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Szanowni Panstwo!

Orwieramy kolejny numer ,Smaku i Tradycji” bar-
dzo waznym dla naszego sektora — Zywnosci regionalne;
i tradycyjnej — wywiadem z panem Janem Krzysztofem
Ardanowskim, Ministrem Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Bardzo waznym, gdyz duzo
Jest w nim o polskiej Zywnosci wysokiej jakosci i o tym, jak liczqcy jest to temat
dla polskiej polityki rolnej. Podobne jak p. minister, uwazamy ze polska zywnos¢
moze z powodzeniem konkurowac jakosciq takze na rynkach zagranicznych, co
widad bylo wyraznie w czasie prestizowego Forum Ekonomicznego w Krynicy. Pa-
wilon ministerstwa rolnictwa, KOWR, PIPRiL i Polskiej Ekologii, gdzie mozna
byto degustowac najlepsze polskie specjaty z oznaczeniami unijnymi, certyfikatami
wJakos¢ Tradycja” i ekologicznymi byt wprost oblegany (m.in. codziennie wyda-
wanych bylo kilkaset porcji ,Zurusiv Dziadunia” z firmy Ogrédek Dziadunia,
z ochotg degustowano tez najlepsze wedliny, sery, pieczywo i napoje)...

Potrzebne jest jednak wsparcie systemowe wytwdrcow i to wsparcie zapowiada
ragdowy ,,Plan dla wsi”. Cieszy nas takze zapowieds rozszerzenia mozliwosci
spraedazy réznym podmiotom produktéw wytwarzanych w ramach rolniczego
handlu detalicznego oraz podwyzszenie kwoty uzyskanych z tego tytutu przycho-
dow. Czekamy nadal na prawne rozwiqzania utatwiajgce rolnikom sprzedaz na-
pojéw alkoholowych z surowcéw pochodzacych z wlasnego gospodarstwa. Wiemy,
z2e takie rozwigzania sq przygotowywane w sejmowej komisji rolnictwa i rozwoju
wsi, mam nadgiejg, ze wkrdtce powstang odpowiednie ustawy i rozporzqdzenia.

Temat ten wywolany zostat przez kolejny finat ogélnopolskiego konkursu ,,Na-
sze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regiondw’, organizowanego juz po raz 18
przez PIPRi, pod honorowym patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
oraz Marszatkéw Wojewddziw. Wsréd nagrodzonych ,, Pertami 2018 produktow
gnalazgly si¢ takze wspaniate, unikatowe napoje regionalne, w tym doskonate na-
lewki ze wszystkich regiondw Polski. ..

Wielki Finat wlasnie przed nami — w Poznaniu, w czasie targéw ,Smaki
Regiondw”, bo jest to swigto produktéw regionalnych z catej Polski. W tym roku
Jjury konkursu bylo niezwykle hojne — przyznalismy az 59 , Peret” produktom i 15
potrawom. Pigé ,Kluczy do Polskiej Spizarni” otrgymato piec 0séb zastuzonych
dla rozwoju produkiow w regionach. Jak co roku, dzigkuje naszym partnerom
cgyli samorzqdom regionalnym oraz osrodkom doradztwa rolniczego. Oni wszyscy
wspierajq ten konkurs od pierwszej edycji.

Zachgcam takze do lektury tekstow o nowych trendach konsumenckich, o ko-
niecznosci czytania etykiet a takze o swietnych mleczarniach i restauracjach, kidre
cieszq si¢ wielkq renomgq dzigki jakosci swojej oferty.

Izabella Byszewska
Prezes Zarzqdu PIPRiL
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Numer dofinansowany z Funduszu Promocji Miesa
Wieprzowego w ramach projektu PIPRIiL
,Polska wieprzowina gwarancja jakosci i smaku"
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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 regio-
nalnych i lokalnych;

- Promuje te produkty;

- Inicjuje dziatania na rzecz zapewnienia wyzszej jako-
$ci produktow dostepnych na rynku;

- Dziafa na rzecz aktywnej polityki w zakresie wprowa-
dzania lokalnych i regionalnych produktéw do obrotu
gospodarczego;

- Promuje i wspiera inicjatywy gospodarcze swych
cztonkéw;

- Informuje konsumentéw o walorach produktéw
regionalnych i lokalnych.

Zarzad:
Prezes Zarzdu - |zabella Byszewska;
Wiceprezes Zarzadu - Jan Zwolinski.

Rada:
Jan Lisiecki - Przewodniczacy

Czlonkowie:

Alina Becla - Sekretarz, Aleksander Bednarski, Ireneusz
Beben, Marcin Bielec, Halina Dobrowolska, Jan Fotta,
Edyta Jaroszewska-Nowak, Ryszard Jaszczowski, Marcin
Just, Karol Majewski, Krzysztof Maurer, Zdzistaw Nowak,
Zdzistaw Pniewski, Tadeusz Przymus, Wojciech Radzi-
kowski, Stefan Stocinski, Stanistaw Staniszewski, Maria
Wojcik, Elzbieta Zawadzka.

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

Oddziaty regionalne PIPRIL:

Lubelskie: prezes —Tomasz Solis, kontakt: 504 162 617,
tsolis@o2.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 — Kazimiera Szymariska,
kontakt: 508 114 352, 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
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— Panie Ministrze, méwi Pan, ze jedng z szans dla
naszych rolnikéw jest produlkcja zZywnosci wysokiej ja-
kosci. Co Pan rozumie pod tym pojeciem?

Potencjat polskiego rolnictwa jest duzy. Produkujemy
wigcej niz wynosi nasze wewngtrzne spozycie. Stad stata
konieczno$¢ poszukiwania nowych rynkéw zbytu. Mam
pelng $wiadomo$¢, ze z wieloma krajami trudno nam
bedzie konkurowa¢ pod wzgledem ilosci produkowanej
zywnosci. Nie mamy takich warunkéw jak Ukraina, Ro-
sja czy USA lub Brazylia. Mozemy jednak wykorzysta¢
nasze inne atuty. Rozdrobnienie polskiego rolnictwa to
takze jego szansa. To mozliwos¢ réznorodnej produkgji.
To mozliwos¢ rozszerzenia produkeji zywnosci ekologicz-
nej, regionalnej i lokalnej. Dzi$ taka Zywno$¢ jest bardzo
poszukiwana przez konsumentéw. Od lat nasze produkty
cieszg si¢ uznaniem za swéj smak, aromat i jako$¢. Mamy
okazje¢ wykorzystaé te walory i na tej podstawie zbudo-
wac¢ wizerunek polskiej zywnosci. Dlatego ujelismy temat
zywnosci wysokiej jakosci w naszym Planie dla wsi. Rol-
nicy, wies, obszary rolne i produkcja zywnosci od poczat-
ku rzadéw PiS, a w rzeczywistosci od prezentacji naszego
Programu Rolnego, znajdowaly si¢ w centrum uwagi i sa
priorytetem dla obecnego rzadu.

