do kwoty 20 000 z} rocznie, w ilosciach nieprze-
kraczajacych maksymalnych limitéw okreslonych w roz-
porzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16
grudnia 2016 r. w sprawie maksymalnej ilosci Zywnosci zby-
wanej w ramach rolniczego handlu detalicznego oraz zakresu
i sposobu jej dokumentowania,

Wymég: przerabianie produktéw rodlinnych i zwie-
rz¢eych i ich sprzedaz nie moze si¢ odbywad przy za-
trudnieniu 0séb na podstawie uméw o pracg, uméw zle-
cenia, uméw o dzieto oraz innych uméw o podobnym
charakterze (wyjatki — ub6j zwierzat rzeznych i obrébka
poubojowa tych zwierzat, w tym réwniez rozbiér, po-
dziat i klasyfikacja migsa, przemial zbéz, wytloczenie
oleju lub soku oraz sprzedaz podczas wystaw, festynéw,
targéw); Po przekroczeniu kwoty 20 tys. zt i nie wigcej
niz 150 tys. euro - obowigzuje ryczalt 2%. Po przekro-
czeniu kwoty 150 tys. euro rolnik traci prawo do ryczat-
tu i zaczynaja obowiazywa¢ zasady ogélne —praktycznie
oznacza to rozpoczecie prowadzenia dziatalnosci gospo-
darczej.

A zatem zwolnieniom z podatku w ramach RHD pod-
legaja dochody ze sprzedazy produktéw roslinnych i zwie-
rzecych pochodzacych z whasnej uprawy lub hodowli,

Nie stanowiacych dzialéw specjalnych produkcji
rolnej, przerobionych sposobem przemystowym, jezeli
przeréb polega na kiszeniu produktéw roslinnych lub
przetwérstwie mleka albo na uboju zwierzat rzeznych
i obrébce poubojowej tych zwierzat, w tym réwniez na

rozbiorze, podziale i klasyfikacji migsa

Wymogi zwolnienia z podatku w ramach RHD:

Dochody ze sprzedazy produkeéw roslinnych i zwie-
rzgcych  pochodzacych z whasnej uprawy lub hodowli,
nie stanowiacych dzialéw specjalnych produkcji rolnej,
przerobionych sposobem przemystowym, jezeli przeréb
polega na kiszeniu produktéw roslinnych lub przetwér-
stwie mleka albo na uboju zwierzat rzeznych i obrébce

poubojowej tych zwierzat, w tym réwniez na rozbiorze,
podziale i klasyfikacji migsa

Przykladowa wielkos¢ rocznej produkgji:

Maksymalna ilo$¢ produktéw pochodzenia zwierzgcego
innych niz surowce:
* $wieze migso wolowe, wieprzowe, baranie, kozie, kon-
skie lub produkowane z tego migsa surowe wyroby migsne
lub migso mielone — 1482 kg,
* $wieze migso drobiowe lub zajeczakéw lub produkowa-
ne z tego migsa surowe wyroby migsne lub migso mielone
— 1381 kg.
* Swieze mieso zwierzat dzikich utrzymywanych w wa-
runkach fermowych lub produkowane z tego migsa surowe
wyroby migsne lub migso mielone — 680 kg,
* produkty migsne — 888 kg,
* wstegpnie przetworzone lub przetworzone produkty ry-
botéwstwa — 872 kg,
* produkty mleczne lub produkty na bazie siary facznie —
1684 kg,
* produkty jajeczne — 858 kg,
* gotowe positki (potrawy) z produktéw pochodzenia
zwierzgcego — 888 kg

Ewidengja sprzedazy zywnosci prowadzona jest odreb-
nie za kazdy rok podatkowy zawiera co najmniej: numer
kolejnego wpisu, dat¢ uzyskania przychodu, kwote przy-
chodu, przychdd narastajaco od poczatku roku oraz rodzaj
i ilo$¢ przetworzonych produktéw.
* dzienne przychody musza by¢ ewidencjonowane w dniu
sprzedazy.
* wysoko$¢ pomocy dla jednego podmiotu nie moze
przekroczy¢ tacznie réwnowartosci 200 tys. euro w okre-
sie ostatnich trzech lat podatkowych.
* przychdéd powyzej limitu 20 000 zt mozna opodatkowad
ryczattem od przychodéw ewidencjonowanych — koniecz-
ne jest o§wiadczenia do
* urzedu skarbowego

Nie ma obowiazku prowadzenia ewidencji obrotu
i kwot podatku naleznego przy zastosowaniu kas reje-
strujacych

Regulacje prawne:

* Ustawa z dnia 16 listopada 2016r. O zmianie niektérych
ustaw w celu utatwienia sprzedazy zywnosci przez rolnikéw:

* Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16
grudnia 2016r w sprawie maksymalnej ilosci zywnosci zbywane;j
w ramach rolniczego handlu detalicznego oraz zakresu i sposobu
jej dokumentowania (Dz.U. poz. 2159),

* Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
16 grudnia 2016r. w sprawie rejestru zaktadéw produkujacych
produkty pochodzenia zwierzecego lub wprowadzajacych na
rynek te produkty oraz wykazéw takich zakladéw Dz.U. poz.
2192)

* Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15
grudnia 2016 r. w sprawie sposobu ustalania weterynaryjnego
numeru identyfikacyjnego (Dz.U. poz. 2161).
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GDZIE Polska !smaktye

Jestes rolnikiem lub lokall "Hr producentem zywno$ci
a5 quka'ﬁ‘ﬁﬁbyw 6w swoich produktéw?
Agencja Rynku Rolnego udostepnia strong internetowa
www.polskasmakuje.pl i darmowa aplikacje Polska Smakuje.

JAK TO DZIALA

Aplikacja Polska Smakuje to wirtualny zbiér wizytowek, krotkich prezentacji ofert
rolnikow i lokalnych producentow zywnosci. Kazdy, kto produkuje zywnosc¢
w ramach systemow jakosci, dziata w ramach rolniczego handlu detalicznego,
moze zatozy¢ swdj wiasny profil, na ktérym zamiesci informacje o sobie, swojej
ofercie oraz dane kontaktowe. Dzieki temu konsumenci, ktorzy coraz czesciej
i chetniej szukajg zdrowej regionalnej zywnosci, beda mogli jednym kliknieciem
odnalez¢ lokalnych producentow.

Polska

simakuje

ailable on the

« App Store [l P> Google play |



Wielokulturowe dziedzictwo
kulinarne Dolnego Slaska

Polozenie geograficzne oraz burz-
liwe dzieje Dolnego Slqska, ktéry
wielokrotnie zmieniat swa przynalez-
no$¢ panistwowa, sprawiaja, ze Slady
wielokulturowego dziedzictwa moz-
na odnalez¢ w regionie na kazdym
kroku. Dolno$laskie tradycje kuli-
narne pozwalaja zapozna¢ si¢ z kuch-
nig sasiednich narodowosci, a takze
mniejszosci narodowych i etnicz-
nych, dla ktérych Dolny Slask stat
si¢ domem po 1945 roku. Dolnosla-
ski st6t nawiazuje swoim bogactwem
do kuchni niemieckiej, czeskiej, zydowskiej, karaimskiej,
tatarskiej, greckiej, macedoriskiej, temkowskiej a takze or-
miariskiej i batkariskiej.

Wicemarszatek
Wojewddztwa

Dolnoslaskiego
Ewa Mankowska

Ormianski kolacz i gandzabur

Wpisane w ostatnim czasie na list¢ produkty: gandza-
bur oraz kotacz reprezentuja tradycje kulinarne Ormian
polskich, zamieszkatych niegdy$ w Kutach nad rzeka Cze-
remoszem (Karpaty Potudniowe), na skraju przedwojennej
Polski, u podnéza gory Owidiusz (teren dzisiejszej Ukrainy).
Kuty stanowily przedwojenna kresows siedzibe dla wielu
Ormian, przybylych na ziemie polskie z obszaréw nadczar-
nomorskich. Od polskich kréléw otrzymali liczne przywi-
leje, doskonale integrowali si¢ z polskim spoleczeristwem,
brali czynny udziat w zyciu politycznym, kulturowym, eko-
nomicznym i duchowym, a jednoczesnie dbali o zachowanie
tradycji ormianiskich. Po II wojnie $wiatowej, po zmianie
granic Polski, wiele rodzin Ormian z Kut i okolic trafito na
zachéd, w tym do Obornik Slaskich na Dolnym Slasku.

Gandzabur — zupa chorutowa z uszkami jest trady-
cyjna zupa Ormian z Kut. Nie jest popularna w samej
Armenii, ale wylacznie wéréd Ormian polskich, za-
mieszkatych kiedy$ w Kutach nad Czeremoszem. Bazg
zupy jest esencjonalny rosét, na ktérym gotuje si¢ uszka
z migsem wotowym. Do wrzacego rosotu dodaje si¢ cho-
rut, zmieszany ze $mietana, obowiazkowa przyprawa,
dodawana wytacznie do gandzaburu. Chorut to listki
pietruszki, selera, kopru, estragonu zmielone i pozosta-
wione do ski$nigcia w huslance, czyli zakwaszonym mle-
ku. Po uformowaniu i wysu-
szeniu chorutowych stozkéw,
przechowywane sa w suchym
miejscu i dodawane do zupy.

Kotacz Ormian kuckich to tradycyjne drozdzowe cia-
sto z szafranem. W minionych wiekach Ormianie pol-
scy byli importerami towardw orientalnych, a ten handel
bywat Zrédtem wielu fortun. Tradycja wypieku kotacza
Ormian kuckich jest kontynuowana po dzi§ dzieri przez
ich potomkéw tradycyjnie w okresie Swiat Bozego Naro-
dzenia, Wielkanocy oraz zaslubin.

Kotacz Ormian kuckich musi by¢ przyrzadzony z do-
brego drozdzowego ciasta, z duza liczba zéttek (minimum
15 na 1 kg maki), uszlachetnione szafranem. Musi by¢
wysoki, dobrze wypieczony, mocno rumiany w przeci-
wieristwie do jasnych, polskich kotaczy.

Balkanska pita z Lipian

Od przetomu XIX i XX w. w wyniku szeroko za-
krojonej akeji osadniczej Austro-Wegier, z Polski na
teren Batkanéw wyjechato okoto 15 tys. oséb. Po za-
konczeniu II wojny $wiatowej, w wyniku porozumieri
z rzadem Jugostawii, reemigranci zostali przywiezieni
w latach 1946-1947 zorganizowanymi transportami
kolejowymi na Dolny Slask. Jako miejsce osiedlenia
wybrano powiat bolestawiecki, w granicach ktérego
lezy wies Lipiany.

Szczegblng potrawa, ktéra upodobali sobie Polacy
mieszkajacy na Balkanach i ktérej przepis wraz z trady-
cja przyrzadzania dotart na Dolny Slask, jest pita. Jest to
cienko rozwatkowane ciasto z maki pszennej, oleju i cie-
plej wody, w ktére zawija si¢ rozne farsze (moga by¢ stod-
kie: z dynia, twarogiem, jabtkami, badZ stone: migso mie-
lone), cato$¢ zapieka si¢ na blasze z dodatkiem stodkiej
$mietany. Dobrze przypieczona pita jest bardzo chrup-
ka, niezwykle aromatyczna i smaczna. Kazdego roku we
wrzesniu odbywa sie Batkanskie Swieto Pity, organizo-
wane przez Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych z Lipian
oraz Gminny Osrodek Kultury i Sportu w Bolestawcu
z/s w Kruszynie. Wydarzeniu towarzysza wystepy, liczne
konkursy zwigzane z pita i dynia, ktéra stanowi wysmie-
nity dodatek do pity.

Zapraszam serdecznie wszystkich turystéw i mito$ni-
kéw tradycyjnych potraw do odwiedzenia Dolnego Slaska.

Wicemarszatek Wojewddztwa Dolnoslaskiego

R fﬁﬁ:@}fﬁf@
Ewa Mankowska
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Tak smakuje
wschodnia Polskal!l

W ubiegtym roku podlubelska Bychawa
zyskata nowe miano -, przystanku” na

swiezo utworzonym kulinarnym szlaku, ktéry
zregionu lubelskiego wiedzie zar6wno na
polskie Podkarpacie (do Medyni Glogowskiej),
jak i Podlasie (do Drohiczyna).

Réznorodno$¢ smakéw, ale zarazem wspdlny mianow-
nik w postaci kresowych akcentéw ,na talerzu” daty mar-
szatkom trzech sasiedzkich i zaprzyjaznionych wojewddztw
impuls do polaczonej promocji. Lubelscy, podlascy i pod-
karpaccy urzgdnicy razem przygotowali podwaliny festi-
walu, ktéry z sukcesem realizowany jest pod hastem ,Na
kulinarnym szlaku wschodniej Polski”. Podczas plenero-
wych imprez — po jednej w kazdym z partnerskich regio-
néw — odbywaja si¢ co roku degustacje, pokazy kulinarne
oraz sprzedaz tradycyjnych produkeéw, wytwarzanych, co
wazne, wylacznie przez lokalnych producentéw.

Majéwka w krainie pierogéw

Lubelska odstona imprezy ma wyjatkowo pierogowy
smak, poniewaz dwukrotnie juz odbyta si¢ razem z lo-
kalnym $wigtem , W krainie pierogéw” w Bychawie. Tak
byto i w tym roku podczas dwudniowej majéwki (27-28
maja), w ramach ktérej mozna bylo poprébowaé pierogéw
z kasza, serem, ziemniakami, na stodko i ostro oraz na sto
innych sposobéw. Imprezie towarzyszyly réznorakie, takze
pozakulinarne atrakgje, jak np. kilkugodzinny rajd kolarski
przez wzgbrza gminy Bychawa. Mysli wigkszosci uczestni-
kéw krazyly jednak gléwnie wokoét jedzenia.

Gora od lewej: tak smakuje wschodnia Polska!; dot: Wicemarszatek i bur-
mistrz Bychawy gotowali krupnik lubelski pod okiem Giena Mientkiewicza;
z prawej: uczestniczka warsztatow lepienia pierogéw dla najmtodszych
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Laureaci jednego z festiwalowych konkurséw i organizatorzy. Nagrody ufun-
dowane przez urzad marszatkowski wreczali: wicemarszatek Grzegorz Kapusta
(w $rodku) i dyr. Stawomir Struski (drugi z lewej w drugim rzedzie)

Miasteczko produktéw regionalnych zorganizowane
na bychawskim stadionie wypelnily stoiska pig¢dziesigciu
wystawcow, zaproszonych przez marszatkéw trzech woje-
wodztw. Whrew nazwie festiwalu w menu znalazly si¢ tez
specjaly inne niz pierogi. W festiwalowej karcie daf moz-
na bylo znalez¢ smakotyki cukiernicze, ziota, oleje ttoczo-
ne na zimno, sery, miody, przetwory owocowe, pieczy-
wo i wedliny. Nie zabraklo lokalnego r¢kodziela, w tym

W rajdzie uczestniczyt wicemarszatek Grzegorz Kapusta

“7‘{: | L __‘._...h.E}

Degustacja krupniku na stoisku regionu lubelskiego

wyrobdw ze szkta, drewna, wiéczki czy wikliny. Stowem,
wszystko, z czego stynie wschodnia kuchnia i r¢kodzieto.

Smaki i smaczki
Tloczno bylo tak na kiermaszowych ekspozycjach, jak

i stoiskach promujacych poszczegélne regiony. Na lubel-
skim prym wiodly dzieci. Pod fachowym okiem kucharzy

wrzesien 2017



B SMAKI REGIONOW

Tak byto na premierowej edycji festiwalu w 2016 r. w Bychawie

z Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego oraz
restauracji ,Koncertowa” odbyly si¢ warsztaty lepienia
pierogéw. Swoich sit w tym zakresie probowal tez wice-
marszalek wojew6dztwa Grzegorz Kapusta, ktéry kulinar-
na przygode przezyt wezesniej na scenie, gdzie wspélnie
z burmistrzem Bychawy i przy wsparciu mistrza Giena
Mientkiewicza przygotowat krupnik na boczku ze $wini
rasy pulawskiej z lubelska kasza i borowikami. Pyszng
zupe mieli okazj¢ posmakowaé wszyscy chetni obecni na
boisku w Bychawie.

Gwozdziem programu bylo rozstrzygnigcie kulinar-
nych konkurséw. Tradycja $wigta stalo si¢ juz wybieranie
najpickniejszego stoiska i najlepszych smakéw wschodnich
ziem Polski. List¢ festiwalowych przysmakéw otworzyty
uhonorowane w 2016 r. w Bychawie: podlaskie pierogi
wigierskie, podkarpackie sery domowe i lubelskie pierogi
z farszem migsnym z Krzczonowa. W tegorocznej, drugiej
edycji imprezy dotaczyly do nich podkarpacka kietbasa
pradziada, podlaski ser naturalny swojski koryciriski i lu-
belska konfitura jarzgbinowa. Oddzielnie oceniano tytu-
towe danie ,Krainy Pierogéw”. Najlepszymi okazaly si¢
w tym roku pierogi ruskie przygotowane przez Bychaw-
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Na kulinarnym szlaku
wschodniej Polski
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Sposrdd tych trzech propozycji uczestnicy

tegorocznych odston festiwalu w Bycha- |
wie, Medyni Gtogowskiej i Drohiczynie =
wybierali najtadniejsze logo

Z lewej gtosowanie na najtadniejsze logo
festiwalu, z prawej stodkosci lubartowskie

Widok z estrady

skie Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych. Na podium zna-
lazly si¢ tez pierogi chlopskie i pierekaczewnik. Sporo do-
brej zabawy dostarczyly réwniez potyczki $miatkéw o tytut
Mistrza Swiata w Zjadaniu Pierogéw. Od maja br. nosi go
Pawet Kurek z Lublina.

Logo festiwalu

W ciagu dwdch festiwalowych dni odwiedzajacy
pierogowa stolice Polski mogli réwniez wzig¢ udzial
w plebiscycie na logo festiwalu ,Na kulinarnym szlaku
wschodniej Polski”. Karta do glosowania zawierata trzy
nieoznakowane propozycje — po jednej z kazdego partner-
skiego wojewddztwa. Podobne plebiscyty odbyty si¢ pod-
czas kolejnych przystankéw szlaku zorganizowanych przez
marszatkow sasiednich regionéw w: Medyni Glogowskiej
(9 lipca) i Drohiczynie (29-30 lipca). Obecnie trwa licze-
nie gloséw i niedlugo poznamy zwycigski znak graficzny,
ktéry stanie si¢ oficjalnym logo kolejnych edycji festiwalu.
— Ciesgymy sig, ze bierzemy udzial we wspdlnym przed-
sigwzigcin ,Na kulinarnym szlaku wschodniej Polski”. Jest
to doskonala okazja, by pokazad, ile nasze trzy regiony majq
wspdlnego, choc przeciez sq rézne. Kazde wojewddztwo ma
cos niepowtarzalnego, ma swdj wtasny
smak, a podczas imprez, na ktdre zapra-
szamy takze dzisiaj, jest okazja, by poznacd
Jje wszystkie — podkresla Grzegorz Kapusta,

wicemarszalek wojewddztwa lubelskiego.

Agnieszka Orzechowska-Grudzien,
Tomasz Makowski

Zdjecia: Tomasz Makowski, Piotr Banak
Departament Rolnictwa i Srodowiska
Urzad Marszatkowski

Wojewédztwa Lubelskiego




promuje ®

Skierlotka
| zalewajka

Region srodkowej Polski, w ktérym znajduje

sie Wojewddztwo todzkie, ma bogata tradycje
kulinarna. Tworzyty jg przenikajace sie przez lata
cztery kultury, poniewaz na tych terenach mieszkali
Polacy, Niemcy, Zydzi i Rosjanie. Ta wielokulturowo$¢
miata istotne znaczenie w procesie tworzenia
ré6znorodnych smakdw.

W miasteczkach i wsiach, w ktérych na co dzieni pie-
legnowane jest dziedzictwo kulinarne — wytwarzane sa
tradycyjne przysmaki w sposéb niezmieniony od dzie-
sigcioleci, mozna odkry¢ prawdziwe peretki. Wschod-
nia czg$¢ wojewddztwa stynie z uprawy réznego rodzaju
owocéw, gtéwnie jablek. Potudniowo-wschodnia czgs¢
regionu to zaglebie chrzanu, ktérego uprawia si¢ tutaj
az 70% catej produkeji w Polsce. Skierniewice styna ze
swojej zupy warzywnej nazywanej ,skierlotka”. Nato-
miast okolice Radomska szczyca si¢ wyjatkowa w smaku
»zalewajka”.

Na ziemi 16dzkiej daje si¢ zauwazy¢ wzrost §wiadomo-
$ci spoteczenistwa, ktére coraz czgéciej odchodzi od spozy-
wania zywnosci produkowanej na skalg masowa, stawia-
jac na produkty tradycyjne, regionalne i lokalne. Sg one

U gory: twardg thusty tradycyjny wiejski, twardg ttusty wedzony, na dole: kietbasa z kija z Babiej Gory, szynka
z komina z Babiej Gory, z prawej: ziotomiéd malinowy. Zdjecia: Agnieszka Mikulska
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Witold Stepien, Marszatek Wojewddztwa tédzkiego

wytwarzane tradycyjnymi metodami, wedtug dawnych
receptur naszych bab¢ i dziadkéw. Chociaz ich cena jest
wyzsza niz produktéw masowych, to znajduja one wielu
odbiorcéw, dla kedrych najwazniejszy jest smak i trady-
cja. Wzrost zainteresowania zywnoscia wysokiej jakosci
ze strony konsumentéw zmobilizowal zaréwno rolnikéw,
jak i lokalnych wytwércéw do produkgji tych wyrobéw
na szersza skale.

Promocja produktéw regionalnych

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom mieszkaicéw
samorzad wojewddztwa tédzkiego prowadzi dziatania
promujace produkty z naszego terenu na réznego rodza-
ju wydarzeniach. W maju producenci wystawiali swoje
produkty na stoisku Wo-
jewodztwa Lédzkiego na
Targach Zywnosci Warsaw
Food Expo 2017. W dniach
17-19 marca 2017 roku od-
byla si¢ kolejna juz XXIII
edycja Targéw Turystycz-
nych ,Na styku kultur”
w trakcie, ktérej Urzad
Marszatkowski Wojewddz-
twa Lédzkiego, jak co roku,
przeprowadzit
ki etap konkursu ,Polski
"% | Producent Zywnosci”.
s Waziclo w nim udzial 24
j wystawcOw z regionu pre-
zentujac 43 produkty. Do
konkursu ogdlnopolskiego
zostali zgloszeni nastgpu-
jacy producenci: Gminna
Spétdzielnia  Samopomoc
chlopska w Szadku za ,Be-

on zawijany gotowany’,

wojewddz-

wrzesien 2017



PHU SUMEX Krystyna tukasik za ,Leszcza wedzo-
nego’, Feliksowy Dworek Adam Szadkowski za ”Powi-
dta sliwkowe z czosnkiem” oraz Zaktad Cukierniczy R.
Dybalski, B. Dybalska za , Tort mango-wanilia z nuta
gorzkiej czekolady”. Konkurs umozliwit zaprezentowa-
nie kulinarnych waloréw naszego regionu. W ubieglym
roku laureatami edycji krajowej zostali: Gminna Spét-
dzielnia Samopomoc Chlopska w Szadku za produkt
»Bigos Szadkowski” oraz Wiatrowy Sad Grazyna Wiatr
z Kaleczewa za produke ,,Sok Jabtkowy z Kaleczewa z So-
kiem z Mniszka Lekarskiego”.

Podczas targéw Smaki Regionéw-Polagra Food w Po-
znaniu corocznie odbywa si¢ Wielki Finat ogélnopol-
skiego konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki
Regionéw”, w ktérym przyznawana jest prestizowa na-
groda dla najlepszego produktu regionalnego i potrawy
regionalnej — statuetka ,Perta”. Konkurs jest organizo-
wany we wszystkich regionach Polski, pod patronata-

Leszcz wedzony. Zdjecia: Agnieszka Mikulska

mi marszatkéw wojewddztw. Z Lédzkiego biorg w nim
udziat laureaci konkursu ,, Tygiel Smakéw”. W tym roku
nominowani do konkursu zostali: PPHU Amkez Zbi-
gniew Kowalczyk za Suszone owoce i warzywa — pomi-
dor, Okregowa Spétdzielnia Mleczarska w Gluchowie za
Twardg petnottusty, Gminna Spéldzielnia Samopomoc
Chtopska w Ozorkowie za Chleb zytni ziarno, PPH
Klimek Bogustaw Klimczak za Mleko zsiadle , Czestaw
Maszczyk za ,,A tyczka mozesz?” — nalewka z alyczy, KO-
WAL Aleksandra Kowalska za Domowy pasztet z gesi ,
Masarnia z ubojnia Alina Kowalska za Szynke¢ d¢bowa.

Kolejne wydarzenie, w ktérym bierze udzial woje-
wédztwo 16dzkie, to Miedzynarodowe Targi Zywnosci
Ekologicznej i Naturalnej NATURA FOOD. W tym
roku odbedg si¢ one w Lodzi 13-15 pazdziernika. S3 to
najwazniejsze i najwicksze targi tej branzy w Polsce. To
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niepowtarzalna okazja do zapoznania si¢ w jednym miej-
scu i czasie z szeroka oferta produktéw wysokiej jakosci
wytwarzanych zaréwno przez polskich, jak i zagranicz-
nych producentéw i przetwércéw. W ramach NATURA
FOOD juz po raz X odbedzie si¢ organizowany przez
Wojewddztwo Eddzkie prestizowy konkurs , Tygiel Sma-
kéw”, majacy na celu wylonienie laureatéw na najlepszy
produkt tradycyjny z regionu tédzkiego.

Coraz wiecej produktéw ze znakiem
»Jakosé Tradycja”

Dziatania podejmowane przez samorzad wojewddz-
twa 16dzkiego zaowocowaly kolejnymi wpisami na Liste
Produktéw Tradycyjnych prowadzona przez Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Obecnie figuruje na niej 128
produktéw z naszego regionu. Tylko w 2016 roku zostato
wpisanych 28 produktéw. Cieszy fakt, ze ich liczba stale
rosnie. W ostatnim czasie wpisano
nastgpujace produkty: ,konfitura
wisniowa z Kalgczewa”, ,powidta
liwkowe z Kaleczewa”, ,syrop
z czarnego bzu z Kaleczewa”, ,ro-
galiki z powidlami $liwkowymi
okolic Mrogi”, jabtecznik znad
Mrogi”, ,babka drozdzowa znad
Mrogi” oraz ,nalewka §liwkowa
z Marianowa”.

" Wytwoérey produktéw  wyso-
S kiej jakosci z terenu 1édzkiego
. ° ' uczestnicza réwniez w krajowym
£+ systemie jakosci zywnosci ,, Jako$¢
. Tradycja” opracowanym  przez
. Polska Izb¢ Produktu Regional-
" nego i Lokalnego i Zwiazek Woje-
wédztw Rzeczypospolitej Polskiej.
System ten stuzy wyrdznianiu
produktéw zywnos$ciowych wyso-
kiej jakosci z uwzglednieniem produktéw tradycyjnych.
W wojewddztwie tédzkim znak ,Jakos¢ Tradycja” posia-
da (dane 20 czerwca 2017 r.) 48 produktéw, wytwarza-
nych przez 24 producentéw. W catym kraju certyfikat
uzyskato 131 producentéw dla 262 wyrobéw. Jak wi-
da¢ producenci z naszego wojewddztwa stanowia bar-
dzo duzy odsetek posiadajacych certyfikat, w stosunku
do catego kraju. Do tej prestizowej grupy naleza m.in.
Gminna Spéldzielnia Samopomoc Chlopska w Szadku,
Wiatrowy Sad Grazyna Wiatr, Masarnia z ubojnia Alina
Kowalska, PPH ,Klimeko” Bogustaw Klimczak, Kowal

Aleksandra Kowalska.
Witold Stepien {
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Marszatek Wojewodztwa tédzkiego
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Wojnowskie
ryby

Pojezierze Lubuskie stynie z wielu
przepieknych jezior i urokliwych
rzek. Tury$ci moga korzystac

z licznych lesnych pdl biwakowych,
z tras pieszych i rowerowych,

z urokéw wypoczynku nad jeziorami
i z mozliwosci jedzenia ryb.

W poludniowej czgsci  Pojezierza Lubuskiego,
w kotlinie Kargowskiej znajduja si¢ jeziora Wojnowskie
— Zachodnie i Wschodnie. W dawnych czasach jeziora te
nosity nazwy jeziora Kramskiego lub jeziora Tuchola. Za-
piski zwiazane z roszczeniami Cysterséw z Obry i innych
mieszkanicéw tej okolicy bardzo czgsto méwily o rodza-
jach polowéw na tych jeziorach réznymi rodzajami sieci
rybackich (niewodami, stgpami i wigcierzami). Wojnowo
w 1623 roku bylo opisane jako wie§ rybacka nalezaca do
Cysterséw w Obrze.

Jeziora te, zasilane Gnitg Obra, dawniej zwana Obra
Leniwg czy po niemiecku Faule Obra, stanowia doskona-
te miejsce do rozrodu i rozwoju wielu gatunkéw ryb. Ta-
kie tereny od zawsze przyciagaly ludzi kochajacych wode
oraz pochodzace z niej jakze smaczne i réznorodne ptody.
Dlatego tez od dawien dawna prowadzono tu gospodarke
rybacka. W zwiazku z tym rybacy, ich rodziny, a takze oko-
liczna ludnos$¢ miata wigksza sposobnos¢ spozywania ryb.
Oczywiscie ryby o wickszej wartosci, tak zwany ,wybdr”
byly zarezerwowane dla whascicieli oraz dzierzawcéw wéd.
Natomiast ryby o mniejszej wartosci byly przetwarzane
na wiele sposobéw przez mieszkaricéw samego Wojnowa
i sasiednich miejscowosci. Podstawowym i powszechnym
sposobem przetwarzania ryb oprécz wedzenia bylo przy-
gotowania ryby ,na kwasno”. Najcz¢sciej wykorzystywano
do tego celu leszcza i ploé (tzw. czerwone oczka). Dzis,
z sentymentem, starzy mieszkaicy okolic wspominaja jak
smazono i wktadano do stoi ogromne ilosci ryb. Tak prze-
tworzone ryby goscily na stotach nie tylko przy okazji $wiat
czy wesel, ale zajadano si¢ nimi niemal codziennie. Nieste-
ty, starych rybakéw i mieszkaricbw Wojnowa stale ubywa.

Wraz z nimi odchodza opowiesci o potowach i daniach
rybnych, ktére przygotowywaly ich zony.

Rybacka Chata to mata firma rodzinna Malgorzaty
i Grzegorza Kozéw. To tutaj przywraca si¢ pamigé o ry-
bach jeziorowych, ktére zostaly zepchnigte na dalszy plan
przez rézne gatunki z importu. Leszcz, jaz, bolen, plo¢
przygotowane w odpowiedni sposéb staja si¢ prawdziwy-
mi rarytasami — opowiada Matgorzata Koza. — Sztandaro-
wymi specjatami, ktdre robimy, sa: Paprykarz Wojnowski,
wspomniang wczesniej rybe na kwasno, pasztety, gzik ry-
backi oraz ryby wedzone w sposéb tradycyjny. Corocznie
organizujemy w naszej miejscowosci Biesiad¢ Rybacka,
na ktérej spotykaja si¢ wszyscy mieszkaricy naszej miej-
scowosci. Mamy wéwczas mozliwo$é na nowo odkrywaé
histori¢ naszej wioski. Prezentujac stare zdjecia , ekspona-
ty oraz przygotowujac potrawy rybne dbamy o przetrwa-
nie pamigci o zawodzie — rzemiosle rybaka jeziorowego.

Trzy produkty z Rybackiej Chaty znalazly si¢ na Li-
$cie Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa
z czego nie tylko my, ale tez mieszkaricy Wojnowa jeste-
$my bardzo dumni. Jeste§my malq firma rodzinng para-
jaca si¢ zawodowo rybactwem jeziorowym. Z tego tytutu
znalezlismy si¢ w grupie 500 oséb, ktére w naszym kraju
wykonujg ten fach! Dlatego czujemy si¢ zobowiazani do
upowszechniania wiedzy o tym zanikajacym zawodzie.
Rybactwo oraz produkty i dania z ryb wypetniajq nam
cale nasze zycie zawodowe i prywatne. Rybacy ktérych
juz niestety wérdd nas nie ma, przekazali nam swoje cen-
ne dziedzictwo. To na ich prosb¢ doktadamy wszelkich
staran, by pamie¢ o ich pracy nie zagingeta.

Zdjecia: Rybacka Chata

Z Elzbieta Anna Polak Marszatkiem Wojewddztwa
Lubuskiego na Miedzynarodowych Targach Polagra Food-
Smaki Regionéw w Poznaniu (fot. ponizej)
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MAZOWSZE
ze smakiem

Wyjatkowy smak,
tradycyjna receptura
i zdrowe sktadniki
sprawiaja, ze wyroby
tradycyjne i lokalne
s3 coraz czgdciej wy-
bierane przez klien-
téw. Na stale zagosci-
ty juz na sklepowych
potkach i bazarkach,
natomiast sklepy ze
zdrowa i regionalna
zywnoscig otwierane s3 w coraz mniejszych miej-
scowosciach. Swiadomie wybierajacy klienci do-
skonale wiedza, ze za wysoka jakos$¢ i ekologiczne
produkty warto zaptaci¢ nieco wigcej, z korzyscia
dla naszego zdrowia i dobrego samopoczucia.

Samorzad Wojewddztwa Mazowieckiego zawsze
traktowat dziedzictwo kulinarne jako jeden z waz-
nych elementéw kultury catego regionu. Tradycyjne
smakotyki nie tylko wspéttworza wizerunek Ma-
zowsza, ale réwniez §wietnie promuja region zaréw-
no w kraju, jak i za granica. Mam $wiadomos¢, ze
odwiedzajacych nasze wojewddztwo przyciagaja nie
tylko pigckne krajobrazy i poszerzajaca si¢ baza tury-
styczna, ale takze mozliwos¢ skosztowania niepowta-
rzalnej kuchni regionalnej. Ze wzgledu na potozenie
i uwarunkowania historyczne niemal w kazdym
zakatku Mazowsza petno jest smakotykéw, kedre
warto i trzeba szeroko popularyzowaé. Doktadamy
zatem starari, by z wizyta w naszym regionie wia-
zaly si¢ réwniez niezapomniane wrazenia kulinarne.
Z zaangazowaniem promujemy lokalng kuchnig,
wspierajac solidnych producentéw, ktdrzy czesto
z pasja i na przekér wszelkim trudno$ciom przywra-
cajg spotecznej swiadomosci produkty ,z dusza’.

Od 2008 r. nasze wojew6dztwo nalezy takze do
Europejskiej Regionalnej Sieci Dziedzictwa Kuli-
narnego, zrzeszajacej regiony, ktére dbaja o to, aby
zaoferowa¢ mieszkaricom oraz turystom wyjatkowa,
wyborna w smaku zywno$¢. Dzigki naszej wspdlne;j
pracy na Liscie Produktéw Tradycyj-
nych, prowadzonej przez Ministerstwo [
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, nie brakuje | 8
mazowieckich specjatéw. '

Adam Struzik
Marszatek
Wojewddztwa Mazowieckiego

Mazowsze.

serce Polskl

Zywno$¢ tradycyjna

Duzo si¢ dzi§ méwi o zdrowej diecie, aktywnosci fi-
zycznej czy szkodliwo$ci niektérych produktéw. Niestety,
w wielu przypadkach to praca wymusza na nas siedzacy tryb
zycia, a w nattoku codziennych obowiazkéw siggamy po fa-
two dostgpne, ale niezdrowe przekaski. Niechetnie myslimy
o konsekwencjach. A brak ruchu, stres czy jedzenie produk-
tow przesyconych tzw. dodatkami funkcjonalnymi to pro-
sta droga do cigzkich powiktan, okreslanych jako choroby
cywilizacyjne — otytos¢, cukrzyca, problemy krazeniowe...
Specjalisci zachgcaja do refleksji, a Samorzad Wojewddztwa
Mazowieckiego, promujac produkty tradycyjne, przekonuje,
ze warto ksztaltowa¢ madre nawyki — zwlaszcza zywieniowe.

Doktadamy  starari, aby
z bogatej oferty naszego regio-
nu wyselekcjonowaé produkty
wyrézniajace si¢ jakoscia. Po-
magaja w tym m.in. konkursy
o Laur Marszatka, Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo — Smaki Re-
gionéw, Mazowiecki Konkurs
Seréw Zagrodowych. Surowe
kryteria oceny uwzgledniaja nie
tylko wysoka klase, ale takze
kreatywnos¢ i przywiazanie do regionalnej tradycji. Staja si¢
tez gwarantem, ze wyréznieni producenci beda godnie strze-
gli jakosci mazowieckich specjatéw. Wiele z nagradzanych
produktéw trafia na Listg¢ Produktéw Tradycyjnych prowa-
dzona przez ministra rolnictwa. I choé wymagania réwniez
sa wysrubowane — trzeba si¢ wykaza¢ udokumentowana co
najmniej 25-letnia tradycja wytwarzania —az 111 produktéw
z listy to mazowieckie specjaly. W 2008 r. przylaczylismy si¢
takze do Europejskiej Regionalnej Sieci Dziedzictwa Kuli-
narnego, zrzeszajacej regiony, ktére dbaja o to, by zapewni¢
mieszkaficom i turystom wysokiej jakosci wyjatkowa zyw-
nos¢.

Dziatania podejmowane przez Samorzad Wojewddziwa
Mazowieckiego zaowocowaly bogactwem unikatowych,
smacznych i zdrowych potraw. Rosét z pro$nianek z Jastrzab-
ki, sofor-kurpiowska polewka rybna z Myszynca, pierogi z ja-
godami z Myszyrica, konfitura truskawkowa, syrop z czarne-
go bzu z Puszczy Mariariskiej — wiele ciekawych dan stalo si¢
dzi$ atrakcja gospodarstw agroturystycznych. Duze nadzieje
wigzemy z rozwojem mazowieckiej produkeji zagrodowej
] i upowszechnieniem rolni-
czej sprzedazy detalicznej.
To bardzo dobra tendencja,
ktéra przeklada si¢ na ro-
snace zainteresowanie ofer-
ta3 kulturalno-turystyczng
naszego regionu.
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Na opolskim stole

»Smaki” wojewoddztwa opolskiego to efekty prze-
nikania kultur $laskiej, czeskiej, kresowej, niemiec-
kiej, ktére z czasem nabraty bogatego i urozma-
iconego charakteru. To sprawia, ze kazdy znajdzie
tu co$ dla siebie. Dzieki wielu dziataniom podejmo-
wanym przez Samorzad Wojewddztwa Opolskiego,
udato sie dotrze¢ do lokalnych producentéw, ktérzy
stosujac tradycyjne metody produkgji, przywrdcili

na rynek regionalng i tradycyjna zywnos$¢ wysokiej
jakosci. To wtasnie dzieki nim mieszkancy wojewé6dz-
twa i turysci moga posmakowac ,naszego regionu”,

Smaki znane i nieznane

Kietbasa w Krauzie, konfitura z mirabelek, $mietan-
kéwka z Olesna czy krupniok $laski i $laskie niebo, to
tylko niektére potrawy i produkty nagrodzone w tego-
rocznej XVII edycji opolskiego konkursu ,,Nasze Kulinar-
ne Dziedzictwo — Smaki Regionéw”. Ta wyjatkowa kuli-
narna rywalizacja co roku przyciaga wielu uczestnikéw ze
skrupulatnie wyszukanymi produktami i potrawami spo-
§réd starych rodzinnych przepiséw. Tegoroczny konkurs
zostal zorganizowany podczas II Pikniku Ekologicznego
Trzmielowisko 2 lipca w Muzeum Wsi Opolskiej. Nie-
zwykly charakter tego miejsca — pokryte strzecha drewnia-
ne chaty, otoczone drzewami i wiejskimi ogrédkami — po-
zwalaja uczestnikom konkursu i zwiedzajacym na odbycie
podrézy w czasie. W zabytkowych chatach odbywaly si¢
pokazy gotowania i pieczenia tradycyjnych produktéw,
wpisanych na List¢ Produktéw Tradycyjnych, w starym
piecu piekt si¢ pachnacy chleb. Doswiadczone gospody-
nie prowadzily warsztaty wypieku chrustéw (faworkéw),
plackéw kartoflanych z blachy, robienia makaronu domo-
wego z Makowic oraz bucht $laskich. Ta ciekawa impre-
za kulinarna pozwolila gosciom sprébowa¢ tradycyjnych
smakéw Opolszezyzny, znanych i nieznanych.