— Rozumiem, ze za tym pdjdzie konkretne wsparcie
rozwoju tej produkcji?

Oczywiscie. Zmiany dotycza rolnictwa ekologiczne-
go, bo nie zamierzamy placi¢ za czyjes hobby, cho¢ jest
ono bardzo chwalebne, ale za konkretng produkeje, za to,
aby konsumenci mieli szeroka ofert¢ produktéw z tego
sektora. To nabywcy wyznaczaja trendy. Oni oczekuja
produktéw ekologicznych, ktére sa dostgpne, ktére daja
gwarangje, ze zostaly w okreslony sposéb wytworzone. Za
to s3 w stanie zaplaci¢ wigce;.

Podobnie wzmacniamy produkcj¢ wyrobéw tradycyj-
nych i regionalnych. Rozszerzamy mozliwosci sprzedazy
produktéw wytwarzanych przez rolnika we wlasnym go-
spodarstwie. Bedzie on mégt sprzedawa¢ je do okolicz-
nych restauracji, hoteli, gospodarstw agroturystycznych.
Zwigkszamy tez kwot¢ wolng od podatku. Teraz wynosi¢

Zywnos¢
wysokiej jakosci
naszym atutem

Rozmowa
z JANEM KRZYSZTOFEM ARDANOWSKIM
Ministrem Rolnictwa i Rozwoju Wsi

bedzie ona 40 tysigcy na rok, a powyzej niej podatek wy-
niesie tylko 2%.

Kolejna pomoc dotyczy wsparcia matych i $rednich
przetwdrcéw, ktdrzy beda chcieli eksportowaé swoje pro-
dukty. Beda powotani radcy rolni w kluczowych naszych
ambasadach, tam gdzie beda mozliwosci wejscia na dany
rynek. To beda osoby bardzo dobrze przygotowane, zna-
jace jezyki i posiadajace szeroka wiedzg na temat polskiego
rolnictwa i jego oferty sprzedazowe;.

— Duzo ostatnio mowi si¢ o innowacyjnosci. Czy
zywnosé wysokiej jakosci moze by¢ innowacyjna?

Innowacyjno$¢ w rolnictwie ma wiele aspektéw. Moze
np. przyczyni¢ si¢ do tworzenia nowych produktéw, ta-
kich jak zywno$¢ o podwyzszonych sktadnikach odzyw-
czych, ale musi przede wszystkim wynikad z potrzeb ryn-
ku. To takze tzw. rolnictwo precyzyjne, czyli stosowanie
maszyn i urzadzen sterowanych przez satelity. W rolnic-
twie wchodzi tez robotyzacja, nie tylko mechanizacja, ale
roboty, ktére zastepuja ludzi.

Inny aspekt dotyczy tworzenia nowych produktéw, ta-
kich jak zywnos¢ o podwyzszonych sktadnikach odzywezych
lub pozbawiona niektorych elementéw, np. dla diabetykéw.
To réwniez nowe sposoby przetwarzania zywnosci czy wy-
twarzanie produktéw o przedtuzonym terminie waznosci.

Innowacyjnoscia mozemy tez okresli¢ przywrécenie
tego co byto jeszcze do niedawna uwazane za stare i niepo-
trzebne — Zywno$¢ regionalng i tradycyjna, ktéra przezywa
obecnie swéj renesans.

Niezbedna jest takze innowacyjno$¢ w kuchni. Mamy
doskonate produkty regionalne i tradycyjne. Mamy stare,
dobre przepisy kulinarne, ale musimy, a wlasciwie musza nasi
kucharze stworzy¢ na tej bazie nowe, innowacyjne dania,
atrakcyjne dla wspétczesnych smakoszy. Tak zrobili Whosi
czy Skandynawowie. U nas obserwuje¢ poczatek tej drogi.

Mam nadziejg, ze podczas tegorocznej prezentacji
»omakéw Regionéw” na targach w Poznaniu bedziemy
mogli na ten temat szerzej porozmawiaé.

— Dzigkuje i liczg¢ na takq rozmowe.

Dzigkuje i do zobaczenia w Poznaniu.



ECO-STYLE

Targi Produktéw Ekologicznych, Tradycyjnych i Na-
turalnych 2018 w Kielcach zmienily nazwe, ale odbyly si¢
tradycyjnie — w kwietniu. W targach uczestniczyli czton-
kowie Izby, ktérzy promowali i sprzedawali swoje produk-
ty. Mozna byto kupi¢ wypieki Marii Siej, popi¢ sokiem
z Wiatrowego Sadu. Do pysznych pierogéw firmy Kowal
bardzo pasowaty nalewki Karola Majewskiego, a dla lubia-
cych mocniejsze trunki byly wodki regionalne firmy Fu-
rex. Do gérskich
wodek  pasowaly
sery z Bacowki
na  Wojciznie.
. OSM z Glucho-
wa i OSM z By-
chawy chwality
si¢ produktami ze
znakiem ,,Jako$¢
Tradycja”. Pach-
nace przetwory warzywne sprzedawal Ogrédek Dziadu-
nia, a Kazimierz Ciesla — swéj najlepszy, bo nagrodzony
sPerla” chrzan. Oddzial Mazowiecki Izby reprezentowat
Wojciech Radzikowski z wlasnym pieczywem i innymi
produktami z Mazowsza. W trakcie targéw odbyla si¢ de-
bata zwiazana z realizacjq dwéch projektéw ,Polskie pro-
dukty zbozowe gwarancja jakosci i smaku” oraz ,Polskie
mleko gwarancja jakosci i smaku” poswigcona produktom
nabiatowym i zbozowym.

Piknik Poznaj Dobra Zywnosé 2018

W sobotg 16 czerwca br. odbyt si¢ Piknik Poznaj Do-
bra Zywnos¢, organizowany przez Ministerstwo Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi. Juz po raz drugi byt na terenie War-
szawskich Wyscigéw Konnych na warszawskim Stuzewcu.
Piknik Poznaj Dobra Zywnos¢ to prawdziwe $wieto pol-
skiej zywnosci. Od lat cieszy si¢ duza popularnoscia wérdd
cztonkéw PIPRIL. W tegorocznym uczestniczyli: Bacéwka
na Majerzu Wojciecha Komperdy, Bar Maria Siej z Lu-
belszczyzny, Consonni z pysznymi ciastami i lodami. Fir-
my Eterno, Ogrédek Dziadunia, Sedina z Zachodniopo-
morskiego i Kazimierz Ciesla reprezentowaly przetwércéw

owocowo-warzywnych. Byt miéd — Bartnik Zuromirski,
byly pierogi — Krucjata Smaku, pieczywo — Piekarnia Ratu-
szowa. Nie zabrakto nabiatu, przywiezli je OSM z Glucho-
wa i OSM z Bychawy. Byly tez wyroby alkoholowe — piwa:
Browar Edi, Browar Koreb, Browar Kormoran, Nalewkar-
nia ,,Longinus” z nalewkami oraz Vin Kon z winami i cy-
drem. Pracownia Witrazy i Bizuterii Artystycznej ,,Galda”,
Danuty Charytoniuk reprezentowata r¢kodzieta.

Browariada i Festiwal Smakéw 2018

Po raz pierwszy Expo Mazury w Ostrédzie zorgani-
zowalo jedne targi pod nazwa ,Festiwal Smakéw — Bro-
wariadg, ktére do tej pory byly oddzielnymi imprezami.
W tym roku organizatorzy, chcieli stworzy¢ wydarzenie
wyjatkowe, ktére nie tylko miato przyblizy¢ odwiedzaja-
cym ofertg regionalnych producentéw piwa, ale tez zapre-
zentowa¢ skarby kulinarne Warmii i Mazur oraz innych
regionéw Polski.

Poczatek sierpnia byt upalny. W przeszklonych tar-
gowych halach trudno bylo wytrzymad i wystawcom,

i konsumentom. Kupujacy woleli przebywa¢ nad woda
niz w halach targowych. Dopiero po potudniu odwiedzali
targi. Z Izby w imprezie wziglo udziat tylko pig¢ firm.
Byly to: Ogrédek Dziadunia, LAZUR — Spétdzielczy
Zwiazek Grup Producentéw Rolnych, Oddzial Mazo-
wiecki PIPRIL i VIN KON.

Dozynki Prezydenckie 2018

Juz po raz ésmy Polska Izba
Produktu Regionalnego i Lo-
kalnego zostata zaproszona do
udzialu w Dozynkach Prezy-
denckich w Spale, w dniach 15-
16 wrzesnia br.

Kiermasz produktéw trady-
cyjnych i regionalnych — mozna
je bylo sprzedawaé — prezen-
towal sie okazale. Brali w nim {3
udzial  producenci zrzeszeni g
w PIPRIL, wytwarzajacy produk-
ty ze znakiem ,Jako$¢ Tradycja”.




Najliczniej byly repre-
| zentowane mleczarnie
z réinych zakatkéw
Polski: FZZPM w Pol-
sce ZUH ROBICO,
LAZUR - Spéldziel-
czy Zwiazek  Grup
Producentéw Rol-
nych, OSM Bychawa,
OSM Gtuchéw, OSM
Lowicz, OSM Wlosz-
czowa,  Spoéldzielnia
Mleczarska w Rospudzie, SSM Jana ze Sremu. Mozna
bylo napi¢ si¢ piwa regionalnego w browarach Edi i Ko-
reb, w Furexie byty alkohole bardzo procentowe. Pyszne
pierogi i wedliny mozna bylo zjes¢ i kupi¢ w Przedsie-
biorstwie Przemystu Migsnego Taurus. Ogrédek Dzia-
dunia przyjechat do Spaly ze Slaska, a Semco z oleja-
mi tloczonymi na zimno z Wielkopolski. Stoisko firmy
Polder zwracato uwagg fontanna z kajmaku. Wiatrowy
Sad zaprezentowal réznorodnos¢ sokdéw, zas Uzdrowisko
Busko-Zdréj S.A. — wodg mineralng i kosmetyki pro-
dukowane na bazie tej wody. Duze zainteresowanie fa-

komczuchéw wzbudzit gigantyczny kociot peten gulaszu
z dzika, przygotowany przez Teatr Kulinarny. Teatr zo-
stata zaproszony, a dzik dostarczony przez Polski Zwia-
zek Lowiecki, ktérego okazate stoisko przyciagato uwagg
dorostych i dzieci.

Drugi dzieri, niedziela, byt peten wrazeri — uroczysto-
$ci dozynkowe, pokaz nagrodzonych wiericéw, wystgp
Mazowsza. W godzinach popotudniowych Kiermasz
odwiedzili Prezydent RP z Matzonka. Obeszli wszystkie
stoiska, rozmawiali, probowali i kupowali. A wystawcy
fotografowali, fotografowali. ..

Smaki Regionéw 2018

Przed cztonkami Izby sg jeszcze tegoroczne targi Smaki
Regionéw, ktére odbeda si¢ w dniach 29.09.-1.10.2018
na terenie Miedzynarodowych Targéw Poznariskich
w pawilonie 3A. W trakcie targéw — 30 wrzesnia — be-
dzie Wielki Final konkursu Nasze Kulinarne Dziedzic-
two-Smaki Regionéw. Prawie w tym samym terminie, bo

1-4.10 br. sa targi Polagra Tech, Polagra Gastro i Taropak.

LUBELSKIE - NOWY ODDZIAL
REGIONALN Y PIPRiL

W kwietniu br. odbylo si¢ w Lublinie spotkanie, na kté-
rym zostal powotany Lubelski Oddziat Polskiej Izby Pro-
duktu Regionalnego
i Lokalnego. Obecni
na spotkaniu czlon-
kowie Izby wybrali
sposrod siebie wladze
Oddziatu.

Do zarzadu PI-
PRiL Oddzialu Lu-
belskiego weszli: To-
masz Solis — prezes
Zarzadu, Wioletta Wilkos — wiceprezes, Czlonkowie Za-
rzadu: Dorota Sawa, Ludwika Chamera, Tomasz Machon

Rada Oddziatu to: Bozena Lopucka, Jolanta Pecio,
Mieczystaw Janik, Feliksa Gorzkowska, Marek Jurycki.

™

ODDZIAL. MAZOWIECKI

Producenci, zrzeszeni w Oddziale Mazowieckim, sa cze-
sto zapraszani na réznego rodzaju imprezy, wystawy, targi.
W ostatnim czasie wystawcy mieli mozliwo$¢ zaprezento-
wania swoich produktéw — jakosciowej zywnosci tradycyj-
nej i lokalnej na wielu imprezach. Nie zabraklo produktéw
wytwarzanych przez producentéw z Mazowsza, kt6rzy za-
angazowali si¢ w promocj¢ zywnosci wysokiej jakosci.