Smietankéwka oleska

Krupniok $laski
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Smak i aromat pod szczegélna ochrona

Wojewddztwo opolskie posiada dwa produkty zareje-
strowane w unijnym systemie oznaczen geograficznych.
Pierwszym opolskim produktem, ktéry uzyskat euro-
pejski certyfikat Chronionego Oznaczenia Geograficz-
nego, jest kotocz §laski/kotacz §laski, ktérego rejestracji
dokonato Stowarzyszenie Konsorcjum Producentéw
Kotocza Slaskiego. Natomiast drugi to krupniok $laski,
zgloszony do rejestracji przez Stowarzyszenie Krupnioki
Slaskie. Rejestracja produktu gwarantuje producentom
ochrong przed nieuczciwg konkurencja, a konsumen-
tom zakup produktu, ktérego smak i aromat jest pod
szczegblng ochrona.

Szlak Dziedzictwo Kulinarne Opolskie

W poszukiwaniu smakéw i tradycji wojewddzewa
opolskiego mieszkaricom i turystom pomaga logo sieci
»Dziedzictwo Kulinarne Opolskie”. Kazdy, kto napotka
ten znak przy wejsciu do restauracji czy na produktach
ma pewno$, ze s to specjaty kulinarne charakterystyczne
dla regionu opolskiego.

Wysokiej jakosci wyroby z dziczyzny, ekologiczne
maki, tradycyjne masto, sery czy nalewki kresowe to tyl-
ko nieliczne produkty sposréd szerokiej gamy specjatéw,
jakie mozna znalezé posréd produktéw wytwarzanych
przez producentéw z sieci. W wybranych restauracjach
klienci skosztuja potraw zwigzanych z regionem, jak ze-
berka pieczone na pariczkraucie, einlauf, zurek $laski czy
krupnioki $laskie. Do produkeji tych potraw uzywa sig
lokalnych surowcéw, a ich receptura i sposéb przygotowa-
nia stanowia dziedzictwo kulinarne regionu.

Sie¢ to wspotpraca — producenci zrzeszeni w sieci wy-
mieniajg si¢ wiedzg i doswiadczeniem w zakresie produk-
cji swoich specjatéow, $wiadcza ustugi hotelarsko-gastro-
nomiczne, a co najwazniejsze — wymieniaja si¢ swoimi
surowcami, produktami, bo wiedza, ze sa one najwyzszej
jakosci. Obecnie w opolskiej sieci jest 58 podmiotéw,
keére aktywnie dbaja o promocje i kultywowanie dzie-
dzictwa kulinarnego regionu w kraju i za granica.

Chcesz pozna¢ smak Opolszczyzny — szukaj produk-
téw oraz obiektéw oznaczonych logo ,Dziedzictwo Kuli-
narne Opolskie”.

www.odnowawsi.eu

www.culinary-heritage.com
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Dania z lasu

Podkarpackie nalezy do najbardziej zalesionych
regionéw w Polsce. Lasy zajmuja ponad 37 procent
powierzchni wojewoddztwa, a w Magurskim Parku
Narodowym az 96 procent. W potudniowej, gérzystej
czesci regionu jest sporo lesnych ostepdw przypomi-
najacych prastarg pierwotna puszcze karpacka.

Lasy Podkarpacia sa najwicksza krajows ostoja duzych
drapieznikéw: niedzwiedzia wilka rysia i zbika. Zyja tu
sarny, jelenie, tosie, bobry. Sa dziki i drobna zwierzyna.
Raj dla mysliwych. Na szczgécie dzisiejsi mysliwi nie tylko
poluja, ale tez zajmuja si¢ gospodarka lowiecka zgodnie
z prawem lowieckim i etyka fowiecka. Lowiectwo bylo
jednym z najstarszych obok zbieractwa sposobem zdoby-
wania zywnoéci. W kuchni polskiej zachowato si¢ wiele

przepiséw z dziczyzny i runa le$nego, s3 to potrawy nie-
zwykle aromatyczne, smaczne i zdrowe.

Walory smakowe dziczyzny, cho¢ niezwykle wazne,
nie sa najwazniejszym argumentem sklaniajacym do jej je-
dzenia. Na podkreslenie zastuguja jej wartosci zdrowotne,
o ktérych czgsto w dobie tatwej dostgpnosci produkedw
wysoce przetworzonych, zapominamy. Przypomnienia wy-
maga fake, iz w poréwnaniu z migsem hodowlanym, dziczy-
zna zawiera zdecydowanie mniejszg ilo$¢ tuszczu. Zawiera
wigcej biatka, i to wartosciowszego, bo znacznie bogatszego
w aminokwasy egzogenne (organizm sam ich nie potrafi
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wytworzy¢). Obfituje
w witaminy, zwlaszcza
z grupy B, i mineraty —
wapn, fosfor, magnez
i tawo przyswajalne
zelazo. Dziczyzna wol-
na jest réwniez od an-
tybiotykéw, poniewaz
zwierz¢ta zyja na wol-
noéci i nie sa sztucznie tuczone, a migso zwierzat townych
niezwykle rzadko wywotuje uczulenia.

Wojewddztwo podkarpackie z uwagi na bogactwo
laséw jest idealnym miejscem, aby tradycje mysliwskie
kultywowaé. Spotkania, warsztaty kulinarne i konkur-
sy kulinarne pozwalaja rozwija¢ i kultywowad i tradycje
wytwarzania zywnosciowych produktdéw regionalnych
(w tym mysliwskich) wg starych, rodzinnych receptur.
A konkurséw na Podkarpaciu jest wiele: Festiwal Podkar-
packich Smakéw w Gérnie, Nasze Kulinarne Dziedzic-
two — Smaki Regionéw, Na Kulinarnym Szlaku Wschod-
niej Polski, Konkurs produktéw i potraw pochodzacych
z daréw lasu (migso z dziczyzny, grzyby i runo lesne).

Zorganizowany na Podkarpaciu juz po raz czwarty
konkurs ,,Podkarpackie Smaki Mysliwskie” w Lesku, pro-
mujacy lokalng przedsigbiorczo$é, rolnictwo i myslistwo,
dowodzi, ze inicjatywy takie sa potrzebne i cieszg si¢ du-
zym zainteresowaniem. Jest to konkurs, ktérego celem
bylo przyblizenie obyczajéw towieckich oraz kuchni my-
$liwskiej mieszkaricom powiatu i wojewddztwa oraz tury-
stom. Adresowany byl m.in. do két gospodyn wiejskich,
kot towieckich, szkét i gastronomii. Na stotach konkurso-
wych krélowaly udziec z dzika, gulasz z dzika, potrawka
z sarniny, pieczen faszerowana z dzika, pasztet mysliwski,
kietbasa mysliwska z dzika, pasztet z zajaca. Wyroby z dzi-
czyzny mozna bylo je$¢ z brusznica z gruszka, popijajac
nalewka z owocéw czarnego bzu lub jatlowcéwka.

Promocja mysdlistwa i mysliwskich tradycji kulinar-
nych w tej czgsci podkarpacia stanowi wyraz szacunku dla
naszych przodkéw oraz ich madrosci, ktéra zgodnie ze
stowami piesni mysliwskiej glosi ,, Kiedy swego czasu goty
las nastaje, Swiety Hubert z lasu caly obiad daje”.

Zdjecia: Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Podkarpackiego

Lucjan Kuzniar, Cztonek Zarzadu
Wojewddztwa Podkarpackiego




Sery z Podlasia

Ziemia podlaska to od zawsze region rolniczy. Suro-
wy klimat i stabe gleby nie dawaty rolnikom szansy
na duze dochody. Szukanie Zrédet zarobku zostato
ukierunkowane na bogactwo jakim sg uzytki zielone
— dzisiaj to ponad 20 % powierzchni regionu. A za
tym poszta hodowla bydta mlecznego i miesnego.

W latach 70. sery podpuszczkowe prawie zniknely
z rynku, bo duze zaktady mleczarskie skupowaly cate mle-
ko. Po 1990 roku zaczeta rozwijaé si¢ moda na produkey
tradycyjne i regionalne, ktére powoli zaczety powracaé na
rynek. Zacz¢to przypominaé sobie o niezwyklych wyro-
bach, ktére dla rolnika mogly sta¢ si¢ dodatkowym Zré-
dfem dochodéw. Na Podlasie wrécily sery.

Unijne sery korycinskie

W gminie Korycin od wiekéw rolnicy produkowali
ser korycinski zwany powszechnie ,,swojskim”. Stanowit
on lokalny przysmak, ktdry przez lata znalazl uznanie
w innych regionach kraju. Ser korycifski ma charaktery-
styczny, kulisty, lekko sptaszczony ksztalt.

Przed II wojna $wiatow ser od produkujacych go miej-
scowych rolnikéw odbierali Zydzi. W latach 70. ser ,swoj-
ski” prawie zniknat z rynku, bo rolnicy rezygnowali z jego
wytwarzania. Po 1990 roku umiejetno$¢ jego produkgji za-
chowaly niektére gospodynie z okolic Korycina i one zaczely
wykorzystywa¢ mleko od swoich kréw. Dzisiaj jest wielu wy-
tworcéw tego sera, wytwarza si¢ go tradycyjna technologia.
Ser koryciniski ,,swojski” zostat wpisany na list¢ produktéw
tradycyjnych, otrzymal nagrode ,Perfa 2004” w konkursie
Nasze Kulinarne Dziedzictwo, a wreszcie uzyskat unijny cer-
tyfikat Chronione Oznaczenie Geograficzne. Zas producenci
zawigzali Stowarzyszenia Producentéw Sera Koryciriskiego.

Sery narwianskie

Jednym ze $wiadectw powszechnego wytwarzania seréw
nad Narwig juz w XVIII/XIX w., sa zapiski i szkice Zygmun-
ta Glogera, ktéry opisuje w Encyklopedii Staropolskiej ,,ser-
niki”, drewniane konstrukcje wzniesione na palach. Najstar-
si mieszkaricy regionéw nadnarwianskich do dzi§ pamictaja,
w jaki sposéb zagospodarowywano nadwyzki mleka w okre-
sie migdzywojennym — wyrabiajac gospodarskie podpuszcz-
kowe sery. Niegdy$ wytwarzane powszechnie, szczeg6lnie
w lecie i nie tylko z mysla o sprzedazy, réwniez przy okazji
$wiat oraz uroczystosci rodzinnych.

Ser narwiariski produkowany jest po obu stronach Na-
rwi — zwlaszcza we wsiach: Kosciuki, Zaczerlany, Szyszko-

Od lewej: ser korycinski; sery narwianskie; sery suszone podlaskie, sery z Wizajn, fot. |. Byszewska

wizna, Rogéwek, Kruszewo, Rogowo, Z6keki, Jeriki, Soko-
ly, Waniewo. Zyzne i czyste faki z terenéw Narwiariskiego
Parku Narodowego od pokoleri sprzyjaja hodowli kréw,
ktére zgodnie z odwiecznym obyczajem prowadzone sa
na naturalne pastwiska kazdego dnia od wiosny do jesieni.
Mleko wykorzystywane do produkgji seréw narwiariskich
musi pochodzi¢ z tych okolic, najlepiej od kréw rasy polska
czerwona. Ksztaltt seréw zalezy od formy, w ktérej zostaty
wykonane — najczgéciej sa jednak cylindryczne, w przekroju
okragle. Jest to ser tagodny, delikatny, aromatyczny, z lek-
kim posmakiem soli, maja $mietankowy zapach z mozliwa
domieszka aromatu ziét. Ser narwiariski jest uhonorowany
nagroda ,,Perta 2011”.

Sery z Wizajn

Gminy Wizajny i Rutka Tartak leza w pétnocnej cze-
$ci Suwalszezyzny, na Pojezierzu Suwalskim, w polskiej
czgéci Pojezierza Litewskiego. Czg$¢ terenéw obu gmin
obejmuje Suwalski Park Krajobrazowy — uznany za jeden
z najczystszych i najpickniejszych zakatkéw Polski.

Tradycje wytwarzania sera w rejonie Wizajn i Rutki
Tartak przekazywano z pokolenia na pokolenie. Swiadcza
o tym zachowane drewniane formy, kt6re wykorzystywa-
no do wytwarzania sera juz przeszto 120 lat temu.

Jesienia 2003 roku za namowa wiladz powiatowych
zwolano zebranie gospodyn z terenu gminy Wizajny
i Rutka Tartak, produkujacych domowe sery. Dato to za-
lazek obecnie dzialajacemu Stowarzyszeniu ,Macierzan-
ka”. Tradycyjny sposob produkgji sera i jego promocja
sprawily, ze ,ser podpuszczkowy dojrzewajacy Wizajny”
stal si¢ marka rozpoznawalng na catym $wiecie, jest laure-
atem nagrody ,,Perta 2005”.

Ser suszony podlaski

Wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych ser o ory-
ginalnym smaku i zapachu wynikajacym z dhugiego, pét-
rocznego procesu suszenia i dojrzewania. Suszenie seréw
na Podlasiu ma wielowiekowa tradycje, udokumentowa-
na m.in. przez etnografa i folkloryst¢ Zygmunta Glogera.
Tradycyjna metoda produkcji seréw suszonych przetrwata
na Podlasiu, a zwlaszcza ziemi sokélskiej (tuz przy granicy
z Bialorusia), do dzisiaj. Ser suszony jest jednym z ciekaw-
szych produktéw wytwarzanych na tym terenie. Miesz-
karicy regionu potwierdzaja, ze jeszcze przed 1970 rokiem
widok suszacego si¢ sera w szczytach wiejskich doméw na
Sokélszczyinie byt widokiem codziennym i zwyczajnym.

Grazyna Kurpinska




4 Slaskie.

W rodzinie sita

Ostatnie lata pokazaty, ze ponad potowa firm
w naszym kraju to przedsiewziecia rodzinne.
Najwazniejsze atuty firm rodzinnych to
zaangazowanie, przywigzanie do rodzinnych
wartosci i duma z rodzinnego dziedzictwa.

Od mlodego pokolenia whascicieli biznesowych kla-
néw czgsto mozna uslyszeé, ze to co robig obecnie to hotd
zlozony zatozycielom: pradziadkom, dziadkom, babkom
czy rodzicom. Mimo wielu réznych powaznych proble-
moéw, wywolywanych koniecznoscig godzenia celéw biz-
nesowych z oczekiwaniami familijnymi, kontynuuja ro-
dzinng tradycje, zyskujac zrédlo dochodu. Stajg si¢ przy
tym pasjonatami tego co robig, specjalistami w swoich
dziedzinach i jednoczesnie nauczycielami kolejnych po-
kolen, uczac swoje dzieci zamitowania do rodzinnego fa-
chu i przywiazania do tradycji.

Zaczelo si¢ od Anny i Jana...

Cukiernia Piekarnia Baczkowicz Tadeusz z Radzion-
kowa moze poszczycié¢ sie ponad stuletnia tradycja rze-
mieslnicza rodziny Baczkowiczéw. Juz w 1910 roku Anna
i Jan Baczkowicz prowadzili piekarnig i sklep kolonialny.
Na przestrzeni lat piekarnia przechodzita w kolejne rece
cztonkéw rodziny. W 1945 roku piekarni¢ powierzono
Bercie, zonie jednego z synéw — Jana Baczkowicza. Od
1987 roku firme rozwija samodzielnie Tadeusz Baczko-
wicz. Od poczatku dziatalnosci misj piekarni jest wy-
twarzanie najlepszej jakosci pieczywa i tradycyjnych wy-
robéw cukierniczych. Produkty sprzedawane sa w szesciu
sklepach firmowych oraz dostarczane odbiorcom hurto-
wym, indywidualnym i restauracjom na Slasku. Piekarnia
stynie szczegélnie ze szplitrow i szpliterkéw, przepysznych

ciastek poétfrancuskich nadziewanych masg serowg lub
makowg albo marmolada, ke6rych receptura i sposéb wy-
pieku przekazywane z pokolenia na pokolenie, nie zmie-
nily si¢. Duze ciastka (szplitry) zabieraly dzieci do szkoty,
a dorosli do pracy; brano je réwniez na pielgrzymki do
Piekar Slaskich. Natomiast te mniejsze — szpliterki — po-
dawano w niedziel¢ do kawy, bonkawy i herbaty. Pieczo-
no je réwniez na urodziny i odpusty.

Pan Tadeusz Baczkowicz, pielegnujac rodzinne i lo-
kalne tradycje, z okazji obchodéw 90-lecia istnienia pie-
karni w sklepie firmowym w Radzionkowie zatozyt aneks
»Kuchnia Babki Any”. Jest to forma holdu ztozonego
babce, zatozycielce rodzinnej firmy. Aneks urzadzony jest
w stylu §laskim i przypomina smaki dzieciristwa, bo prze-
ciez najlepiej wszystko smakowato u babci. W tym klima-
tycznym miejscu mozna odpoczaé, zjes¢ pysznego szpli-
tra czy kawatek kotocza i wypi¢ filizanke kawy. Czasami
nawet posmakowac §laska wodzionke. Piekarnia i aneks
to jeden z punktéw na mapie Radzionkowa, ktéry trze-
ba koniecznie odwiedzi¢. Trafiaja tam wycieczki szkolne,
delegacje i klienci zamawiajacy stodkosci na uroczystosci
rodzinne. Jest to miejsce reprezentacyjne i bardzo popu-
larne w regionie. W 2013 roku szplitry z Radzionkowa
otrzymaly nagrode ,Perta” w konkursie Nasze Kulinarne
Dziedzictwo-Smaki Regionéw..

Chleb z piekarnioka od pani Malgosi...
Chleb ze stomionki pieczony w piekarnioku na li-
$ciach kapusty to sztandarowy produkt Piekarni Cukierni
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Matgorzaty Szyguly ze Swiniowic uhonorowany ,,Perts”
w 2015 roku. Niepowtarzalne walory smakowe produk-
tu ukryte sa w starej recepturze, naturalnych sktadnikach
i metodzie wypieku w specjalnym wolnostojacym ponad
stuletnim piekarniku. Stary piekarniok wyremontowano
w 2011 roku i upieczono w nim chleb dokfadnie tak jak
100 lat temu. Obecnie wykorzystywany jest do wypie-
ku kilka razy w roku: na Boze Narodzenie, Wielkanoc,
lokalne dozynki, odpusty czy z okazji Swicta Pieczenia
Chleba, ktére organizowane jest od kilku lat w letnich
miesiacach: lipcu albo sierpniu. To lokalne §wigto chleba
cieszy si¢ olbrzymia popularnoscia wsréd mieszkaricéw.
Gorace bochenki chleba znikaja, jak przystowiowe ciepte
buteczki.