Jednym z tego typu wydarzen byt XI Siedlecki Jar-
mark Swictego Stanistawa, ktérego organizatorem byt
Miejski Osrodek Kultury w Siedlcach. Tegoroczna edy-
cja odbyta si¢ 11-12 maja. Wséréd wyrobéw spozywezych
producentéw z mazowieckiego oddziatu byly m.in.: na-
bial z Okregowej Spétdzielni Mleczarskiej z Siedlec, pie-
czywo z Piekarni Ratuszowa Radzikowscy w Siedlcach,
olej rzepakowy Franciszka Keslera, nalewki z Nalewkarni
Longinus, pierniki ze Spétdzielni Socjalnej Ziota Siedlec-
kie, miody z pasieki Pachniczéwka, sery podpuszczkowe
Agnieszki Pigtki oraz sery kozie z gospodarstwa Eko na
Szerokim. Nie zabraklo rekodzieta i przepicknych haftéw
Heleny Dtugoteckiej, ktéra uatrakeyjnita swoje stoisko
warsztatami z rekodzieta.

Kolejnym wydarzeniem, w ktérym uczestniczyli pro-
ducenci Oddziatu Mazowieckiego byt Piknik Poznaj Do-
bra Zywnos¢ na Stuzewcu. Odwiedzajacy stoiska mieli
okazje skosztowania oraz zakupu konfitur z firmy rodzin-
nej Eterno, pieczywa z Piekarni Ratuszowa w Siedlcach
oraz nelewek z Nalewkarni Longinus, a takze oleju rzepa-
kowego Franciszka Keslera.

Stoneczny lipiec zacz¢lismy w Wegrowie, gdzie Mu-
zeum Zbrojownia na Zamku w Liwie oraz Lokalna Orga-
nizacja Turystyczna Wielki Gosciniec Litewski podczas
V Migdzynarodowego Turnieju Smakéw zorganizowali



kiermasz produktéw
3 regionalnych, sztuki
ludowej i rzemiosta.
Liczna grupa produ-
centéw wystawita si¢
na tej imprezie repre-
zentujac  regionalna
zywno$¢ z Mazowsza:
firma Bekon z Rado-
mia, Grzegorz Odalski (Czosnek Latowicki), Nalewkar-
nia Longinus, Pasieka Pachniczéwka, Piekarnia Ratuszo-
wa Radzikowscy, Spétdzielnia Socjalna Ziota Siedleckie,
Franciszek Kesler, Skarby-Natury, Eterno.

Sierpieni oraz wrzesieni to czas licznych dozynek i im-
prez lokalnych. Jednak nie zabraklo czasu na udziat we
wspdlnych imprezach takich jak: Dniz Doradztwem Rol-
niczym w Siedlcach, Mazowieckie Swicto Chleba w We-
growie, Rodzinny Piknik w Wawrze, Dozynki Wojewddz-
twa Mazowieckiego w Sierpcu.

Oddzial Mazowiecki dba o poszerzanie grona swoich
cztonkéw. Mito nam poinformowac ze w sierpniu br. do
Oddziatu przystapita pani Agnieszka Pigtka z gm. Osieck.
Sery Zagrodowe to rodzinne gospodarstwo rolne, ktére
prowadzi produkcje mleka.

Wyjazd studyjny

W sierpniu (9-10.08. br.) Oddzial Mazowiecki zor-
ganizowat wyjazd studyjny dla Cztonkéw Sieci Dziedzic-
twa Kulinarnego Mazowsza, cztonkéw oddziatu i zapro-
szonych gosci. Przedsiewzigcie to bylo realizacja zadania
ogloszonego przez Samorzad Wojewddztwa Mazowiec-
kiego pod tytutem: ,,Wizyta studyjna u producentéw na-
lezacych do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze”,
ke6ry dziatanie to wspétfinansowat.

W wyjezdzie i spotkaniach ,na trasie” udzial wzigli
producenci, cztonkowie Sieci, i przedstawiciele instytucji
popularyzujacych wiedzg dotyczaca zywnosci regionalnej
i naturalnej, dziedzictwa kulinarnego, turystyki oraz roli
tej zywnosci w dietetyce. Celem spotkan byta integracja
cztonkéw Sieci oraz wymiana wiedzy praktycznej doty-
czacej wytwarzania zywnosci metodami tradycyjnymi.
Omawiane tematy dotyczyly réwniez promocji, sprzeda-
zy. Wymieniano doswiadczenia, dyskutowano.

Podréz rozpoczeta si¢ w Gosciricu Gozdzie-
jewskim w Katach Gozdziejewskich Drugich
u Bogustawy Retekowskiej, w malowniczej
zagrodzie edukacyjno-kulinarnej nalezacej do
szlaku Wielkiego Goscinica Litewskiego. Tu-
taj poznali si¢ wszyscy uczestnicy i rozpoczeli
dyskusj¢ — trwajaca przez caly wyjazd — na te-
maty zwiazane z kulinariami i dziedzictwem
kulinarnym. Wizytujacy prébowali potraw re-
gionalnych przygotowanych przez gospodarzy.
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Degustacje zakoriczyla Debska Kawa Zoledziéwka, pijana
niegdys przez Fryderyka Chopina.

Kolejnym miejscem wedréwki byt Zaktad Przetwér-
stwa Ekologicznego Mleka Koziego w Rososzy gm. Ce-
gléw. Uczestnicy wyjazdu obejrzeli hodowle kéz i pro-
bowali wyrobéw z mleka koziego: sery, twarogi i mleko
kozie. Gospodarstwo posiada certyfikat ekologicznej
produkgji.

Podrézujac w strong Restauracji Zascianek Polski, od-
wiedzili Jeruzal, czyli wie§ Wilkowyje z serialu ,,Ranczo”.
Whascicielka regionalnej restauracji w Siedlcach, Bozena
Polak-Stojanova, opowiadata o regionalnych potrawach,
ktére mozna zje$¢ w jej restauracji.