Ten lokalny rarytas jest dostgpny przez caly rok, ale
jest wypiekany 4 razy w tygodniu w zwyklej piekarni.
Metoda wytwarzania jest zachowana, tylko sposéb opala-
nia inny. Ten autentyczny chleb z piekarnioka opalanego
drewnem — dokfadnie 40 kawatkami odpowiedniej dtu-
gosci i grubosci tzw. bokholcéw, przywodzi smaki i zapa-
chy dziecinstwa. Pani Malgorzata Szyguta jest kolejnym
przyktadem ludzi z pasja. To dzigki jej zamitowaniu do
rodzinnego dziedzictwa oraz wsparciu lokalnych mitosni-
kéw tradycji kulinarnych mozemy cieszy¢ si¢ wyrobami
najwyzszej i sprawdzonej jakosci. Piekarnia ze Swiniowic
dba o wyjatkowos¢ wszystkich wytwarzanych produktéw,
jest znanym i cenionym dostawca wyrobéw piekarniczo-
-cukierniczych, zaopatrujac wiele sklepéw i okolicznych
restauracji. Chleb ze stomionki wypiekany jest na specjal-
ne zméwienia, np. na wesela, festyny i okolicznosciowe
uroczystosci.

Ranczo Proboszczowice
Paristwo Kornelia i Krystian Kietbasa z cérka Danuta
i jej mezem, z synem Wojciechem i jego zong Malgorza-
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t3 oraz z synami Michalem i Jackiem prowadza
rodzinne Gospodarstwo Agroturystyczne Ran-
czo w miejscowosci Proboszczowice, w gminie
Toszek, w powiecie gliwickim. Oprécz codzien-
| nej pracy rolniczej, rodzina prowadzi szeroka
dziatalnos¢ edukacyjna, turystyczna i gastro-
| nomiczna, organizujac uroczystoéci rodzinne
(komunie, urodziny), spotkania biznesowe,
biesiady przy ognisku, a zimg kuligi. Dorosli
goscie moga wypoczywaé w komfortowych wa-
runkach, majac zapewniona domowga atmosfe-
r¢, spokdj i wygode. Dzieci korzystaja z duzego
placu zabaw i zadaszonej sali zabaw, w ktérej sa
m.in.: gry, zabawki, basen z kolorowymi pitecz-
kami, kacik do malowania.

Odwiedzajacy Ranczo moga z bliska przyjrzeé
si¢ zyciu na wsi, pracy w gospodarstwie, moga
spedzi¢ czas aktywnie — spacerowaé, jezdzi¢ na
rowerach, posiedzie¢ nad stawem, ztowi¢ rybke,
zwiedza¢ okolice — odpoczywaé z dala od zgietku
miast. Rodzina Kietbaséw dba o zachowanie tradycji, pie-
legnujac tradycje rodzinne, kultywujac miejscowe obrzedy
i kulinarne smaki regionu, czgsto juz zapominane. Umie-

s o e ‘."\J
Fot. arch. BP UMWSI

jetnie tacza nowoczesno$¢ z przesztoscia, chroniac stary
sprzgt rolniczy, udostgpniony dla zwiedzajacych w mini
skansenie mieszczacym sig na terenie gospodarstwa.

Od wielu lat biora czynny udzial w licznych im-
prezach i konkursach, zdobywajac wiele wyréznieri
i nagréd, np. Pigkna Zagroda Wojewddztwa Slqskiego,
Bezpieczne Gospodarstwo Wojewédztwa  Slaskiego.
Ranczo Proboszczowice stynie z niepowtarzalnego kli-
matu, z profesjonalnej i milej obstugi, a przede wszyst-
kim z wy$mienitej kuchni, réwniez nagradzanej w wielu
lokalnych konkursach (Ziota Warzecha, Danie Roku)
i krajowych — nagroda ,,Perfa”.

wrzesien 2017




Paristwo Kornelia i Krystian Kietbasa od wielu lat biorg
udziat w Konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki
Regionéw, zajmujac czolowe miejsca. Na przestrzeni lat
komisje smakowaly przepyszne nalewki przygotowane
przez pana Krystiana: z wisni, z kwiatéw czarnego z bzu,
z zurawiny, nalewke truskawkowa, miodéwke, a nalew-
ka z ,czornyj porzeczki z otminego togrédka” otrzymata
nominacj¢ do nagrody ,Perta 2017”. W czgsci gastro-
nomicznej rodzinna ekipa Rancza serwowala regionalne
specjaly kuchni §laskiej. Byly to m.in.: rosét z kokocika
z grysikiem oraz poledwiczki wieprzowe z borowikami,
kluseczkami gryczanymi i zasmazang oberibom (kalare-
pa), ratki na zimno, zupa germuszka, pasztet z zajaca na
lisciach pokrzywy, dzik w borowikach i popisowe danie
— wieprzek filowany, kedry zyskat uznanie i w 2010 roku
uhonorowany zostat ,,Perla”.

»Aniolek i Diabelek Dziadunia”

W malowniczo polozonej miejscowosci Wasosz Dol-
ny, 2 km o brzegu Warty ma swoja siedzibg ,,Ogrédek
Dziadunia”. T¢ rodzinng firme przetwdrstwa warzyw
i owocéw stworzyt pan Czestaw Slusarczyk i prowadzi
ja razem z corka Katarzyng i zigciem Piotrem. Firma
istnieje od 1991 r. i opiera swoje produkty na tradycyj-
nych recepturach naszych bab¢ i dziadkéw, korzystajac
wylacznie z naturalnych produktéw od sprawdzonych
dostawcdw, z najczystszych regionéw Polski. Woda uzy-
wana do produkeji przetworéw pochodzi ze zrédet Jury
Krakowsko-Czgstochowskiej. Produkty poddawane s3
$cistej kontroli na kazdym etapie produkeji oraz badane
sa w laboratorium zakltadowym i okresowo w akredy-
towanych laboratoriach zewngtrznych. Nie ma w nich
konserwantéw, sztucznych barwnikéw ani aromatéw.
Sa smaczne i zdrowe. Zamknicte w stoiczki, stoje lub
butelki oddaja konsumentom to co w nich najlepsze.
Dodatkowym atutem produktéw sa ich atrakcyjne opa-
kowania. Réwniez nazwy sa jak magnes i zachgcaja do
kupienia i sprébowania. Bo jak tu nie posmakowaé:

»Jagodowej Poezji”, ,Pomidorowej Uczty”, ,Rézanej
Mgietki”, ,Zlocistego Mniszka” czy ,Aniotka Dziadu-
Produkty z ,Ogrédka Dziadunia” to prawdziwe
receptury od serca.

Firma nalezy do Fundacji Firmy Rodzinne oraz
Fundagji Polskie Produkty Rolne i z dumg umieszcza
na swoich etykietach logotypy obu fundacji, podkre-
$lajac rodzinny charakter dziatalnosci, polskie pocho-
dzenie przetwordéw, a takze ich wysoka jakos$¢. Firma
moze pochwali¢ si¢ wieloma nagrodami, wyréznieniami
i certyfikatami. Kapusta kiszona z grzybami lesnymi,
sok jabtkowy oraz ogérki konserwowe uhonorowane
zostaly certyfikatem Top produktu w programie ,,Docent
polskie”. Natomiast przetwory owocowe otrzymatly cer-
tyfikat ,Zlota Jaskétka” dla Mistrza Rolnictwa i Prze-
twérstwa. W 2014 r. firma otrzymata certyfikat Super
Sprzedawcy Allegro. ,,Ogrédek Dziadunia® uczestniczy
w wielu imprezach branzowych, targach zywnosci czy
konferencjach, prezentujac swoje produkty, ktdre ciesza
duza popularnoécia. Cztery produkty: syrop z malin,
,Zurué Dziadunia”, ogoérki czosnkowo-koperkowe i ka-
pusta kiszona z grzybami lesnymi maja certyfikat znaku
»Jakos¢ Tradycja”. Jury Konkursu Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo-Smaki Regionéw docenito walory
»Malinowej Poezji” i Zurusia Dziadunia”,
przyznajac produktom pierwsze nagrody.
Sita firmy tkwi réwniez w zespole pro-
fesjonalnych i przyjaznych pracownikéw.

Rodzinnych firm w wojewddztwie $la-
skim jest wiele. Ich dzialanie, sita oraz
duma z osiagni¢¢ przodkéw i wiasnych
. zadaja klam obiegowej opinii, ze z rodzing
wychodzi si¢ najlepiej na zdjeciu.

Agnieszka Kotwa
Wydzial Gospodarki,
Turystyki i Sportu
Urzad Marszatkowski
Wojewé6dztwa Slaskiego

Zdjecia: archiwa rodzinne
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W niedziele 11 czerwca odbyta sie kolejna edycja
Pomorskiego Swieta Produktu Tradycyjnego, ktérego
organizatorem jest Urzad Marszatkowski Wojewddz-
twa Pomorskiego. W Gdansku — Oliwie, na terenach
przylegajacych do katedry Oliwskiej, na koneseréw
czekaty stoiska z tradycyjnie i lokalnie produkowang
Zywnoscia.

W uliczce Biskupa Edmunda Nowickiego prowa-
dzacej z parku do katedry stanely stoiska lokalnych wy-
twércow, stowarzyszen, spotdzielni i két gospodyn wiej-
skich. Swicto to znakomita okazja
do sprébowania specjatéw z Listy
Produktéw Tradycyjnych, prowa-
dzonej przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi, na ktérej wytwérey
z Pomorskiego zarejestrowali az 176
wyrobéw spozywczych. Daje to na-
szemu regionowi czwarte miejsce #
w Polsce.

Ponad 40 wystawcow w dom-
kach ekspozycyjnych zaprezento-
walo produkty pochodzace z catego
Pomorskiego. Smaki regionu po- | e
morskiego sa przekazywanym z po-
kolenia na pokolenie elementem
kultury materialnej poszczegélnych
grup etnicznych zyjacych w réz-
nych czgéciach naszego wojewddz-
twa. Marszalek Mieczystaw Struk,
zapytany o swojg ulubiona potra-
we, tak zachgcal odwiedzajacych do
kosztowania pomorskich smakéw:
»1roch¢ mi niezr¢cznie kogo$ wy-
rézniaé... Pochodzg¢ z pétnocnych
Kaszub, wychowalem si¢ w rodzinic "8
rybackiej i, powiem szczerze, bardzo g
lubi¢ ryby. W réznej postaci. Ale g
bardzo chetnie prébuje¢ tez potraw Sl
przygotowanych przez srodkowych
Kaszubéw, ale widze, ze na Zuta-
wach i Powislu tez sa ciekawe dania.
Sprébujmy wszystkiego!”. Jak wia-
domo, ryb nie mogto tu zabrakna¢,
poniewaz Pomorskie posiada boga-
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te zasoby naturalne takie jak morze czy jeziora. Sledz,
ktéry dominuje w kuchni pomorskiej od setek lat, poja-
wit si¢ w réznych, tradycyjnych odstonach kulinarnych.
Odwiedzajacy jarmark mieli okazj¢ przypomnie¢ sobie
smaki dziecinstwa: kiszki kaszubskiej (cziszka kaszub-
ska) z ziemniakéw i kaszy, gryzu — kociewskiego dese-
ru z kaszy mannej, pierogéw z kasza gryczana, zylcu
— galaretki z nézek, smalcu ze skwarkami podanego
na kaszubskim chlebie zytnim oraz stynnych w regio-
nie fefernuskéw czy grochowinek kociewskich. A do
tego najrézniejsze przetwory przygotowane m.in. przez

stoiska

wystawiennicze




chleb zytni
razowy

podmioty zrzeszone w ramach Dziedzic-
twa Kulinarnego Pomorskie, tj. dzemy,

syropy, soki, nektary. Koneserzy, doce- |
niajac prace bartnikéw i wielowiekowa £

tradycje pszczelarstwa, wiedza, ze warto
na Pomorskim Swigcie zaopatrzy¢ sig

w tradycyjny miéd: Pszczélkowski czy ®

lesny z Biernatki, gdyz ma wlasciwosci
prozdrowotne oraz dietetyczne. Smako-
szom produktéw migsnych szeroka ofer-
t¢ swojskich wyrobéw zaprezentowali
lokalni przetwércy. Zatem obecne byty:

czarny salceson (blutka), boczek wie- L)

przowy wedzony, kaszanka po kaszub-
sku, watrobianka (léberka) czy szynka
wieprzowa wedzona.
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Marszatka Wojewddzetwa Pomorskiego
»~Pomorskie Smaki”. Celem konkursu jest

% nie tylko, jak to ma miejsce w przypadku

kiermaszu, przyblizenie tradycji kulinar-
nych Pomorskiego, ale takze poszukiwa-
nie potraw i produktéw, ktdre maja zwia-
zek z regionem pomorskim i moga zostaé
wpisane na List¢ Produktéw Tra-
dycyjnych. To réwniez promocja
pomorskiej kultury z jej regionalna
réznorodnoscia i dziedzictwem lo-
kalnych spotecznosci.

Konkurs  zostal  rozegrany
w dwoch kategoriach:
potrawa (skierowana do re-
stauracji)
produkt, w 4 podkategoriach

Uznanie jury, a jednoczesnie
statuetki  Bursztynowego Laura
Marszatka Wojewddztwa Pomor-
skiego, pamiatkowe dyplomy oraz
nagrody finansowe otrzymali:

Tego samego dnia przy oliwskim Patacu Opatéw zostat najlepsza potrawa: kaszubska ge$§ rozmarynowa —
przeprowadzony Konkurs Kulinarny o Bursztynowy Laur ~ Brovarnia Hotel Gdarisk

podkategoria produk-

ty pochodzenia zwierzgcego:

$ledz karmazynowy — Fish-
my przybliza¢ mieszkaicom i turystom odwiedzaja- party Manufakeura, Ustka

Podczas Swieta, jak i wielu innych wydarzer, chee-

cym nasz region dziedzictwo kulturowe i kulinarne. podkategoria produk-
Wojewodztwo Pomorskie jest miejscem wyjatkowym.  ty pochodzenia rolinnego:
Nadmorskie polozenie na przecigciu waznych mig-  chleb zytni razowy — Pracow-
dzynarodowych szlakéw komunikacyjnych umozliwia nia  Wypiekéw Magdalena
rozbudowe kontaktéw gospodarczych, naukowych Kuczyriska, Gdansk
i spotecznych. Pomorskie jest regionem wielokulturo- podkategoria napoje:
piwo StaroGdariskie Classic
— Sebastian Wawszczak, Po-
morski Browar Tradycyjny
podkategoria  inne

dukty: pierogi z kaczk
pod wzgledem liczby produktéw zarejestrowanych na Er(l)(ol;o téogzz;%; \?Viejilizicﬁl

wym co sprawia, ze nasze produkty tradycyjne to nie-
| zliczone bogactwo subregionéw: Kaszub, Kociewia,
Zutaw i Powisla oraz Ziemi Stupskiej. Dzieki temu od
lat jestesmy w czotéwee krajowej wiréd wojewddztw

Liscie Produkeéw Tradycyjnych.

w Nowej Karczmie.

Mieczystaw Struk, Marszatek Wojewédztwa Pomorskiego Fotografie:

4.

Agnieszka Wojciechowska

POMORSKIE SWIETO
PRODUKTU TRADYCY|NEGO pomorskie.eu
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wWARMILA
MAZVRY

Smakuj Warmie
| Mazury

Warmia i Mazury, mimo Zze nazywane

sg kraing tysigca jezior, w rzeczywistosci

majg ich ponad 3 tysigce i sg tym samym
regionem z najwieksza liczba jezior w kraju.
Do najwiekszych zaliczane sg: Sniardwy;,
Mamry, Jeziorak. Drugim charakterystycznym
aspektem kojarzacym sie z regionem sg lasy.
Najwieksze kompleksy lesne to Puszcze -
Piska i Borecka.

Te uwarunkowania sprawiaja, ze w regionie posiadaja-
cym tak znakomite warunki krajobrazowe i przyrodnicze,
intensywnie rozwijaja si¢ turystyka oraz agroturystyka.
Wojewddztwo warmirisko-mazurskie od lat znajduje si¢
w czoléwee regionéw najliczniej odwiedzanych przez tu-
rystéw. Odpoczynek na Warmii i Mazurach to ucieczka
od codziennego pospiechu i stresu.

— Wyjatkowo$¢ naszego regionu polega nie tylko na
bogactwie laséw i jezior, ale réwniez bogactwie i réznorod-
nosci regionalnej kuchni, odwotujacej si¢ do tradycyjnych,
rodzinnych receptur oraz — co bardzo istotne — wykorzy-
stujacej przede wszystkim naturalne surowce wystepujace
na naszych terenach — ryby, runo lesne czy dziczyzng —
moéwi Gustaw Marek Brzezin, marszalek wojewédztwa.
— Smakujac kazdego z nich mozna dotkna¢ historii, rézno-
rodnosci i wielokulturowosci tej ziemi.

Produkty te stanowia gléwna tematyke imprez kulinar-
nych organizowanych przez Samorzad Wojew6dztwa War-
mirisko-Mazurskiego. Od 2010 r. wydarzenie to funkcjonuje
pod nazwa Kalendarz imprez kulinarnych promujacych zyw-
QLiiiiseme | —

-

Regionalny Festiwal Klusek i Makaronu 2017, Lipowiec, gmina Kurzetnik.
Na zdjeciu marszatek wojewoddztwa warminsko-mazurskiego Gustaw Ma-
rek Brzezin.

Regionalne Swieto Ziét, Olsztynek 2016, fot. Muzeum Budownictwa Ludowego Park
Etnograficzny w Olsztynku

nos¢ naturalng, tradycyjng, regionalng i lokalng wojewddztwa
warmirisko-mazurskiego. Ich celem jest promogja tradycyjnej
i naturalnej zywnosci wysokiej jakosci, wpisanej w Strategie
rozwoju spoteczno-gospodarczego wojewddztwa do 2025 1. jako
jedna z tzw. inteligentnych specjalizacji.

W tym roku odbywa si¢ juz VIII edycja Kalendarza
imprez. Mieszkanicy i turysci mieli okazje poznaé bogata
ofert¢ przygotowana przez przedsi¢biorstwa nalezace do
sieci Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powisle.
Przygotowuja oni pokazy kulinarne dla zgromadzonej
publicznosci i biorg udzial w konkursach organizowanych
przez samorzady lokalne.

W czasach, gdy rynek zalewa zywnos$¢ wysoko prze-
tworzona, istnieje potrzeba wskazania konsumentom al-
ternatywy w postaci produktéw zywnosciowych, ktérych
produkcja i przetwarzanie wpisuje si¢ w histori¢ regionu,
odbywa si¢ na jego terenie i jednoczesnie stanowi nasza
niezaprzeczalng tradycje.

Promujac i propagujac regionalng oraz naturalng
zywno$¢, chcemy ozywi¢ powigzania miedzy lokalnymi
producentami rolnymi, przetwércami, restauratorami
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Udziec z dzika — produkt nominowany do nagrody ,Perta 2017” podczas

konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionéw” w Olsztynie,
Zaktad Masarski Zbigniew Rolka, Matdyty.



i sprzedawcami. A to wszystko w mysl zasady ,,od pola do
stolu”. Pokazujemy alternatywe wzgledem zywnosci przemy-
stowej, coraz bardziej oczekiwang przez mieszkanicéw, ale tez
gosci odwiedzajacych nasz pickny region.

Samorzad Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego za-
prasza do uczestnictwa w wydarzeniach organizowanych
w ramach Kalendarza imprez. Wigkszos$¢ kulinarnych zmagan
mamy juz za soba, warto jednak pamigta¢ o nich w przysztosci
i polaczy¢ odpoczynek oraz zwiedzanie Warmii, Mazur i Po-
wisla z poznawaniem bogactwa regionalnej kuchni. Z roku na
rok nasze imprezy zyskuja coraz wigksza popularno$¢ i groma-
dza wielbicieli kuchni opartej na tradycjach regionu.

Zapraszamy do odwiedzenia strony www.culinary-heri-
tage.com gdzie zainteresowani znajda list¢ przedsi¢biorstw
szczycacych si¢ znakiem Dziedzictwa Kulinarnego Warmii
Mazur i Powisla.

Festiwal Kultury Sredniowiecznej, Nidzica 2017, fot. zarchiwum Urze-
du Marszatkowskiego Wojewodztwa Warmirisko-Mazurskiego

Kalendarz imprez regionalnych promujacych zywnos¢ naturalna, tradycyjna, lokalng i regionalng
wojewddztwa warminsko-mazurskiego w 2017 r.

L.p. | Nazwa imprezy Termin w 2017 r.
1. | Swieto Indyka — Nowa Wie$ pod Itawa 25 czerwca
2. | Wydmirski Piknik Ekologiczny EKO-RANCZO — Wydminy 1 lipca
3. | X Mazurski Festiwal Rybny ,Rybke na zdrowie” — Mikotajki 8 lipca
4. | PFestiwal Kultury Sredniowiecznej — Nidzica 9 lipca
5. | Mazurskie Swieto Kaszy — Ketrzyn 15 lipca
6. | Swieto Gesi — Biskupiec Pomorski 16 lipca
7. | Festiwal Kultury Mysliwskiej — Lidzbark Warmiriski 23 lipca
8. | Festiwal Wieprzowiny — Dzialdowo 13 sierpnia
9. | Regionalne Swicto Ziét — Olsztynek 15 sierpnia
10. | Festiwal Dziedzictwa Kulinarnego Warmii Mazur i Powisla — Olsztyn 19 sierpnia
11. | Spotkanie Mazuréw i Kurpiéw na ziemi mragowskiej — Rybno k. Mragowa 26 sierpnia
12. | Regionalny Festiwal Klusek i Makaronu — Lipowiec, gmina Kurzgtnik 27 sierpnia
13. | Elblaskie Swicto Chleba — Elblag 1-3 wrzesnia
14. | Festiwal Runa Lesnego — Pisz 2 wrzesnia
15. | Regionalne Swicto Miodu — Etk 16 wrzesnia
16. | Festyn Dozynkowy — Olsztynek 17 wrze$nia
17. | Mazurski Dzieri Ziemniaka — Kraplewo 1 pazdziernika
18. | Hubertus Arena — Ostréda 13-15 pazdziernika
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SWIETOKRZYSKIE

Na liste produktow tradycyjnych wpisywane

sg wyroby stanowiace element dziedzictwa
kulturowego regionu. Z wojewddztwa
Swietokrzyskiego sa na niej takie regionalne
przysmaki jak zalewajka swietokrzyska, dzionie
rakowskie, prazoki, chmielnicka ges$ pieczona, placek
spod kamienia czy kugiel z Czermna.

Swigtokrzyskie ma na liscie juz 92 produkty, w tym
dwa wpisane w tym roku.

Salceson z Okola

Salceson wydaje si¢ by¢ najpopularniejszym regional-
nym wyrobem pochodzenia migsnego. Swigtokrzyskie
moze pochwali¢ si¢ salcesonami: kurozweckim, ozorko-
wym wiejskim, cwaniakiem z Losienia, bgczkowskim. Li-
sta ta powigkszyta si¢ o salceson z Okota.

Wytwarzany jest we wsi Okét w gminie Battéw. Jego
receptura oparta jest na bardzo dobrym surowcu wieprzo-
wym pochodzacym ze $wini z wlasnego chowu, zywionych
w sposob tradycyjny. Wyréznia si¢ sposréd innych tego
typu produktéw, przede wszystkim sktadem migsnym, bez
dodatku podrobdw, glowizny i skérek. W sktad salcesonu
wchodzi szynka wieprzowa, golonki i przyprawy. Wedtug
tradycyjnej, niezmiennej od lat receptury salceson nalezy
robi¢ od razu po uboju lub na drugi dzied po wychto-
dzeniu migsa. Migso szynkowe w duzych kawatkach oraz
golonki w proporcji pét na pét gotuje si¢ w parniku do
migkkosci, az migso z golonek bedzie odchodzi¢ od kosci.
Do ugotowanego migsa na salceson dodaje si¢ sol, $wie-
zo zmielony pieprz, obrany i pokrojony czosnek, liscie
laurowe, ziele angielskie i majeranek. Calo$¢ miesza si¢
recznie. Powstala masa napetnia si¢ do$¢ mocno zotadki
wieprzowe zwane miejscowo ,mackami” lub ,flakami”, i
nastepnie calo$¢ gotuje si¢ przez okoto 2,5-3 h w parniku
wypelnionym woda. Nalezy uwaza¢, aby woda za bardzo
si¢ nie gotowata, bo salceson bedzie suchy. Po ugotowaniu
wyréb pozostawia si¢ w chtodni do ostygniecia.

Tort czekoladowo-orzechowy Pracownia Tortéw Artystycznych Kraina
Tortéw — Perta 2017

Salceson z Okota jest powszechnie znany wéréd miesz-
karicéw, jedza go zawsze przy okazji $wiat, spotkan ro-
dzinnych, chrzcin i wesel. Najlepiej smakuje z chlebem
zytnim na zakwasie i pieczonym w piecu chlebowym,
ogorkiem kiszonym, chrzanem lub musztarda.

Tort czekoladowo-orzechowy z Rzuchowa

Tort czekoladowo-orzechowy pieka panie w Rzucho-
wie juz 40 lat wedtug tradycyjnej, dobrze znanej tu recep-
tury. Jest to wykwintne ciasto jedzone okazjonalnie: we-
sela, chrzciny, §wigta, imprezy rodzinne. Podstawa tortu
sa biszkopty w trzech smakach: naturalnym, orzechowym
i kakaowym. Krem powstaje na bazie masta i budyniu,
z dodatkiem jajek i mleka oraz czekolady i orzechéw.
Opréez kremu do przektadania tortu uzywa si¢ natural-
nych domowych konfitur: wisniowej i z czarnej porzecz-
ki. Wedtug przepisu tort powinien wygladac tak: biszkopt
jasny, wisnie, krem kawowy, biszkopt kakaowy, konfitura
z czarnej porzeczki, krem czekoladowy, biszkopt orzecho-
wy, krem orzechowy i znéw biszkopt jasny.

Do dekoragji stosuje si¢ kremy lub czekolad¢ oraz
orzechy, migdaly i owoce. Dekoracje sg zréznicowane, w
zalezno$ci od fantazji i upodoban gospodyni, bo kazda
ma swoj sposéb dekorowania tortu.

Cztonkowie Sieci Dziedzictwo Kulinarne

Swietokrzyskie w 2017 r.
uczestniczyli w imprezach:
® Targi EcoFamily w Kielcach (kwiecien 2017 r.),

® VIl Miedzynarodowe Targi Turystyki Wiejskiej i Agrotury-

styki AGROTRAVEL w Kielcach (kwiecien 2017 r.),
® Festiwal Smaku w Tokarni (kwiecien 2017 r.)

® XVIl edycja ogdlnopolskiego Konkursu,Nasze Kulinarne

Dziedzictwo-Smaki Regionow” (czerwiec 2017 r.),
® Dozynki Wojewoddzkie w Mastowie (wrzesient 2017 r.),
® Dozynki Prezydenckie w Spale (wrzesieh 2017 r.)
® Impreza Dary Lasu w Kielcach (wrzesieri 2017 r.),
® Piknik,My nie widzimy nic. A Wy? Czy widzicie nas.”
(wrzesien 2017 r.),
® Wyjazd studyjny na Mazury (wrzesien 2017 r.),

® Impreza Hubertus Swietokrzyski w Kielcach (pazdziernik
2017 r.),
® Warsztaty kulinarne dla cztonkéw Sieci (pazdziernik 2017 r.)

Salceson z Okofa

44 SMAK | TRADYCJA




&
¥
¥ aloic

Apetyt na
Pomorze Zachodnie

Wojewddztwo Zachodniopomorskie jest cztonkiem
Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinar-
nego od 29 pazdziernika 2008 roku. Obecnie nalezy
juz do niej 27 regionéw, gtdwnie z paninstw basenu
Morza Battyckiego. W kazdym z nich istnieje regio-
nalna sie¢, ktéra zrzesza producentéw. W Zachodnio-
pomorskiem Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego Pomorze
Zachodnie liczy 51 cztonkéw. Sg to m.in. restauracje,
gospodarstwa agroturystyczne, gospody, bary, wy-
tworcy piwa, wedlin, seréw i pasieki.

— Czlonkostwo w sieci niesie za sobg wymierne korzy-
sci — méwi Jarostaw Rzepa, Wicemarszatek Wojewédz-
twa Zachodniopomorskiego. — Nalezg do nich migdzy
innymi: uzyskanie licencji na ugywanie logo Dziedzictwo
Kulinarne Pomorze Zachodnie, umieszczenie informacji
0 przedsigbiorstwie na stronie internetowej wojewddztwa
oraz na stronie Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa
Kulinarnego.

Osoby, ktére chea dotaczy¢ do sieci mogg ztozy¢ wnio-
sek w Wydziale Rolnictwa i Rybactwa Urzgdu Marszal-

[ —is
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\*..;a'l:"ul Morze
Zachodnie

Befczanskie zupy piwne

kowskiego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego. Tam tez
mozna podjaé pierwsze kroki w sprawie wpisania danego
wyrobu na List¢ Produktéw Tradycyjnych, na ktérej moga
znalez¢ si¢ rozmaite produkty rolne, srodki spozyweze i na-
poje spirytusowe. Produkty tradycyjne to takie, ktére sg ele-
mentem dziedzictwa kulturowego danego regionu, stano-
wig element tozsamosci spolecznosci lokalnej oraz powstaja
za pomoca metod stosowanych co najmniej od 25 lat.

— Obecnie na tej liscie znajdujq si¢ 42 produkty z Po-
morza Zachodniego — podkresla Jarostaw Rzepa. — Sg ro
m.in. pierniki szczeciriskie, miody Pojezierza Choszczeri-
skiego, sielawa wedzona z Pojezierza Drawskiego, grzyby
marynowane z szyszkq czy konfitura szczeciriska z zielonych
pomidoréw. Najmiodsze stazem to: lipiariskie piwo ,,Zaczy-
naj’, betczarskie zupy piwne oraz ser battycki, ktdre do za-
cnego grona dolgczyly w biezgcym roku. Wigkszosci z nich
mozna sprébowaé podczas réznych wydarzer regionalnych
takich jak: targi, wystawy, konkursy oraz kiermasze.

Producenci ktérzy wpisali swoje produkty na LPT
lub nalezag do ESDzK uzyskujg takze unijne wsparcie
z Programu Rozwoju Obszaréw
Wiejskich. Jest to m.in. mozliwos§¢
uczestniczenia w lokalnych i kra-
jowych imprezach promocyjnych,
czego najlepszym przyktadem jest
obecno$¢  zachodniopomorskich
przedsigbiorcéw  wytwarzajacych
produkty tradycyjne i regionalne,
na targach Smaki Regionéw 2017
w Poznaniu.

Dziedzictwo
Kulinarne

POMORZE ZACHODNIE

\\Iw_ f:ly
i

»Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”.
Materiat opracowany na zlecenie Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego.
Materiat wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.
Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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Wielkopolskie
smaki na szlaku

Dziedzictwo kulinarne wyréznia regiony i buduje

ich potencjat turystyczny. Lokalne smaki i tradycja
przyciggaja turystéw i powoduja, ze chca oni wracac
w dane miejsce.

Wojewddztwo Wielkopolskie, wychodzac naprzeciw
tym trendom, zacheca lokalne samorzady do tworzenia
szlakéw kulinarnych w swoich ,matych ojczyznach” pod-
kreslajacych odrebnos¢ regionalng poszczegélnych rejo-
néw. Stworzenie takich szlakéw bytoby doskonata préba
wyodrebnienia atrakcyjnych miejsc w naszym regionie
i wskazania, co ciekawego si¢ w nich dzieje turystycznie
i kulinarnie.

Samorzady wielkopolskie staraja si¢ wspomagad
»obywatelska ofensywe kulinarng”, aby z tych staran
powstaly nowe szlaki kulinarne. Wsréd ciekawych miejsc
nadajacych si¢ do stworzenia szlakéw kulinarnych na ma-
pie Wielkopolski, poza powiatem poznanskim sa, m.in.
powiaty: nowotomyski, ostrzeszowski, ztotowski, miedzy-

chodzki.

Zlotowski — Pélgeski z ,,Panem Tadeuszem”

Ten teren przypomina trochg kraing mityczng. Glow-
nie przez swoje polozenie. Wigkszos¢ ziem to tzw. Krajna,
czyli historyczno-etnograficzny obszar lezacy na pétnoc-
nych rubiezach Wielkopolski, na pograniczu z Pomo-
rzem. Znaczna cz¢$¢ tego regionu przypada na niezwykle
barwna Doling Noteci. To tutaj hoduje si¢ gesi i wyrabia
stynne pélgeski wedzone, keére trafily na listy smakoty-
kéw regionalnych. Wedle tropicieli niezwyktych historii,
wiele wskazuje na to, ze owe pélgeski maja juz bardzo
dtuga histori¢ i tropy wioda na Litwe, gdzie miaty by¢
daniem popularnym, nalezacym do sfery daii wykwint-
nych. I by¢ moze stamtad przywedrowaly. Skad takie
przypuszczenie? Otéz wieszcz Adam poswiecit im swo-
ja uwage i zaszczytnie uhonorowal. W drugiej ksiedze
»Pana Tadeusza” Mickiewicz, opisujac przyjecie na zamku

Karczma Kaliska

Pomyst organizacji Europejskiego Forumj$ieci

w Wielkopolsce zainicjowat Wicemarsizatek

Krzysztof Grabowski. Na zdjeciu z europejskim koordynato-
rem Niclasem Fjellstromem (po prawej)

Horeszkéw, wydane przez S¢dziego, o owych pétgeskach
wypowiada si¢ w samych pochwatach. Rodowéd zatem
niezwykle szlachetny.

W powiecie ztotowskim na smakoszy czekaja jeszcze
wyjatkowe zrazy krajeriskie z szarymi kluskami (przygoto-
wane z wolowiny, z ogérkami kwaszonymi, gotowana szyn-
ka i z6ttym serem). Miejscowy rarytas o niepowtarzalnym
smaku. Bardzo popularne s tez tradycyjne ,,plyndze”, czyli
placki ziemniaczane.

Miedzychodzki — Krélik z jeziora

Kraina nieskazona. Miejsce wymarzone dla wielbicieli
natury — na terenie powiatu znajduje si¢ ponad 100 jezior
i 5 rezerwatéw przyrody. W samym Miedzychodzie gru-
pa pasjonatéw zabiega od kilku lat o przyznanie miastu
statusu uzdrowiska — jest cickawe zaplecze (wymagajace
rozbudowy) oraz wody termalne, wydobywane z odpo-
wiedniej glebokosci i zawierajace niezb¢dne zdrowotne
skfadniki.

To tereny, gdzie w szybkim tempie rozwija si¢ agrotu-
rystyka i powstaja rézne oryginalne obiekty. W ,,Pod orze-
chem” w Jézefowie k. Kwilcza gospodyni sama wypieka
chleb, czgstuje owocami ze swojego sadu i przygotowuje
rewelacyjne pasztety z krélika. Za$ ,Dworek Wsréd Jesio-
néw” w Lezycach k. Chrzypska Wielkiego, to prawdziwy
dworek z rodowodem z roku 1936 r., uraczy gosci m.in.
daniami z grzybdéw, gdyz te okolice to prawdziwe zaglebie
grzybowe. Smakowita tradycyjng kuchni¢ oferuje tez ,, Ta-
marynowa Osada” w Lowyniu, wykorzystujaca réwniez
bogactwo runa lesnego i zi6t. Koniecznie trzeba odwiedzi¢
,Olandi¢” w Prusimiu k. Kwilcza. Gospodarz zrewitalizo-
wat obiekty z XVIII w.: dwor, spichlerz, kamiennik. Miej-
sce posadzone na skraju Puszczy Noteckiej oferuje w menu
i tradycje wielkopolska, i dania dawnej kuchni olederskiej,
sporzadzane wedtug starych receptur.

Mtodzi odkrywcy i pasjonaci przyrody zawita¢ powinni
do Mokrzec, do Osrodka Edukacji Ekologicznej Nadle-




$nictwa Miedzychdd, gdzie m.in. zapoznaja si¢ z historia
lesnictwa, ale tez ,rozszyfruja’ interaktywna mape Puszczy
Noteckiej.

Gnieznienski — Sielawa w kolebce

Skojarzenia historyczne natychmiastowe: gniazdo i ko-
lebka — tu rodzito si¢ nasze Paristwo. Historia pobrzmie-
wa na kazdym kroku. Na Ostrowie Lednickim odbyt si¢
chrzest Polski, katedra gnieznieiska na Wzgdérzu Lecha
goscita pierwszych kroléw, byla swiadkiem ich koronacji.
W Dziekanowicach na ponad 20 hektarach roztozyt sig
Wielkopolski Park Etnograficzny z Muzeum Pierwszych
Piastéw. W kulinariach takze nie wyrzeczono si¢ tradycji.

Jest tu jedno miejsce wyjatkowe (,dzielone” z powia-
tem stupeckim) — zjawiskowe Jezioro Powidzkie, ktére jest
zbiornikiem czystym, chlodnym, o twardym dnie, z duza
zawarto$¢ tlenu w wodzie. Sg to warunki odpowiednie dla
hodowli sielawy, niezwykle smacznej ryby, ktéra mozna
przyrzadzaé na wiele sposobdw.

Sa w powiecie inne kulinarne miejsca. ,Rybakéwka” ze
wzgledu na stawy specjalizuje si¢ w rybach (mozna samemu
zlowi¢ i przyrzadzi¢). W Trzemesznie ,Dom Stara Chata”
oferuje whasne produkty spozywcze, ciasta i owoce z sadu.
»Ranczo w Dolinie” w Dabréwce Koscielnej k. Kiszkowa ma
wlasny piec chlebowy i celuje w specjatach kuchni staropol-
skiej (na wzgdrzu stoi stylowa wiejska chata sprzed ponad stu
lat). ,,Chata Olederska” w Przyborowie k. Falkowa pochodzi
z XVIII wieku, otoczona starym sadem, jest zywa lekcja hi-
storii. Gospodarze zapewniaja tradycyjna domowa kuchnig
wielkopolska.

Ostrzeszowski — Ostrzeszowska ges

Stawa ostrzeszowskiego regionu opiera si¢ na coraz
atrakcyjniejszym  Ogodlnopolskim Festiwalu Pasztetnikéw
i Potraw z Gesi. Celem festiwalu, kery stat si¢ juz uznanym,
wielkim $wigtem wytwércéw produkeéw regionalnych i tra-
dycyjnych, jest propagowanie tradycji przygotowania pasz-
tetéw oraz utrwalanie wiedzy o produktach regionalnych,

przepisach i recepturach, przekazywanych z pokolenia na
pokolenie. Wazna jest réwniez promocja zdrowego zywienia
w kuchni wielkopolskiej. Festiwal dla gospodarstw agrotu-
rystycznych, gospodyn wiejskich, czy pasjonatéw produk-
tow tradycyjnych to znakomita okazja do ,pokazania si¢”,
zaprezentowania swoich wyrobéw i podjecia szlachetnej
rywalizacji na smaki.

Jednak nie tylko gesing zyje region. Od wielu lat w oko-
licach produkuje si¢ znakomite soczyste wedzonki i kietbasy
(istnieje stara receptura kietbasy wiejskiej ostrzeszowskie;).
Takze swoja specyfike posiadaja udziec wieprzowy ostrze-
szowski i wedzonka ostrzeszowska. Wséréd producentéw
tradycyjnych wedlin wyréznia si¢ ,Nowicki Naturalnie”
z Potasni k. Ostrzeszowa. Firmowe specjaly to zapickane
pasztety, kietbasy podsuszane, wielkopolska wieprzowina
zlotnicka (zlotnicka $winia wolniej ro$nie, niz $winie hodo-
wane przemystowo, ale barwa oraz smak migsa s charak-
terystyczne, uzywane do wyrobéw klasy premium), udzce
wieprzowe (podawane zazwyczaj z kasza, kapusta kiszona,
sosami czosnkowym lub chrzanowym), suszona wotowina.
Natomiast gospodarz ,Dworku pod Sowa Celinka” w Ko-
chtowy-Celinka k. Ostrzeszowa, to laureat konkurséw ga-
stronomicznych m.in. jest Mistrzem Pasztetéw.