Kolejnym  etapem
podrézy bylo Muzeum
Ziemianstwa w Dabro-
wie, prowadzone przez
Muzeum  Regionalne
w Siedlcach. W tym
malowniczym miejscu,
z  odrestaurowanym

zespolem  patacowo-
-dworskim,  dyrektor
Stawomir  Kordaczuk

opowiedziat histori¢ ze-

spotu i ludzi, ke6rzy tu zyli. Nieopodal Dabrowy, w Sarna-
kach, znajduje si¢ Gospodarstwo Pafistwa Zawistowskich,
ktérzy prowadza ekologiczny sad i przetwarzaja owoce na
nalewki, ocet jabtkowy oraz przepyszna szarlotke. Wieczor
i noc spedzilismy w zabytkowym Dworze Moscibrody. Byto
ognisko i rozmowy, a potrawa wieczoru byl Karp Dworski
pieczony z cebulka.

Kolejny przystanek na trasie to Piekarnia Ratuszowa
Radzikowscy w Siedlcach. Wojazujacy poznali ponad
80-letnia histori¢ zaktadu opowiedziana przez Wojciecha
Radzikowskiego, wspétwlasciciela piekarni. Goscie sma-
kowali chleby razowe zytnie na zakwasie: Razowy Ratu-
szowy i Razowiec Marszatkowski z Siedlec. W saloniku
piekarni dyrektor Kazimierz Porgbski przedstawit prezen-
tacje dotyczaca Sieci Dziedzictwa Kulinarnego, a Andrzej
Siemaszko, reprezentujacy Urzad Marszatkowski Woje-
wodzewa bodzkiego, portal turystyczno-kulinarny www.
smakipolski.eu.




Kietbasa krakowska sucha staropolska
| czosnek galicyjski z unijnymi oznaczeniami

Kolejne dwa polskie produkty zostaly wpisane

do rejestru Komisji Europejskiej, tworzonego

w ramach europejskiej polityki jakosci i ochrony
produktéw regionalnych i tradycyjnych. Od tej chwili
Polska ma 42 takie zarejestrowane produkty.

Wytwarzanie, ochrona i promocja zZywnosci wyso-
kiej jakosci odgrywaja w paristwach Unii Europejskiej
znaczacg rolg. Gléwnymi celami unijnej polityki podno-
szenia jakosci zywnosci sa: promowanie zréznicowanej
produkcji rolnej, ochrona nazw produktéw przed nad-
uzywaniem i imitacjg oraz pomaganie konsumentom
w zrozumieniu szczegdlnego charakteru zarejestrowa-
nych produktéw.

Znakami stuzacymi do identyfikacji produktéw
rolnych i $rodkéw spozywezych sa: Chroniona Nazwa
Pochodzenia i Chronione Oznaczenie Geograficzne
— podkreslajace zwiazek migdzy jakoscia a miejscem
pochodzenia produktéw oraz Gwarantowana Tradycyj-
na Specjalno$¢ — wyrézniajaca ich tradycyjna metodg
produkgji. Instrumenty te zapewniajg ochron¢ produ-
centéw przed nieuczciwa konkurencjg i pozwalajg im
promowa¢ swoje wyroby. Jednoczesnie informuja kon-
sumenta o specyfice i unikatowosci tych produktéw.
Procesom tym towarzyszy ochrona dziedzictwa kulinar-
nego i kulturowego, promocja tradycji i rozpowszech-
nianie jej w Europie.

Przyznanie Chronionej Nazwy Pochodzenia, Chro-
nionego Oznaczenia Geograficznego oraz Gwarantowanej
Tradycyjnej Specjalnosci jest oficjalnym potwierdzeniem
wysokiej jakosci i gwarancja pochodzenia produktéw.
Umieszczony na etykiecie produktu symbol jednego
z trzech certyfikatéw gwarantuje wyjatkows jako$¢ pro-
duktu, wynikajaca ze specyficznych uwarunkowarn regio-
nalnych, historii czy tez unikatowej tradycji wytwarzania.

Chroniona Nazwa Pochodzenia ozna-
cza nazwe produktu pochodzacego z okre-
$lonego regionu, miejsca lub kraju. Jakos¢
i cechy charakterystyczne tego produktu s
wynikiem oddziatywania $rodowiska geo-
graficznego, na ktére sktadajq si¢ zaréwno czynniki natu-
ralne, jak i ludzkie. Chroniona Nazwa Pochodzenia odno-
si si¢ do obszaru geograficznego, na ktérym odbywaja si¢
wszystkie etapy produkcji danego wyrobu.

Chronione Oznaczenie Geograficz-
ne oznacza nazw¢ produkeu pochodzacego
z okreslonego regionu, miejsca lub kraju,
ktérego jakos¢, renoma lub inne cechy cha-
rakterystyczne s3 wynikiem danego pocho-

dzenia geograficznego. Chronione Oznaczenie Geogra-
ficzne odnosi si¢ do obszaru geograficznego, na ktérym
odbywa si¢ co najmniej jeden z etapéw produkcji danego
wyrobu.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢
oznacza produkt, ktéry posiada specyficzny
charakter odrézniajacy go od podobnych
produktéw nalezacych do tej samej kategorii
oraz udokumentowana, co najmniej 30-let-
nig tradycje i histori¢ jego wytwarzania. Nazwa produktu
powinna by¢ sama w sobie oryginalna albo odnosi¢ si¢ do
oryginalnych cech produktu.

Czosnek galicyjski oraz kietbasa krakowska sucha
staropolska trafily do rejestru Chronionych Nazw
Pochodzenia, Chronionych Oznaczesi Geograficznych
oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci
27 sierpnia 2018 r.

Czosnek galicyjski — Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne

Czosnek galicyjski wytwarzany jest na obszarze Galicji
— ziemiach polskich, ktére w latach 1774-1918 nalezaty
do zaboru austriackiego. Od tej historycznej nazwy po-
chodzi nazwa czosnek galicyjski.

Wysoka jakos¢ i specyficzne cechy czosnku galicyj-
skiego zwigzane s3 z warunkami glebowo-klimatyczny-
mi regionu, w ktérym jest wytwarzany oraz umiejgtno-
$ciami lokalnych producentéw. Dzigki kombinacji tych
czynnikéw otrzymuje si¢ czosnek o szczegdlnych wia-
$ciwoéciach fizyko-chemicznych i organoleptycznych,
ktére odrézniaja go od innych produktéw. Czosnek
galicyjski charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscia alliny
(zwiazku odpowiadajacego za charakterystyczny czosn-
kowy smak), fioletowo-rézowym lub fioletowym zabar-
wieniem tuski okrywajacej, duza gtéwka i malg liczba




zabkéw w gtéwee, dzigki czemu
wielko$¢  pojedynczego zabka
jest réwniez wicksza w poréwna-
niu do innych czosnkéw. Duzy
wplyw na jako$¢ czosnku gali-
cyjskiego majg réwniez umie-
jetnosci lokalnych producentéw
na kazdym etapie jego produk-
¢ji. Do tych umiejgtnosci nalezy
wybdr odpowiedniego terminu
sadzenia tak, aby rodliny mogly
si¢ dobrze ukorzeni¢ przed na-
dejsciem przymrozkéw.