To tylko niektére z potencjalnych szlakéw kulinarnych
w Wielkopolsce, ktore moglyby powsta¢ dzigki inicjatywie
lokalnych samorzadéw. Wspdlny sukces w branzy kulinar-
nej oraz turystycznej nie zawsze musi wynika¢ z ogrom-
nych inwestycji i produkcji na masowa skale. Atrakcja tury-
styczna moze réwniez wynikad z pasji oraz tradycji.

Europejskie Forum Sieci Dziedzictwa Kulinarnego w Poznaniu

Z inicjatywy Wicemarszatka Wojewddztwa Wielko-
polskiego, Krzysztofa Grabowskiego, w dniach 22-24
wrzesnia 2017 r. na terenie Migdzynarodowych Targéw
Poznanskich odbedzie si¢ Europejskie Forum Sieci Dzie-
dzictwa Kulinarnego, ktérego organizatorem jest Urzad
Marszatkowski Wojewddztwa Wielkopolskiego w Pozna-
niu. Forum jest doskonaty platforma wymiany doswiad-
czenn i prakeyk, dzielenia si¢ swoimi osiagnigciami, jak
réwniez okazja, by czerpa¢ inspiracje od innych regionéw
nalezacych do Sieci. To takze mozliwo$¢ spotkania z pod-
miotami zrzeszonymi w Europejskiej Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego oraz z osobami na co dzieri zajmujacymi si¢
dziedzictwem kulinarnym poza granicami naszego kraju.

Tegoroczna edycje¢ Europejskiego Forum rozpocz-
na wizyty studyjne u wybranych cztonkéw Sieci.
Goscie z zagranicy beda mogli m.in. sprébowa¢d wiel-
kopolskich olejéw ttoczonych na zimno, sokéw tlo-
czonych z Tloczni Sokéw Owocowych Plonka, nale-
wek z Opactwa Benedyktynéw w Lubiniu, skosztowaé
andrutéw kaliskich oraz miodéw pitnych z Osrodka
Apifitoterapii w Witostawiu. Nastgpnego dnia odbg-
dzie si¢ Forum Sieci na terenie Migdzynarodowych
Targach Poznaniskich potaczony z rozpocz¢ciem Tar-
géw Smaki Regionéw, gdzie przedstawiony zostanie
m.in. aktualny stan Europejskiej Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego.
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Odeskie kaprysy
kulinarne

Odessa jest niczym wielka spizarnia, do dzi$ prze-
chowujaca kulinarna tradycje az oSmiu narodowosci:
Francuzoéw, Grekéw, Polakéw, Rosjan, Ukraincow,
Wiochéw, Zydéw i Niemcow.

To portowe miasto, przez wieki bedace schronieniem
dla wszelkiego typu uchodzcéw, az do 1917 roku cieszy-
to si¢ ogromna $wietnoscia. Pozostaly po niej zabytkowe
palace, w tym nalezace do polskich rodéw, secesyjne ka-
mienice, koscioly, cerkwie i synagogi, wspanialy gmach
opery, stare studnie na kazdym podwérzu, a takze przeci-
najace si¢ pod katem prostym ulice (Odess¢ zbudowano
na planie miasta amerykanskiego) przedzielone licznymi
skwerami i ogrodami. Socjalizm zostawil swéj niszczacy
$lad w tym picknym miescie, ale szybko si¢ o tym zapomi-
na, siedzac w cieniu platanéw, patrzac jak winoro$l oplata
kazde wejscie do domostw i czekajac na zaméwione w re-
stauracji przysmaki.

Przysmaki nie tylko gubernatoréw

Razem z nimi wraca do nas odeska historia. Jest ka-
sza z grzybami, podobno ulubiona potrawa gubernatowa
Deribasowa, zalozyciela wspétczesnej Odessy. Sa wereniki
i pielmieni — pierozki serwowane na stodko i wytrawnie,
zawsze z duzg iloscia $mietany. W §wietnie wypieczonym
chlebie mozna dosta¢ soljanke, barszcz ukrainski albo
zupg grzybowa. Na drugie danie szaszlyki, ozér po zy-
dowsku albo faszerowany szczupak, za ktérym przepadat
Michait Woroncow, kolejny z gubernatoréw Nowej Rosji,
do ktérej nalezata Odessa. Jego zona byta Elzbieta z Bra-
nickich.

I w koncu deserowy zawrét glowy. Moze by¢ stodki
cymes po odesku czyli zydowska zupa z warzyw i owocéw.
Moze by¢ cos o polskich korzeniach, na przyktad mazurek
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odeski a la Adam Mickiewicz lub odeska fantazja z grana-
téw, ktdrg zajadat si¢ pisarz Aleksander Grin, syn zrusz-
czonego powstanica styczniowego Stefana Hryniewskiego.
Do wyboru mamy tez s¢kacze i drozdzowe baby, a jako
wyraz minionego socjalizmu mozna takze zaméwi¢ kisiel
wisniowy w kubeczku.

Decydujemy si¢ na ,,Odeski kaprys”, czyli szarlotke,
ktora najchetniej jadat ksiaze Richelieu (bratanek kardy-
nata) i pod ktérego panowaniem Odessa stala si¢ pierw-
szym portem Morza Czarnego.

Skarby Morza Czarnego

Portowe miasto musi mie¢ portowa historie. Swiadcza
o niej nie tylko ciagnace si¢ pod Odessa kilometrowe ka-
takumby, niegdy$ korytarze prowadzace od portu do kaz-
dej piwnicy i dalej poza miejskie mury, warte zwiedzenia
Muzeum Przemytu, ale takze — a moze przede wszystkim
— odeska kuchnia oparta na skarbach Morza Czarnego.
Ryby, owoce morza oraz kawior podaje si¢ tu wszedzie
— w najmniejszych pubach, lokalach stylizowanych na

wrzesien 2017



Pomnik Handlarki Rybami

wiejskie chaty czy tez wytwornych restauracjach na czar-
nomorskim bulwarze — na ktérym mozna takze kupi¢ su-
szone ryby od obnosnych handlarek.

Jednak najwicksze bogactwo codziennych potowéw
mozna obejrze¢ odwiedzajac Privoz — najwigkszy spo-
zywezy targ Odessy. Dziala on od 1827 roku, kiedy
jeszcze towary sprzedawano prosto z wozéw. Posrodku
ogromnej hali z targiem rybnym stoi pomnik Handlar-
ki Rybami dumnie spogladajacej na otaczajace ja ciasno
stragany z turbotami, makrelami, wegorzami, tososiami,
szprotkami i sardynkami, fladrami, tudczykami, rézny-
mi rodzajami morskich jesiotréw, i wieloma innymi ga-
tunkami, ktérych nie udato si¢ nam rozpoznaé. Obok
nich pigtrza si¢ matze, krewetki, kalmary, morskie §lima-
ki i morska kapusta. W kacie hali targowej, w wielkich

B CUDZE SMAKI

koszach wypetnionych lodem i przykrytych plecionymi
chodnikami znajduje si¢ najwigksza atrakcja Privozu,
tradycyjnie kupowana przez odessyjczykéw na niedziel-
ny obiad. S3 nia raki.

Koniak Szustowow

Czarnomorski klimat nadaje si¢ wspaniale do uprawy
winorosli. Te zalet¢ wykorzystal pod koniec XIX wieku,
pochodzacy z szanowanej rodziny kupieckiej Mikotaj Szu-
stow zakladajac w Odessie fabryke koniaku i wédki, kedra
sprzedawano w charakterystycznych butelkach o ksztat-
cie siedzacego niedzwiedzia. Rodzina Szustowéw posia-
data takze destylarnie w Armenii i Moskwie, magazyny
i sklepy — w sumie 30 procent rosyjskiego rynku przed
wojna. Jednakze francuscy producenci odmawiali im pra-
wa do uzywania nazwy ,koniak”, twierdzac, ze jest ona
zarezerwowana tylko dla wyrobéw pochodzacych z Fran-
¢ji. Musieli zmieni¢ zdanie, gdy w 1910 roku podczas
$wiatowego konkursu degustacji tych trunkéw w Paryzu,
to wlasnie koniak Szustow6éw otrzymat pierwsza nagro-
de. Jego smak byt wysoko ceniony nie tylko na carskim
dworze Mikotaja II, ale i w calej Europie. Przepadat za
nim Winston Churchill, zamawiajac koniak Szustowéw
skrzynkami, a takze brytyjska pisarka Agata Christie. Nie-
stety, zawierucha wojenna, a przede wszystkim bolszewic-
kie ukazy niszczace to, co uwazaly za przejaw burzuazji
spowodowaly upadek rodzinnej fabryki jednego z najlep-
szych, przedwojennych alkoholi. Rewolucyjne dekrety
zmusily ich nawet do przerobienia stuletniego koniaku na
spirytus. Na szcz¢scie, dzi§ powrécono do produkgji tego
wybitnego trunku, a zwiagzana z nim tradycj¢ i pamiatki
mozna obejrze¢ w Muzeum Koniaku rodziny Szustowéw.
Mozna w nim takze poprébowa¢ réznych gatunkéw ko-
niakéw i naby¢ je w muzealnym sklepiku.

Latwo zakocha¢ si¢ w Odessie. Jej przygaszonej urodzie,
tetnigcej zyciem historii obecnej nie tylko w pigknie archi-
tektury, ale takze w smacznej kuchni, ktérej potrawy w ma-
giczny sposob prowadza nas przez trzy ostatnie stulecia.

Tekst i fot. Justyna Erdo
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Maczanka,
ucha
i draczeny

Kuchnia biatoruska, o wielo-
wiekowej tradycji, wptyneta na
potrawy przyrzadzane u sgsia-
déw: Rosjan, Ukraincow, Pola-
kéw, Litwindw i Lotyszy; sama
tez przyjmujac smaki sasiednich
narodow. To takze dzieki temu
jest tak r6znorodna.

O wzajemnych wplywach §wiadcza m.in. nazwy nie-
keérych potraw wystgpujace w réznych jezykach. Na
przyktad biatoruskie wyraz ,tatakno”, czyli okreslenie
specjalnie przygotowanej — zakwaszanej — maki owsianej,
znane jest takze w jezyku litewskim i totewskim. Z ko-
lei ,krupnik”, zupa z kasza, brzmi tak samo po polsku,
biatorusku i litewsku; a ,zacierkg” znaja Polacy, Litwini
i Ukrairicy.

Kulinarne wplywy sprawily, ze wiele potraw jest po-
dobnych, cho¢ w wigkszosci przypadkéw przez lata otrzy-
maly indywidualny rys kraju, w ktérym sa przygotowy-
wane.

Chleb z plew

Na ziemi biatoruskiej z dawien dawna siano zyto,
pszenicg, owies, gryke i proso; uprawiano groch, fasole
i béb; znane byly ogérki, rzepa, brukiew, rzodkiew, cebu-
la i czosnek. A od polowy XVIII w. zaczgto sadzi¢ ziem-
niaki. Popularna byta takze uprawa Inu i konopi, z nasion
ktérych przygotowywano wiele przetworéw. Na wsiach
hodowano krowy, $winie, owce i kozy, a takze dréb: kury,
gesi, kaczki. Jednak ta réznorodnos¢ dostgpna byta nie-
licznym, wigkszos$¢ chtopéw, szczegélnie na przednéwku,
jadla wylacznie ziemniaki, szczaw i pokrzywe.

Trudna sytuacja ekonomiczna sprawiala, ze tradycyj-
na kuchnia biatoruska cechowata si¢ oszczednym uzy-
waniem produktéw; wielka atencjg otoczony byt chleb,
ktéry $wiadezyt o dostatku w rodzinie.

Barszcz z pierogami

Bliny

B CUDZE SMAKI - BIALORUS

Bl CUDZE SMAKI - BIALORUS

Starsi Bialorusini wspominaja, ze do maki i ciast
dodawano w trudnych okresach wiele zastgpnikéw.
W latach nieurodzaju wypiekano chleb z przesianych
plew zyta, owsa i gryki z niewielkim dodatkiem maki.
Nierzadko pieczono tez chleb z zotedzi, kory, szczawiu
i lebiody. Znane byto powiedzenie, ze ,jeszcze nie bie-
da, gdy w chlebie lebioda — wtedy bieda, gdy chleba
nie ma”. Warto wspomnie¢, ze jeszcze w polowie XX w.
w kuchni biatoruskiej rozpowszechnione byly wypieki
zastgpujace pieczywo. Placki sacznie przygotowywano
czgsto z nadzieniem z thuczonych ziemniakdw, jablek,
wisni, $liwek i innych owocéw. Draczeny robiono z wy-
korzystaniem serwatki lub mleka, kwasu chlebowego,
klonowego lub brzozowego, wyrabiajac ciasto rzadsze

Korowaj weselny

Galenka czyli nasza golonka

51



52

Krupnik czesto podawany z miesem wieprzowym

niz na chleb. Czgsto pieczono draczeny przasne. Z kolei
skawarodniki wypiekano z ciasta na zakwasie. Powszech-
na potrawa byla réwniez kutaga — potrawa z maki zytniej
lub pszennej i stodu.

Ziemniaki na wiele sposobéw

Wyjatkowe miejsce w kuchni biatoruskiej zajmuja
kartofle. Niemal zawsze towarzysza migsu i warzywom
w postaci gotowanej i mocno okraszonej. Podaje si¢ je
takze ze zsiadtym mlekiem.

Ziemniaki s3 ponadto pétproduktem do  wyrobu
plackéw, babek, blindw, pierogéw, ofadek i zapiekanek.
Dodaje si¢ do nich make, ser i inne skfadniki. Oryginal-
nym potaczeniem jest masa ziemniaczana z gotowanych
kartofli wymieszana i zapieczona z grochem lub kasza.

Charakterystyczne dla kuchni biatoruskiej s3 bliny
przygotowywane z maki pszennej, gryczanej i owsianej.
Te placki piecze si¢ z réznymi nadzieniami: twarogiem,

Tradycyjny positek w Gospodarstwie Agroturystycznym ,Zascianek Skriplew”

Sasznie

grzybami, rybami, warzywami, a nastgpnie polewa ma-
stem lub $mietana.

Kuchnia biatoruska stynie tez z ciasta drozdzowego,
z ktérego powstajq wspaniale, nadziewane rozmaitymi
farszami, paszteciki i pierogi. Petnia one funkcje kanapek,
stanowig dodatek do zup lub drugich dan. Przyrzadzane
w wersji na stodko stajg si¢ deserami.

Maczanka i inne

Znakiem firmowym tradycyjnej kuchni bialoruskiej
jest ,,niby zupa” maczanka przypominajaca niezbyt gesty
gulasz wieprzowy, do ktérego dodaje si¢ trochg biatej kiet-
basy. Te ciekawa potrawe, z pogranicza zup i dari drugich,
je si¢, maczajac w niej kawatki plackéw ziemniaczanych,
blinéw lub chleba.

Poza maczanka popularne sa réznego rodzaju kapu-
$niaki (z ryba, kietbasa, ze $wiezej kapusty z jabtkami,
z kwaszonej kapusty z grzybami lub fasola); barszcze

= (z rzepa, z fasolg i jabtkami)
i rosoly np. z uszkami czy klu-
skami. Ponadto zupy ziem-
niaczane (ze stonina), grzy-
bowe (z uszkami czy z kasza
perfowa), rybne (ucha, solan-
ka), a takze chtodniki np. ze
szczawiu i ogorkéw czy tez ze
szczawiu, burakdéw, ogdrkow,
szczypiorku.

Do tego typu zup dodaje
si¢ czgsto uszka: gotowane,
smazone badz pieczone, a tak-
ze wymieniane juz zacierki.

Warto  tez
o rzadko spotykanych w Pol-
sce zupach mleczno-warzyw-
nych, gotowanych z pokrojo-
nych warzyw np. ziemniakéw

wspomnie¢



i marchwi, w niewielkiej ilosci osolonej wody, ktéra na-
stepnie si¢ wylewa; a w jej miejsce dodaje gorace mleko,
masto i cukier, i doprowadza do wrzenia. Cickawe sg tak-
ze zupy gotowane na zakwasie chlebowym, ktére przyrza-
dza si¢ z czerstwego chleba zytniego, jeczmienia, miodu
i wody. Godny uwagi jest tez, nieprzypominajacy polskiej
potrawy, zur. Ta znana z dawnych czaséw zupa ma kilka
wariantéw: moze to by¢ zur mleczny podawany z goto-
wanymi ziemniakami polanymi mastem, albo migsny
przyrzadzany z réznych gatunkéw migs: szynki, kietbasy
wieprzowej i wedzonki, serwowany z gotowanymi ziem-
niakami polanymi stopionym smalcem.

Stét weselny

Na Biatorusi przetrwata tradycja, ze na uroczyste spo-
tkania: wesela, urodziny, goscie przynosza chleb zawiniety
w barwna serwet¢ wyszywana w ludowe wzory, a takze
liczne zimne przekaski i inne wyroby. Na stole pojawiaja
si¢ m.in. katatucha, czyli rodzaj kofacza z maki gryczanej
podawanego z kwasnym mlekiem; nalesniki, ser kminko-
wy czy kwas z owocéw.

Pod wzgledem réznorodnosci potraw wyrdznia sie
oczywiscie stot weselny. Nie moze na nim zabrakna¢ ko-
rowaja, czyli placka z dekoracjami z ciasta: zajaczkami,
ptakami; jagodami lub kwiatami. Dekoruje si¢ go takze

Zacierka

Sktadniki: 1,5-2 szklanki maki, 1-2 jajka, 3-4 g ma-
sta, 6-7 szklanek mleka, sol

Przygotowanie: przesiang make podsmazyc
na suchej patelni
na kolor jasnobra-
zowy. Dodac¢ troche
wody, masto, jajka
i s6l. Wszystko do-
ktadnie przetrzec.
Powstate kluseczki
sypa¢ do garnka
z gotujacym sie
mlekiem. Gotowa¢ na matym ogniu, mieszajac
od czasu do czasu.

Babka ziemniaczana

Sktadniki: 10-15 sredniej wielkos$ci ziemnia-
kéw, 15 dag solonej stoniny, 3-4 cebule, 1 tyzka
stotowa maki, ewentualnie sol

Przygotowanie: Ziemniaki zetrze¢ na tarce
lub rozdrobni¢ w malakserze, nie odlewa¢ soku.
Dodac¢ make i sél. Stonine drobno pokroi¢, pod-
smazyc¢ razem z posiekana cebulg, a nastepnie

rozetami, stodcem i ksi¢zycem. Korowaj przygotowuja,
ostatniego dnia przed $lubem, kobiety nazywane koro-
wajnicami, a przy wypieku nie moze by¢ mezczyzn. Pla-
cek ten podaje si¢ najczeéciej pod koniec uczty, by zapew-
nil mlodym udane dzieci i dostatek. Zwyczaj przetrwat
w niektérych miejscach na Biatorusi, podobnie jak przy-
noszenie przez gosci gotowanych, duszonych i smazonych
migs réznego rodzaju.

Tradycja byt tez zwyczaj przygotowywania tzw. ba-
binej kaszy. To gotowana w glinianym garnku kasza ja-
glana, rzadziej gryczana, do ktérej dodawano jaja, masto
i cukier, a nastgpnie dekorowano kwiatami i kolorowym
karmelem. Garnuszek z kasza otrzymywat gos¢, ktéry
przyniést najcenniejszy prezent. To on rozbijal garnek —
na szczgdcie — i czgstowal specjatem wszystkich obecnych.
Wspélczesnie w garnuszkach pojawiaja si¢ ciastka lub cu-
kierki, a kasz¢ gotuje w rondlach. Ponadto coraz cz¢sciej
babcina kasza zamieniana jest na ciasto lub tort.

Tradycyjna kuchnia bialoruska wciaz pozostaje smacz-
na, cho¢ ci¢zka. Jednak, podobnie, jak w innych krajach,
coraz czesciej pojawiaja si¢ w niej potrawy znane w in-
nych krajach, takze fast foody. Ten tendencji chyba nic
nie jest w stanie zatrzymac.