Kielbasa krakowska sucha
staropolska — Gwarantowana
Tradycyjna Specjalnosé

Sposdb produkeiji kietbasy kra-
kowskiej suchej staropolskiej wy-
wodzi si¢ z tradycji krakowskich
kietbas grubo krojonych, o kto-
rych w wydanej w 1926 roku pu-
blikacji pt. ,Krakowskie wyroby

Wigcej informacji na:

wedliniarskie — praktyczne wska-
zéwki o wyrobie wedlin” pisze
polski autor Andrzej Rézycki.

O specyficznym  charakterze
kietbasy krakowskiej suchej sta-
ropolskiej decyduje sktad surow-
cowy oraz zachowane proporgje.
Do jej produkgji wykorzystuje sig
grubo rozdrobnione migso wie-

B przowe klasy I. Nie bez znaczenia
. pozostaja  procesy peklowania,

osadzania oraz wedzenia, a takze
wyraznie wyczuwalne w smaku
nuty pieprzu z delikatnym po-
smakiem gatki muszkatotowej
oraz czosnku. Cechg charaktery-
styczna kielbasy krakowskiej su-
chej staropolskiej jest — widoczny
po wzigciu pod $wiatlo cienkiego
plasterka — tworzacy si¢ mozaiko-
wy uklad tzw. witrazyk.

zr6dto: MRiIRW

www.gov.pl/rolnictwo w zakladce: Jako$¢ zywnosci

Produkty wpisane w ostatnich 2 miesigcach

na Liste Produktow Tradycyjnych

wojew6dztwo

mazowieckie

o 16dzkie

=l T

Napdj ,jatowiec” z Piotrkowa Trybunalskiego

kujawsko-pomorskie

zachodniopomorskie

podlaskie

podkarpackie

produkt

Wegorz marynowany z rzeki Rawki Tworég z Dionizowa

Blaszak
Grzyby smazone gostyniniskie
Bugaj gruduski

Napyj ,jatowiec” z Piotrkowa
Trybunalskiego

Tworég z Dionizowa

Zsiadle mleko z Dionizowa
Wedzonki z Ksiezych Miynéw

Mieta pieprzowa unistawska

Piwo szczecinskie
Miody Pojezierza Drawskiego
Powidta radziszewskie

Kwas buraczany
(sok z kiszonego buraka)

Ser podpuszczkowy z nut lesng

Zdjecia ze strony Ministerstwa Rolnicwa i Rozwoju Wsi

https://www.gov.pl/rolnictwo

Kwas buraczany (sok z kiszonego buraka)
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Nowe produkty w systemie
»~Jakos¢ Tradycja”

Twarég pétttusty
Okregowa Spétdzielnia Mleczarska w Lasku
ul. Matejki 16, 98-100 Lask (woj. 16dzkie)

Surowcem do produkeji jest mleko krowie dostar-
czane przez dostawcéw, ktdrzy sa cztonkami spéidziel-
ni. Gospodarstwa prowadzone przez kolejne pokolenia,
polozone sa na czystych, niezurbanizowanych terenach,
w dolinie rzek Grabi i Warty, dzieki temu surowiec, z kt4-
Sp rego wytwarzany jest twardg, jest wyjat-

), kowy. Nadal w jego produkcji w fazie

ociekania i prasowania stosowane sa
.« chusty. Wickszos¢ procesu produk-
cyjnego przebiega recznie, dlatego
twarég z OSM Lask przypomina ten
delikatny i wilgotny, lekko kwasny, robiony
dawniej w gospodarstwach domowych. W smaku i zapa-
chu jest czysty, ma lekki posmak pasteryzacji, bez obcych
zapachéw i posmakéw. Jest smaczny na stodko lub z do-
datkiem cebulki i szczypiorku.

Zsiadle mleko piaseckie jak dawniej
Okregowa Spétdzielnia Mleczarska w Piaskach
ul. Zamojska 26, 21-050 Piaski (woj lubelskie)

»Zsiadle mleko piaseckie jak dawniej” — zawiera bo-
gactwo witamin i innych elementéw potrzebnych do pra-
widlowego funkcjonowania organizmu, wspomaga flore
bakteryjng jelit, podnosi ogélna odporno$é. Wspomaga
réwniez odchudzanie poprzez
przy$pieszenie przemiany ma-
Wb terii. Dzieki zastosowaniu tra-
dycyjnej receptury, czyli me-
tody termostatowej, wedlug
ktérej proces dojrzewania za-
chodzi po nalaniu do opako-
wania, zsiadle mleko zachowu-
je swoje naturalne wlasciwosci
oraz konsystencj¢ i rzeczywiscie smakuje jak dawniej. Po-
nadto zawiera naturalne skladniki, nie ma w nim konser-
wantow i ulepszaczy. Sktad to tylko mleko pasteryzowane
i kultury bakterii mlekowych. Uniesione wieczko produk-
tu oraz oplyw serwatki sa wynikiem naturalnej fermenta-
¢ji mlekowej. Dzigki zastosowaniu metody termostatowe;j,
wedtug ktorej proces dojrzewania zachodzi po nalaniu do
opakowania, zsiadle mleko zachowuje swoje naturalne
wlasciwosci oraz konsystencjg i rzeczywiscie smakuje jak
dawniej.

Twarég piasecki §mietankowy to Zrédlo petnowar-
to$ciowego bialtka, jest bogaty réwniez w wapn i witami-

-
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n¢ A, keéra w twarogach chudych nie wystepuje. Wypro-
dukowany jest z mleka wysokiej jakosci, bez dodatkéw
konserwantéw i ulep-
szaczy, dzigki czemu
znajduje si¢ w nim
wiele sktadnikéw od-
zywcezych.  Wyréznia
go najwyzsza jako$é, |
znakomite  walory
smakowe oraz lekka
kremowa konsysten-
¢ja. Stanowi idealny
dodatek do nalesnikéw, ciast, past, jak réwniez dip6w.
Z powodzeniem moze réwniez zastgpowaé masto w co-
dziennej diecie, dzigki zawartoéci thuszczu 13%. Sktad
twarogu to mleko pasteryzowane i kultury baketerii mle-
kowych. Ciekawostka jest, ze podczas wizyty brytyj-
skiej krélowej Elzbiety II w 1996 roku w Polsce, twardg
piasecki $mietankowy byl serwowany na $niadanie, co
$wiadczy o docenieniu jego wyjatkowych waloréw sma-

kowych i odzywczych.

Pszczelarz Kozacki. Pasieka Tadeusz Kozak
Lukowa 8, 23-412 Lukowa (woj. lubelskie)

Polski ,Kozacki” miéd wielokwiatowy powstaje
w naturalnym procesie produkgji, poczawszy od hodowli
pszczét przez miodobranie po pakowanie. Pasieki zloka-
lizowane sa w bezposrednim sasiedztwie wystgpowania
pozytkéw pszczelich w otulinie Roztoczariskiego Parku
Narodowego i komplekséw lesnych Puszezy Solskiej. ,,Ko-
zacki” mi6éd wielokwiatowy jest produktem najwyzszej ja-
kosci. Posiada w swoim sktadzie wiele cennych zwiazkéw
odzywczych, takich
jak kwasy organicz-
cukry proste,
enzymy,

ne,
witaminy
i mineraly. Midd
wielokwiatowy jest
zalecany dla oséb
z chorobami aler-
gicznymi, przy scho-
rzeniach drég od-
dechowych, katarze
siennym. , Kozacki” miéd wielokwiatowy w kamionce to
nie tylko wyborny smak, ale réwniez niebanalne opako-
wanie; rozlewany jest do naturalnie wypalanej w piecu ka-
mionki, zwieficzonej ekologicznym korkiem i przepasane;j
Inianym sznureczkiem.




Kto pytai czyta... P
ten Swiadomie
wvybiera

Z badan konsumenckich wynika, ze tylko co
dziesiaty kupujacy czyta etykiety. Jedni tego nie
czynia bo nie maja na to czasu, inni bo ich to nie
interesuje, jeszcze inni bo druk na etykiecie jest
tak drobny, ze i tak nie sa w stanie rozszyfrowad,
co tam jest napisane.

Ostatnio zauwazylem, ze w jednym z hipermar-
ketéw wprowadzono sprzedaz wedzonek luzem.
Wdalem si¢ zatem ze sprzedawca w rozmowe, pytajac
gdzie s3 etykiety na szynkach, kietbasach i innych produk-
tach. Nie ma etykiet, ale s3 wydrukowane kartki, gdzie
jest wszystko wymienione. Poprositem o nie i rzeczywiscie
kazdy produkt miat opis wytwarzania, w ktérym az gesto
byto od dodatkéw chemicznych czyli réznego rodzaju E,
tzn. barwikéw, zageszczaczy, aromatéw itd., itd. Warto je
jak sadz¢ przytoczy¢, tak ku wiedzy potencjalnych nabyw-
céw zaprezentowanych nizej kielbas., ale takze réznego
rodzaju wedzonek

Otéz moga one zawieraé — spisane z etykiet: skrobig
modyfikowana, skrobi¢ ziemniaczana, biatko sojowe, sta-
bilizatory, czyli E451, E450, E452, E262, E327, blonnik
sojowy, emulgator E472c, substancj¢ zaggszczajaca kara-
gen E407a, E415, przeciwutleniacze E316, E391, E407a,
E415, glukozg, wzmacniacz smaku, barwnik E120, sub-
stancj¢ konserwujaca E250, syrop glukozowy, biatko ko-
lagenowe wieprzowe, ekstrakt drozdzy, ocet.

Moga takze zwiera¢ gluten, gorczyce, jaja, mleko,
orzechy, seler, soj¢, aromat dymu wedzarniczego, bton-
nik bambusowy. Sprzedawca uprzejmie poinformowal
mnie, ze wedzenie odbywa si¢ na miejscu, czyli w hiper-
markecie (na pewno nie w tradycyjnej wedzarni). Dla
formalnosci jeszcze zapytalem, czy mu te specjaly sma-
kuja. Odpowiedzial — ja prosz¢ Pana tego nie jem. No
¢4z, bez komentarza.

A co moze zawieraé chleb, ktérego w naszej diecie
nie moze zabrakna¢? W Polsce do wypieku pieczywa
legalnie uzywa si¢ polepszaczy maki, co takze wplywa
na przyspieszenie wypieku nawet o potowe. Guma guar
— chionie wodg, stéd jeczmienny — wplywa na zwigk-
szenie objetosci pieczywa, fadniej wyglada migkisz, siar-
czan wapnia — szybko wiazaca spoina stosowana takze
w budownictwie. Gluten suchy — biatko, ktére decy-
duje o strukturze ciasta pszennego. Po dodaniu ciasto
jest rozciagliwe, a jednoczes$nie sprezyste. W przemysle
piekarniczym dodaje si¢ go do stabej maki. zeby ciasto
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szybciej si¢ wypiekato i bylo go wigcej. A przeciez do
wypieku chleba potrzeba tylko trzech sktadnikéw: maki,
wody i soli. Dlatego tez w naszej Polskiej Izbie Produktu
Regionalnego i Lokalnego odwotujemy si¢ do spuscizny
pokolen, do zywnosci, ktéra byta nie tylko zdrowa, ale
takze pozywna i wytwarzana z myslg o przysztosci kolej-
nych pokoleri zdrowych Polakéw.

Coraz czg¢sciej na potkach sklepowych
mozemy znalezé produkty, na ktérych
widnieje znak ,,Jako$¢ Tradycja”. Znak ten
moga umieszczaé na etykiecie producenci
produktéw wysokiej jakosci, wytwarza-
nych w sposéb tradycyjny, o co najmniej
50-letniej recepturze. Obecnie w systemie zostalo zareje-
strowanych ponad 360 produktéw, z czego bardzo znacza-
ca cz¢$¢ to produkty wytwarzane przez cztonkéw PIPRIL.
Zachgcamy wszystkich smakoszy tradycyjnej, zywnosci
do kupowania produktéw migsnych, mlecznych, prze-
twordw z owocéw i warzyw, sokéw tloczonych na zimno,
miodéw, réznych olejéw: rzepakowego, Inianego, dynio-
wego czy z ostropestu, ciast i ciasteczek, powidel, konfitur,
kiszonek, ryb czy musztard na etykietach keérych widnie-
je Znak Gwarancyjny ,Jakos¢ Tradycja”. Zyczymy zatem
smacznego!