Tekst: Jolanta Zientek-Varga
Fot. Vasyl Hryn, I.Byszewska

wymieszac z masg ziemniaczang i zapiec w pie-
karniku.

Ucha rybacka

Sktadniki: Y2 kg ryby, 3 ziemniaki, 1 marchew,
2 cebule, kawatek selera, pieprz, sél, natka pie-
truszki

Przygotowanie:®
rybe sprawi¢, oczyscic,
wtozy¢ do garnka,
zala¢ woda. Do go-
tujgcego sie wywaru
dodac obrane i pokro-
jone w kostke: marchew, ziemniaki, seler, a takze
pieprz. Zagotowac¢, posoli¢, dogotowaé¢ na ma-
tym ogniu. Wla¢ na talerze, udekorowac natka.

o
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Dziedzictwo kulinarne w sektorze zywnosci naturalnej wysokiej jakosci,

ochrona i promocja poprzez wspdlny znak towarowy gwarancyjny

Pierwszy w Polsce system jakosSciowy
dla produktow tradycyjnych

JAKOSE
TRAIACIA

b L =~

— -

System ,,Jakos$¢ Tradycja” stuzy wyrodznianiu produktow zywnosciowych
wysokiej jakosci z uwzglednieniem produktéw tradycyjnych

Gwarancja i pewnos¢

Jakos¢ produktu: do systemu sg przyjmowane wytacznie produkty wysokiej jakosci wynikajacej z ich
tradycyjnego charakteru, posiadajgce szczegdlng jakos$¢ i reputacje. Znak Jakosé Tradycja jest znakiem za-
rejestrowanym w Urzedzie Patentowym z numerem Z-307821 i chroniony zgodnie z prawem wtasnosci
przemystowej jako znak wspdlny gwarancyjny.

Kontrola jakosci: producenci sg zobowigzani do posiadania certyfikatu zgodnosci, potwierdzajgcego
wytwarzanie produktu zgodnie ze specyfikacja.

Otwartos¢ systemu: do systemu mogg przystgpic¢ wszyscy rolnicy, producenci rolni, przetwércy w kraju
i za granica. Jedynym kryterium przyjecia do systemu produktu jest jego jakos¢.

Przejrzystosc i identyfikowalnos¢ produktu: uzywajgcy znaku producenci sg zobowigzani do okreslenia
czestotliwosci i zakresu kontroli oraz prowadzenia dokumentacji majgcej na celu zapewnienie petnej iden-
tyfikowalnosci produktu (traceability).

Uczestnicy systemu ,,Jakos¢ Tradycja” moga ubiegac sie o pomoc finansowg w ramach
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020

Informacje: www.produktyregionalne.pl; izba@produktyregionalne.pl
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Nalewki czyli
przyjemne
Z pozytecznym

Pierwsze wzmianki o nalewkach zwigzane sg
z Hipokratesem. Podobno ten stynny grec-

ki lekarz uzywat mieszanek zi6t z alkoholem

i miodem jako panaceum na réznego typu
dolegliwosci. Gtosit dewize, ze ,,przyroda jest
lekarzem wszystkich choréb’, a w jego $lady
poszli z czasem inni mistycy i lekarze.

W VIII wieku n.e. arabscy alchemicy z Andaluzji,
ktérzy poszukiwali cudownych eliksiréw mogacych prze-
dtuzy¢ ludziom zycie oraz zapewni¢ im wieczng mlodos¢,
dokonali pierwszej destylacji wina i odkryli w ten spo-
s6b alkohol, a przy tym jego lecznicze dzialanie. Nazwa
alkohol jest réwniez pochodzenia arabskiego i wywodzi
si¢ od stowa ,al. — kohl’, co oznacza dobrze oczyszczong
substancje.

Nalewki, oprécz waloréw smakowych, posiadaly
mndstwo wlasciwosci leczniczych. Dlatego tez od czaséw
upowszechnienia si¢ destylowanego alkoholu towarzysza
nam wszelkiego rodzaju mikstury i eliksiry sporzadzane
w celach medycznych. Mozna nawet pokusi¢ si¢ o stwier-
dzenie, ze nalewki staly si¢ polaczeniem przyjemnego
z pozytecznym. Niektére z nich, jak np. sporzadzane
z owocow lub przypraw korzennych, nie tylko wybor-
nie smakuja, ale moga takze wplyna¢ na poprawe zdro-
wia. Inne, dla ktérych baza sa réznego typu ziota, przede
wszystkim lecza.

Rosolisy i okowity

W XVI wieku we Wloszech powstata pierwsza na-
lewka przeznaczona do zwyklej konsumpcji. Bylo to ro-
soglio, czyli spirytus z olejkiem rézanym, w Polsce znany
pod nazwa rosolis. Nalewki pojawily si¢ na ziemiach pol-
skich w potowie XVII wieku, kiedy upowszechnita si¢
u nas sztuka destylacji. Szybko odkryto, ze wcale nie jest
tatwo otrzymac¢ wysokiej jakosci okowite (tac. agua Vira
— inaczej gorzatke — staropolskie okreslenie wysokopro-
centowego napoju alkoholowego, ktéry produkowano
ze zb6z i ziemniakéw). A poniewaz wigkszo$¢ produko-
wanej w tamtych czasach gorzatki nie nadawata si¢ do
wypicia w stanie nieprzetworzonym, chcac zneutrali-
zowa’ nieprzyjemny smak oraz zapach zaczgto dodawacé
do niej najintensywniejsze aromatyczne ziota, miody
i wreszcie owoce.

Nalewki sa obok miodéw pitnych, najbardziej charak-
terystycznym polskim napojem alkoholowym, najwyzsza

B VADEMECUM WYTWORCY

Hycka nadbuzariska - woj. lubelskie

forma szlachetnych trunkéw, ktdre nie maja nawet thuma-
czenia w stownikach jezyka angielskiego. Polskie nalewki
to co$ wigcej niz tylko znakomite alkohole. To wspomnie-
nie calego bogactwa polskiej kultury narodowej, tradycji
szlacheckich i ziemianiskich dworkéw, goscinnosci ich
mieszkanicéw, zasobnosci spizarni oraz sadéw, ogrodéw,
pol czy laséw, z ktdrych pochodzg surowce do ich wytwa-
rzania.

Juz od czaséw Henryka Walezego na ziemiach pol-
skich, w magnackich patacach oraz szlacheckich dwor-
kach — otrzymywano z owocéw oraz czystego spirytu-
su znakomite kordialy, ktére lezakowano w ciemnych
piwnicach do osiagnigcia petnej dojrzatosci. Kazdy dom
posiadat pilnie strzezone przepisy na najlepsza wisniéw-
ke, malinéwke, sliwkowke, porzeczkéwke, zurawinéwke,
orzechéwke czy jarzebiak. Natomiast w wiejskich gospo-
darstwach domowych pani domu uczyta cérki sporza-
dzania i stosowania naturalnych lekéw, gdyz osiagnigcie
tych umiejetnosci na réwni z nabytymi przez nig innymi
zdolno$ciami kulinarnymi — czynito dziewczyne gotowa
do wydania za maz.

Wyjatkowe i specyficzne cechy nalewek, a przede
wszystkim ciagle zywa tradycja ich wytwarzania na zie-
miach polskich sprawily, ze wspélczesnie zalicza si¢ je do
grupy charakterystycznych regionalnych specjatéw kuli-

Nalewka to wyciag alkoholowy, zwany po
tacinie tinctura. Jest sporzadzany z owocéw,
kwiatow, korzeni lub ziot, badz mieszaniny
sktadnikéw, w ktérym najczesciej zawartosc
alkoholu ksztattuje sie na poziomie 40-45%.
Nalewki sporzadza sie w procesie maceracji,

tzn. poprzez zalanie sktadnikéw alkoholem
(spirytus lub bimber). Czesto stodzone sa
miodem lub syropem cukrowym. Dzielg sie
na ziotowe, owocowe, kwiatowe i mieszane.
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Bogactwo smakdw polskich nalewek

narnych, ktdre zarejestrowane sa na krajowej Liscie Pro-
duktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi. Obecnie na LPT znajduje si¢ okoto 60 nalewek z ca-
tego kraju, a wéréd nich takie specjaly jak ,Likier karko-
noski”, ,Dziggieléwka”, ,Bulimaczka”, ,Kordiat zurawi-
nowy krasnicki”, ,Nalewka Deptucha z koziego mleka”,
,Krupnik z Grebkowa”, ,Nalewka zenicha”, ,,Kaszubska
nalewka bursztynowa”, ,Jagodzica po kociewsku”, ,Kam-
cia’, ,Niedzwiedziéwka”, ,Benedyktynka”...

Turystyka smakowania

(ang. rasting tourism) w czasach globalizacji na ryn-
ku gastronomicznym staje si¢ coraz modniejsza, a w jej
obrebie mozemy wyrézni¢ turystyke zywnosci (ang. food
tourism) oraz turystyke napojéw (ang. beverage tourism
lub drink tourism). W obydwu przypadkach motywem
podjecia podrézy przez turyste — smakosza (ang. foodie)
powinna by¢ cheé poznania i skosztowania wybranych
specjatéw kulinarnych.

Na zdjeciach od lewej:
Nalewki staropolskie — woj. mazowieckie; nalewka orzechowa - woj. opolskie; nalewka z czornyj porzeczki z otminego ogrédka — woj. $laskie

Wyjatkowymi trunkami, ktére moga stanowi¢ moty-
wacj¢ do podjecia podrézy kulinarnych w zakresie pozna-
wania narodowych alkoholi na $wiecie sa: whisky w Szko-
qji, whiskey w Irlandii, gin w Wielkiej Brytanii, jenever
w Holandii, tequila w Meksyku, sake w Japonii, rum na
Jamajce, Barbadosie, Dominikanie oraz Kubie, cachaca
w Brazylii, grappa we Wloszech, orujo w Hiszpanii, czacza
w Gruzji, pastis we Frangji, arak w Syrii, Libanie, Izraelu
i Palestynie, ouzo w Gregji, raki w Turcji, rakija w Bosni
i Hercegowinie, Bulgarii, Chorwacji, Serbii, Czarnogérze
i Macedonii, pdlinka na Wegrzech i Rumunii, wodka czy-
sta w Rosji, a takze bimber/ §liwowica/ rosolisy i nalewki
w Polsce.

Polska turystyka nalewkowa,
czyli tynkturoturystyka

Zdaniem D. Orfowskiego i M. Wozniczko, mozna
zdefiniowal, jako tematyczne podréze do miejsc styngcych
z produkcji nalewek, w czasie ktdrych tynkturoturysta od-
wiedza przynajmniej jeden punkt zwigzany z ich produkcjg,
1j.: gorzelnig, lokalng manufakture czy gospodarstwo agrotu-
rystyczne specjalizujqce si¢ w sporzqdzaniu nalewek. Mito-
Snik regionalnych napojow alkoholowych ma tam mozliwos¢
zdobycia praktycznej wiedzy w formie warsztatow nalewkar-
skich Iub uczestniczy w imprezie o profilu nalewkowo—ku-
linarnym w postaci konkursu, festiwalu, swigta, a w czasie
ich trwania ma okazj¢ degustowaé rozmaite nalewki oraz
bezposrednio zakupic do domu u nalewkarza gotowy trunek
Jako kulinarng pamiqtke turystyczng z regionu.

Amatorzy lokalnych napitkéw moga si¢ wybra¢ w aro-
matyczng podréz na wyprawe szlakiem malych gorzelni
lub wydarzen, ktérych gléwnym motywem sa nalewki.
Wyjazdy mozna polaczy¢ z degustacjg innych lokalnych
trunkéw np. miodéw pitnych lub win oraz typowych po-
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Krambambula - nalewka korzenna - woj. pomorskie

traw regionalnych, zwiedzaniem obiektéw zabytkowych
i wspétczesnych, a przede wszystkim ze zglebianiem tajni-
kéw produkeji polskich alkoholi.

Tynkturoturysci, bedacy mitosnikami wszelkiego
rodzaju nalewek owocowych, ziotowych i kwiatowych,
moga uczestniczy¢ na terenie Polski w rozmaitych festi-
walach, turniejach i konkursach poswigconym tym wy-

jatkowym trunkom, jak np:

* ,Festiwal Nalewek i Win Owocowych” w Toruniu;
»  Festiwal Nalewki Kaszubskiej” w Kartuzach;

* ,Dzikowski Festiwal Nalewek” w Tarnobrzegu;

* ,Turniej Smakéw Regionalnych Nalewek” w Narolu;

e ,Ogodlnopolski Turniej Nalewek Galicyjskich” w De-
bicy;

* ,Ogdlnopolski Turniej Nalewek Kresowych” w Kazi-
mierzu Dolnym;

* ,Ogdlnopolski Turniej Nalewek” w ramach ,Euro-
pejskiego Festiwalu Smaku” w Lublinie;

* ,Konkurs Polska Nalewka Roku” w ramach ,Ogél-
nopolskiego Festiwalu Dobrego Smaku” w Poznaniu;

e Konkurs Nalewka Roku” w ramach Festiwalu Sma-
ku w Grucznie.

Istotng rol¢ w promocji turystycznej regionalnych
nalewek odgrywa réwniez organizowany przez Polska
Izbe Produktu regionalnego i Lokalnego ogélnopolski
konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Re-
gionéw”, ktory ukazuje, jak olbrzymi i niewyczerpalny
jest potencjal polskich regionalnych produktéw alko-
holowych. Warto takze wspomnie¢ o fantastycznej i jak
do tej pory jedynej wystawie muzealnej zatytutowanej

Bl TURYSTYKA KULINARNA

»Nalewki. Trunki dla zdrowia i przyjemnosci”, ktéra
miata miejsce na przetomie 2008/2009 roku w Muzeum
Etnograficznym im Marii Znamierowskiej—Priifferowe;j
w Toruniu. Pomystodawczynia wystawy byla wybitna
etnograf Grazyna Szelagowska, ktéra za gléwny cel po-
stawita sobie, aby przyblizy¢ wszystkim zwiedzajacym
w bardzo przystepny spos6b kulinarng wiedzg¢ na temat
historii nalewek i roli tych trunkéw w polskiej kulturze
oraz tradycji.

Postulujemy zatem by termin ,nalewka” jako dobro
narodowe byt prawnie chroniony, jak nazwa ,,szampan”
czy »koniak” we Frangji. Spogladajac na poczynania in-
nych krajéw w zakresie doceniania narodowego dziedzic-
twa kulinarnego — warto, zeby jak najszybciej ruszyly

Nalewki - trunki dla zdrowia i przyjemnosci. Wystawa czasowa w Mu-
zeum Etnograficznym w Toruniu

prace w Polsce, aby mozna bylo wpisa¢ polskie nalewki

na $wiatowa List¢ Niematerialnego Dziedzictwa Kultu-

rowego UNESCO, jako ,Szlachecka i chlopska tradycja

sporzqdzania nalewek oraz jej kulturowo—spoteczny kontekst
spozywania w Polsce’.

dr inz. Dominik Orlowski,

Wyisza Szkota Turystyki i Jezykéw Obcych w Warszawie

dr inz. Magdalena Wozniczko,

Wyzsza Szkota Ekologii i Zarzadzania w Warszawie

Fot. Dominik Orfowski
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OD MIERZEI
DO MIERZEI

Mierzeje Wislana od Mierzei Helskiej (zwanej inaczej
Pétwyspem Helskim) dzieli Zatoka Gdanska. Gdyby
te odlegtos¢ pokona¢ woda, droga zajetaby niewiele
czasu. Lagdem jedzie sie znacznie dtuzej, niewazne czy
samochodem, czy tez autobusem z przesiadka na po-
ciag. A warto pokonac te trase, zeby skosztowac dan
w dwéch niezwyktych restauracjach.

Cztery Wiatry

Nowa Karczma, osada potocznie zwana Piaskami,
lezy prawie na granicy polsko-rosyjskiej. Od magicznej
linii dziel ja 3, moze 4 kilometry. Kiedy$ samodzielna,
od 1991 r. jest czgscia Krynicy Morskiej. Wies od zawsze
rybacka, od wielu lat takze turystyczna. Cicha i trochg za-
pomniana zyskata popularno$¢ dzigki powiesciom Joanny
Chmielewskiej i szeptanej reklamie ,,tu mozna odpoczac”.

Od maja do wrzesnia turystéw tu wielu, korzystaja
z sezonowych restauracji i baréw. Ale restauracja ,,Four
Winds” ma pelno gosci przez caly rok. Stawa jej kuchni
niesie si¢ daleko i w weekendy trzeba rezerwowac stolik,
aby zje$¢ to, co serwuje.

Karol Urbanowicz, w jednej osobie wlasciciel, restau-
rator, hotelarz, kucharz opowiada o historii tego miejsca.

Tradycyjny rosét z wegorza z pierozkami

2 kg sSwiezego wegorza, 2 peczki wtoszczyzny,

2 duze przypalone cebule, sél, pieprz do smaku;

sktadniki na pierozki: maka, wiejskie jajo, woda,

podroby wegorza, sdl, pieprz, odrobina czosnku

jedna cebula. Palone warzywa: odrobina pora,

selera, marchewki. Przygotowanie: warzywa wsta-

wi¢ do wody i gotowac na Srednim ogniu; sprawic¢

wegorza, z gtéwek wyjac oczy i skrzela. Gtowki

i ogonki odkroi¢, gotowa¢ razem z warzywami

przez okoto 2 godziny. Pozostata czes¢ wegorza

pokroi¢ w dzwonki i na ostatnie 30-45 minut wrzu-
ci¢ do wywaru. Gotowac¢ na matym ogniu.

W miedzyczasie z maki, jajek i wody

przygotowac ciasto na pierogi.

Farsz: watrébke wegorza i serca

pokroi¢ i podsmazy¢ (srednio) do-

dajac odrobine cebuli, czosnku, soli

i pieprzu. Zrobi¢ pierozki (5-6cm)

i ugotowac w lekko posolonej wo-

dzie. Warzywa pokroi¢ w bardzo

cienkie paseczki i wysuszy¢ w piekar-

niku. Esencjonalny rosét podac¢ w talerzu do zupy

z 3 pierozkami, jednym dzwonkiem wegorza, na
koniec udekorowac palonymi warzywami.

Karol Urbanowicz

Rodzice kupili zrujnowany budynek starej jadtodajni 25
lat temu. Wiele wysitku i pracy wlozyli, aby stworzy¢
podwaliny restauracji — bistro i sasiadujacego z nig pen-
sjonatu. Zanim przyjechali do Piaskéw, prowadzili przez
wiele lat bary i restauracje. Ojciec, Zbigniew, miat duze
do$wiadczenie — kucharzyl na ,Batorym”. Sam Karol
moéwi, ze od 11 roku zycia wychowywal si¢ w kuchni.
Potem studiowal (takze zaocznie Hotelarstwo i Turystyke
w Szkole Morskiej), trochg jezdzit po $wiecie, az osiadt
w Piaskach: ,Mysle, ze Piaski sa dla wielu ludzi, réwniez
dla mnie, miejscem, w ktdrym chce si¢ by¢, do ktérego
si¢ zmierza... JesteSmy w miejscu, w ktérym koriczy sig
polska czgs¢ Mierzei Wislanej. Postugujac sig dalej ta sym-
boliczng retoryka mozna rzec, ze tu gdzie si¢ wszystko
koficzy, wszystko si¢ tez zaczyna... Tu zbiegaja si¢ i stad
rozchodza sie kierunki w cztery strony §wiata ” .

W pamig¢tnym roku 2004 zaczela si¢ kapitalna prze-
budowa calego obiektu i dopiero osiem lat pézniej bu-
dynek zyskat obecny ksztalt, a restauracja obecna nazwe.
Dwa lata pézniej uruchomiony zostat hotelik. Od 2015
Karol jest nie tylko wiascicielem ,Four Winds”, ale tez
szefem kuchni. Kocha gotowad, to jego pasja i praca.
Méwi: Wychowatem si¢ w rodzinie z tradycjami kulinar-
nymi. Wiem, co to znaczy Dobre jedzenie (przez wielkie
,D”) — prawdziwe, naturalne, zwigzane z regionem, eko-
logiczne, pachnace... Znam nowoczesne trendy i z nich
tez czerpi¢.” Najbardziej lubi gotowaé zupy, przyrzadzaé
ryby i desery.

wrzesien 2017



Specjaty z Four Winds

W duzym stopniu restauracj¢ zaopatruj¢ w produk-
ty z ekologicznych upraw — opowiada Urbanowicz —
Z zutawskich gospodarstw zakupujemy jabtka, maliny,
warzywa, midéd. Od znajomego hodowcy pasjonata ku-
puj¢ ekologiczny dréb i jaja (kurze i bazancie). Takze
ser Starozutawski — Werderkase znalazt kilka zastosowan
w naszym menu. Sami pozyskujemy z okolicznych laséw
grzyby, berberys, sok z brzozy, buczyne, mtode pedy dzi-
kiego chmielu, dzikie jezyny, lesne poziomki, kwiat lipy,
boréwki, mlode owoce jalowca i niektére ziota, ktdre
stuza nam jako przyprawy. Jezdzg na targi z zywnoscia
regionalna, szukam inspiracji w starych, pomorskich
przepisach

Potrawy w karcie s3 sezonowe, a w niej kréluja ryby.
Wszystkie ryby, poza halibutem, kupuja z miejscowych
potowéw! To bardzo waine, aby gos¢ poczut smak $wie-
zej ryby od pierwszego kesa. Doktada wszelkich staran,
aby serwowaé rybe $wieza! To bardzo pracochtonne, ale
w efekceie bardzo proste — jest kluczem sukeesu restauraciji.

Gos$ciom pan Karol poleca zupy rybne: Regionalna
Zupe Rybna z Sandacza; Zupe z Lina 2'la flaczki, Rosét
z wegorza. Poleca dania: Turbota w $wiezych pomidorach
z czosnkiem i natkg pietruszki — uwaza, ze z prostego po-
taczenia tych sktadnikéw plynie finezja, ktéra moze zasko-
czy¢. Sandacz po rybacku to autorska kompozycja oparta
na rybie w sosie $mietanowo-cebulowym. Loso$ w sosie
homarowym — danie, w ktérym delikatny smak homara
idealnie komponuje si¢ z fososiem, z dziko zyjacym Lo-
sosiem Battyckim. A na koniec listy rybnych smakotykéw
klasyczny Wegorz w sosie koperkowym.

Smaki ,,Gryfona”

Mierzeja Helska (kaszb. Hélsk6 Sztremlézna; niem.
Halbinsel Hela) — piaszczysty wat w ksztalcie kosy, dtugo-
$ci 35 km, bedacy ciagiem zalesionych wydm, utworzo-
nych przez wiatr i prad morski ptynacy na wschéd wzdtuz

polskiego brzegu — tyle encyklopedia. Mniej wigcej po-
srodku pétwyspu lezy Jurata.

Legenda glosi, ze Jurata, zmudzka bogini, zakocha-
ta si¢, wbrew woli ojca, boga Gorka, w ubogim rybaku.
Spotkata ja za to kara — jej podwodny bursztynowy patac
zostat roztrzaskany na kawatki, a jego okruchy do dzi$ od-
nalez¢ mozna na brzegu morza. Dzisiejsza Jurata to osada
nadmorska — z jednej strony ma Zatoke Pucka, z drugiej
Battyk. Kurort nadmorski z pi¢cioma letnimi kapieliska-
mi morskimi, portem morskim i trzema przystaniami
morskim. Od momentu zatozenia, w 1928 roku, stata sie
miejscem wakacyjnych spotkar elit finansowych, intelek-
tualnych i artystycznych z calego kraju. I tak zostato do
dzisiaj.

W $rodku starej Jastarni (tzw. Puckiej) niedaleko ko-
$ciofa jest ulica Krétka i to przy niej miesci si¢ restauracja
»Gryfon” paristwa Anny i Piotra Lisakowskich. Ma cha-
rakter sezonowy — jest czynna od czerwca do 15 wrze-
$nia. Dom, w ktérym si¢ miesci whasciciele wybudowali
od podstaw na rodzinnej dzialce. Oprécz restauracji jest
mieszkanie whascicieli, a bedzie jeszcze hotelik.

Piotr jest Kaszubg i kocha wszystko, co stad jest: tra-
dycje, obyczaje i kuchnig. Jest zawodowym kucharzem,
ma dyplom mistrza kucharza okr¢towego. Nadal ptywa
na statkach. Kocha dobrze jes¢ i lubi gotowaé. Jego mama
prowadzila pensjonat. ,,Gryfon” powstal z pasji do goto-
wania i tradycji rodzinnej a jego nazwa wywodzi si¢ z tra-
dycji kaszubskiej: gryfon (gryf) czyli czarny lew z orlim
dziobem i pazurami na zlotym tle to godio Kaszub. Jest
to lokal przyjazny calym rodzinom, bo dzieci sa tu mile

Rodzina Lisakowskich w komplecie Anna, Piotr, Bernadeta, Fryderyk i Ho-
norata

Specjaty z Gryfona
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widziane — gospodarze maja tréjke: Fryderyka, Bernadete
i Honorate. Z mysla o malych gosciach pierwsze pigtro
restauracji przygotowane jest specjalnie dla nich, barw-
ne wnetrze, zabawki, migkkie fotele i duzo bezpiecznego
miejsca do biegania. Jest menu przygotowane dla dzieci:
frytkj $3 gotowane, a potem smazone ($wieze, nie mrozo-
ne frytki nie chtong thuszczu, sa zdrowe i pyszne), a ryby
bez osci.

Niewiele jest lokali na wybrzezu, w ktérych bylby taki
wybér wy$mienitych regionalnych potraw kaszubskich,
jak réwniez specjaléw z rybami. W ,,Gryfonie” sa: toso$
(takze dziki toso$ battycki), fladra, dorsz, sledz, makrela
z grilla lawowego i z pieca. Ryby bez ttuszczu, w pachna-
cych ziotach, a najczeéciej do ryb prosto z morza... tylko
pieprz i sOl. Restauracja ma wtasng wedzarni¢ bezkomi-
nowa, sprzedaje réwniez péimiski przekasek rybnych
oraz gotowe, przygotowane na miejscu ryby na grilla.
Codziennie rano pieczony jest chleb, bulki i drozdzowe
paczki, wypieki mozna kupi¢ na stoisku przed restauracja.
Doswiadczenie i pasja kadry, odpowiedzialnos¢ w kre-
owaniu zywnosci i nowoczesne wyposazenie zaplecza to
atuty ,,Gryfona”.

Z karty go$¢ restauracji moze wybraé: tatara z bal-
tyckiego lososia, wedzonego dzikiego tososia, watrébki
i pasztet z dorsza, wedzonego wegorza szprotki z pie-
przem. Mozna zje$¢ $ledzia w wielu postaciach: z ko-
rzennej marynaty z sosem z zielonego chrzanu, opiekany
i marynowany z cebulka w domowej zalewie, klasyczny
— w $mietanie z jabtkiem i szczypiorkiem, marynowany
z pierzem i stodka cebulka, rolmops. Sa zupy marynarska
i rybna z réznych ryb morskich, a wéréd dani gtéwnych
krélujg. .. ryby: foso$ baltycki marynowany w rzymskim
kminie, dorsz z potrawka z pieczarek i sezonowymi wa-
rzywami, dorsz w migdatach, stek z halibuta, filet z fladry,
pierozki z fososiem lub dorszem.

W restauracji sprzedawane sa na wynos liczne, robio-
ne tu ryby w stoikach: §ledzie w korzennej marynacie,

Specjalnoscia Gryfona sa ryby
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Dorsz w sosie kurkowym na czarnej socze-
wicy

Skfadniki: filety z dorsza, czarna soczewica, kurki,
szalotka, biata cebula, $mietana, olej, masto, przy-
prawy: swiezo zmielone pieprz biaty i pieprz czar-
ny, liscie laurowe, ziele angielskie, sol.

Soczewice umy¢, zala¢ zimng wodg i moczy¢ przez
2 godziny. W garnku podsmazy¢ na masle drobno
pokrojona biatg cebule, wsypac odsaczong socze-
wice, wla¢ swieza wode, dodac lis¢ laurowy i ziele
angielskie. Gotowa¢ na sypko.

Sos: podsmazy¢ na masle szalotke pokrojong

w krazki, dodac¢ kurki i jeszcze smazy¢. Wlac¢ $mie-
tane, wsypac sél i biaty pieprz i smazy¢ az sos sie
zredukuje. -

Dorsz: filety dor-

sza posypac solg

i pieprzem czar-

nym i smazy¢ na

oleju skérg do

dotu. Kiedy ryba

zacznie sie ,zto-

ci¢”, dalej jg sma-

zy¢  polewajac

roztopionym ma-

stem.

Na talerzu utozy¢ soczewice, rybe, pola¢ sosem
kurkowym i ozdobi¢, najlepiej szczypiorem.

w zalewie koperkowo-cynamonowej; szprot w oliwie es-
tragonowej; watrobki i pasztet z dorsza.

W ,,Gryfonie” mozna zjes¢ regionalne, jastarnickie da-
nia: frekase — kurczak lub ryba w biatym sosie cytrynowym
z rodzynkami, flaczki z wegorza (ksyny), wegorz z sosem
koperkowym, polewke z dorsza, ryby na wegliszkach (so-
lone ryby smazone bezposrednio na weglu drzewnym).
Z r6zy pomarszczonej miejscowi robig wino, a pan Lisa-
kowski sos do deseréw. Warto pamigta¢ o ,jastarnickim
kolbosie” kietbasce wieprzowej, ostrej suszonej lub nie.

Piotr produkty kupuje w regionie, od statych, spraw-
dzonych producentéw. Ryby dostarczaja nieliczni juz
w Juracie rybacy lub sam je towi. Sigga nawet do 117-me-
trowej ,,Glebi Gdaniskiej”, serca Baltyku, aby ztowi¢ dzi-
kiego ososia. W lecie jest mato dorszy, wigc musi je mro-
1 7ié w sezonie ich poiowéw, pocieszajace jest, ze
na Baltyk wracaja makrela i ,marcowy $ledz”.

»Gryfon” nie tylko karmi, ale dostarcza wra-
zent kulturalnych. W sezonie koncertujg tu ar-
tysci stali, zaprzyjaznieni z wlascicielami oraz
przypadkowi, zachgceni pysznym jedzeniem
i atmosfera.

Tekst Grazyna Kurpinska

Zdjecia: I.Byszewska i archiwum restauracji
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SMAKI MIERZEI

W potowie lipca, w Krynicy Morskiej Piaski mial
miejsce Festiwal Kulinarno-Historyczny ,,Smaki Mierzei
— Smaki Piaskéw”. Impreza otrzymata patronat naszej
Izby. Podczas wydarzenia zostaly pokazane najdawniejsze
tradycje ryboléwstwa i bursztynnictwa. Miala tez miej-
sce kulinarna i filmowa podréz w czasie. Prébowano po-
traw wedlug $redniowiecznych przepiséw w krzyzackiej
karczmie — dziczyzny i ryb, smakowano specjaly kuchni
Mennonitéw — osadnikéw Zutaw: raki i ryby, wedzone w
drewnianych beczkach. Byly pokazy kulinarne i konkurs
dla tych, ktérzy lubia gotowal. W sobotni wieczér miesz-

kaicy Piaskéw i turysci odbyli sentymentalna podréz
w przeszto$¢ na pokazie filméw dokumentalnych o Pia-
skach. Pojawili si¢ w nich tutejsi rybacy, z ktérych wielu
juz nie zyje, pokazane byly nieistniejace domy...

Podczas calego Festiwalu odbywat si¢ Jarmark Produk-
téw Regionalnych z Mierzei i Zulaw, gdzie sprzedawano
pyszne sery i wedliny oraz kiszone ogérki, kalafiory, cuki-
nie, buraczki. Wszystkie produkty wytwarzaja cztonkowie
Stowarzyszenia Zufawskie Smaki. Byla tez strefa gastro-
nomiczna, gdzie miejscowi rybacy sprzedawali wedzone
ryby i przetwory z ryb. I edycja Smakéw Mierzei za nami,
mamy nadzieje, Ze impreza na trwale wpisze si¢ w tutejszy
kalendarz.

przywiozto same smakowitosci
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jaznionym cudzoziemcom.

LEKSYKON ZABYTKOW ARCHITEKTURY KRESOW pétnocno-wschodnich (Arkady)

Magda i Mirek Osip-Pokrywka

Album, ktéry jest jak sentymentalng podréza po Kresach. Autorzy przedstawiajg najcenniejsze
zabytki i polskie pamiatki na terenie dawnych Kreséw Wschodnich, znajdujacych si¢ obecnie w gra-
nicach Litwy i Biatorusi, Inflant w granicach Lotwy i Prus w granicach obwodu kaliningradzkiego
(Rosja). Kiedy$ w granicach Rzeczypospolitej Obojga Narodéw Sa wsréd nich zaréwno budowle sa-
kralne, patace i dwory, jak i domy mieszkalne i zabudowania gospodarcze, mosty, cmentarze i $wia-
dectwa polskiej kultury — ponad 550 zabytkéw. A takze 560 zdje¢ obrazujacych ich stan obecny.

tof Zywczak

CZTERY SZTANDARY I JEDEN ADRES. Historia ze Spisza (Wydawnictwo Literackie) Lu-

dwika Wiodek

Mato kto zna ten region, pofozony na pograniczu polsko-stowackim, kraing wielu kultur. Do II

PEJZAZ W MALARSTWIE POLSKIM (Arkady) Elzbieta Leszczyriska

To pierwszy taki album w historii sztuki, prezentujacy krajobraz polski w malarstwie. Autorka
pokazuje zmiany w szuce pejzazu od $redniowiecza do XXI wieku. Kazda epoke poprzedza krétki rys
historii pejzazu w sztuce europejskiej. Bogate w tres¢ omdwienia zawieraja opisy twérczosci artystow,
komentuja wybrane obrazy i zwracaja uwagg na do historyczne epoki, w ktérej powstaly. Pigkne
reprodukcje sa podstawa tej ksiazki, a angielska wersja tekstéw pozwala na sprezentowanie jej zaprzy-

KUCHNIA KLASZTORNA. Tajemne receptury (Wyd. Dragon) Dorota Dabrowska i Krzysz-

W powszechnym mniemaniu kuchnia klasztorna uchodzi czgsto za synonim kuchni staropolskiej,
mocno zakorzenionej w naszej tradycji kulinarnej, odwotujacej si¢ do wielowiekowych doswiadczen
mistrzéw patelni i kadzidla. Siostrom i braciom jedzenie mialo zapewnia¢ sprawno$¢ fizyczna i umy-
stowa, miato by¢ proste i smaczne. Dla postronnych mialo posmak tajemnicy. W ksiazce sa przepisy,
nieraz zapomniane, niektdre nieco unowoczesnione, ktérymi z autorami podzielili si¢ zaréwno klasz-
torni kucharze, mnisi i $wieccy, jak i goscie refektarza.

wojny $wiatowej mieszkali tu obok siebie Polacy, Stowacy, Wegrzy, Niemcy, Rusini, Zydzi i Cyganie.
Pozostawili po sobie nieco utomna pamig¢ i liczne zabytki. Reporterka sigga do dokumentéw, do
wspomnien tych, ktérzy nadal tu mieszkaja i tych, ktérzy ze Spiszu wyemigrowali blisko albo bardzo |
daleko. Wspominaja arystokraci, mieszczanie, chlopi, przywotuja trudne wybory i zawiedzione na-

dzieje. Historia krainy, ktérej tak naprawdg juz nie ma. GaKa

® Samorzad Gminy Lubraniec oraz Parafia $w. Jana
Chrzciciela w Lubraficu na Dozynki Gminno-Powiato-
we oraz III Festiwal Kuchni Kujawskie;j.

® Starosta Ostrzeszowski, Burmistrz Miasta i Gminy
Ostrzeszéw na XII Ogdlnopolski Festiwal Pasztetnikéw
i Potraw z Gesi.

® Zachodniopomorski Osrodek Doradztwa Rolniczego
na XXX Barzkowickie Targi Rolne AGRO POMERA-
NIA.

©® Wojt Gminy Krzeszé6w oraz Dyrektor GOK w Krzeszo-
wicach na POWIDLAKI 2017.

® Marszatek Wojewédztwa Podkarpackiego na IV kon-
kurs Podkarpackie Smaki Mysliwskie 2017.

® Marszalek Wojewddztwa Mazowieckiego, Ksiadz Bi-
skup Plocki, Starosta Przasnyski oraz Wéjt Gminy
Przasnysz na Dozynki Wojewddztwa Mazowieckiego,
Diecezji Plockiej i Ziemi Przasnyskie;j.

® Wojt Gminy Korycin na Festiwal Dziedzictwa Kulturo-
wego.

® Regionalne Centrum Kultury Tataré6w Polskich, Fun-
dagja Tatarskie Towarzystwo Kulturalne oraz Agrotu-
rystyka Tatarska Jurta na IX Festiwal Sabantuj.

® Starosta Tatrzanski oraz Tatrzariska Agencja Rozwoju
na VIII Europejskie Targi Produktéw Regionalnych.

® Muzeum Regionalne i Urzad Miejski w Janowie Lubel-
skim oraz Janowski Osrodek Kultury na XV Festiwal
Kaszy GRYCZAKI.

® Prezes Zarzadu, Rada Nadzorcza oraz Pracownicy na
Jubileusz 60-lecia istnienia Spétdzielni Mleczarskiej ,,Mi-
chowianka” w Michowie.

® Jednostka Certyfikujaca ,PNG” na jubileusz 15-lecia
swojej dziatalnosci.

® Firma ,,Raz na Wozie” na Swicto Zalewajki w Buczku.

® Wojt Gminy Korycin na XXII Ogélnopolskie Dni Tru-
skawki.

® Dyrektor Podkarpackiego Osrodka Doradztwa Rolni-
czego na XIX Regionalng Wystawe Zwierzat Hodowla-
nych w Boguchwale.
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Polskie produkty wieprzowe ze znakiem , Jakos¢ Tradycja” to:

® surowiec najwyzszej jakosci
® sprawdzony proces produkgji
@ naturalne sktadniki i tradycyjny smak

Szukaj produktow wieprzowych ze znakiem ,Jakos¢ Tradycja”

TO JEDYNY POLSKI SYSTEM
CERTYFIKACJI PRODUKTOW TRADYCYJNYCH'!

Zapraszamy na spotkania w regionach
producentéw tradycyjnych wyrobéw wieprzowych

Informacje:
Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego
Tel. 519592 001;2269271 11
izba@produktyregionalne.pl www.produktyregionalne.pl

Projekt ,Polska wieprzowina gwarancjq jakosci i smaku” sfinansowany jest z Funduszu Promocji Miesa Wieprzowego
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BC COBICO certyfikuje

produkty regionalne i tradycyjne
w programie "Jakosc Tradycja"

JAKOSC

TRADYCJA
=

= %

Ponadto certyfikujemy:
« drob, wieprzowine i wedliny w systemie QAFP

» ekologiczng produkcje rolng oraz przetworstwo
i obrot produktow ekologicznych

« produkty regionalne i tradycyjne zarejestrowane jako
Chronione Ornaczenie Geograficzne ChOG; Chroniona Mazwa Pochodrenia ChNP
Gwarantowana Tradyoyina Specjalnosc GTS

= wieprzowine wysokiej jakosci w systemie PQS

= Integrowang Produkcje Roslin IPR

Cortyfikaty wydawane preez Bluro Certyfikacjl COBICD upowainiajg do ornaczania wyrobow przedstawionymi znakami.

www.cobico.pl

tel. (12) 632 35 71 | email: cobico@cobico.pl
COBICO Sp. z 0.0. | Przebieczany 529 | 32-020 Wieliczka
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