Jan Zwolinski
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Finaty regionalne

LUBELSKIE

W tym roku konkurs od-
byt si¢ w atrakcyjnej oprawie
w Naleczowie, stynnej uzdro-
wiskowej miejscowosci. Tym
razem w Lubelskiem zgloszono
do konkursu mniej, niz zwykle
produktow ,tylko” 102 i az 26
dan (!). W czgsci gastronomicznej pierwsze miejsce zajeto
Stowarzyszenie Sokowiréwka za filet z pstraga w maku, na-
grody za produkty otrzymali m.in. Maria Kruk za bronicka
szyneczke w skorze, koto Aktywnych Kobiet z Lobaczewa
za ryb¢ w soli, pasicka Malinowa Kraina za miéd malino-
wy, Jolanta Pecio za petnoziarniste maki z Zablocia. Jury
ne zostaly 42 produkty. | przyznalo az 7 nominagji do ,,Perty2018”.

4 Nagrodzono m.in. kiel-
base nasza domowa, ser
¥ typu tylzyckiego, mio-

~ dy: lesny i spadziowy,
4 ' wino gronowe Sey. Do
,Perty 2018” nomino-
wanych zostalo 5 pro-
dukeow.

DOLNOSLASKIE

Finat regionalny w wojewddz-
twie dolnoglaskim odbywat si¢
jak co roku w prestizowej gale-
rii handlowej Pasaz Grunwaldz-
ki, zgodnie z idea, zeby zapozna¢
jak najszerszy krag konsumentéw
z dolnoglaskimi regionalnymi spe-
cjatami. W czasie konkursu moz-
na bowiem nie tylko degustowat,
lecz takze kupowaé wystawione na
stoiskach uczestnikéw produkety.
W tym roku do konkursu zgloszo-

KUJAWSKO-POMORSKIE

Finat odbyt si¢ w Minikowie, w siedzibie Kujawsko-Po-
morskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego, w czasie Targéw
Turystyczno-Ogrodniczych ,Lato na Wsi”. Byla to dobra
okazja, by zwiedzajacy targi mogli zakupi¢ konkursowe pro-
@ dukey. W konkursie wystartowato 47 produktéw (9 do ,Per-
ty 2018”) i az 20 dan. I miejsce ,w czgéci gastronomicznej”
zdobylo KGW Bialowieza (pow. Tuchola), ktére otrzymato
nominacj¢ do ,Perty” za zupg kurkows z uszkami grzybowy-
mi. Nagrody za produkty otrzymali: Manufaktura wedliniar-
ska Olchowy Dymek za szynke wedzong z tuszczem, KGW
Tuchola za pasztet z jelenia po borowiacku, PW Andréb za
salceson czarny, Sery Adamczyk za ser Pielgrzym, Anna Witt
za ser bialy z Diugoleki, KGW Jagna z Ttuchowa za powidta

1 z mirabelek i tarniny, Robert Bielik za chleb orkiszowy, Berna-
deta Stolecman za makowiec na amoniaku, Piotr Marchlewicz

~ za nalewke z tarniny i Dawid Zurkowski za Zefir jableczny ze
.L $mietana. Jury przyznalo 5 nominagji do ,Perty 2018”.




LUBUSKIE

To kolejny final
regionalny, ktéry od-
byt si¢ w skansenie
— w Muzeum Etno-
graficznym w Zielonej
Gorze-Ochli i pota-
czony byl z letnim
festynem. Byla muzyka i sprzedaz produktéw. Ekipy go-
towaly w starej stodole — dari bylo 12; w ogromnym na-
miocie producenci pokazali swoje produkty, ktérych bylo
50. Pierwsze miejsce w czgéci gastronomicznej otrzymata
ekipa Lubuskiej Spizarni, nagrody za produkty otrzymali
m.in. Provingja sp. z 0.0. za kietbas¢ pieczona z jelenia, Sal-
cum-Fixum za udziec solony dojrzewajacy, Gospodarstwo
Agatka za ser , Listopadowy wicher”. Jury przyznato 7 no-
minagji do ,,Perty 2018”.

EODZKIE 1 POMORSKIE

Produkty i potrawy
z obydwu regionéw moga
ubiegac si¢ o statuetke ,Per-
ta” po zwycigstwie w lokal-
nych konkursach: Laur |
Marszatka  Wojewddztwa
Pomorskiego ,,Pomorskie
Smaki” oraz ,E6dzki Tygiel

Smakéw”. W tym
roku  nominagje
otrzymato 7 t6dz-
kich produktéw i 8
produktéw z Po-
morza.

MALOPOLSKIE

Tradycyjnie juz, w trakcie targéw ,Agropromocja’
w Nawojowej odbyt si¢ final regionalny. Startowaly pro-
dukty najlepsze, starannie wybrane, co utrudniato oceng
komisji. Byty 32 produkty i dwie ekipy z daniami. Pierw-
sz nagrode otrzymalo danie z Goscirica Banica. Za pro-
dukty jury nagrodzito
m.in. Szczepana Gawo-
ra za kietbas¢ poledwi-
cowa, Terese Zabielng
za pasztet z krélika, fir-
mg¢ ,,Szubryt” za boczek
szlachecki, OSM Nowy
Sacz za mleko zsiadle
sadeckie, Andrzeja |
Mikolajewicza za ocet
z mirabelki, Piekarni¢ Bobowska ,Rogala” za chleb zytni.
Przyznanych zostalo 9 (!) nominagji do ,,Perty 2018”.
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MAZOWIECKIE

Pomiechéwek to jedna
z tadniejszych miejscowosci
letniskowych na Mazow-
szu. | whasnie tu, w miej-
scowej szkole odbyt si¢ re-
gionalny finat Konkursu.
Zgloszonych  zostatlo 49
produktéw i 8 dan. I miej-
sce w czgsci gastronomicz- |
nej zajeta ekipa z Zespotu H
Szkét Ponadgimnazjalnych
w Pomiechéwku. Nagro-
dzone produkty to m.in.
piers$ gesia z Lysobyk (Gra- '
zyna Wiech), smalec ze
$wini zlotnickiej (Krzysztof et
Kowalski), konfitura z ptat-
kéw rézy (Ewa Mitowska),
czernickie laleczki odpu-
(Czernickie  Sto-
Aktywnych),
og6rki kiszone ze Stasinego
Lasu (Stanistaw Nalewa-
jek). Jury przyznato 3 no-
minacje do ,,Perty 2018”.

stowe
warzyszenie
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OPOLSKIE

Paczkéw to zabyt-
kowe miasto, poréw- §
nywane do francu-
skiego
To tu, w czasie dozy-
nek  wojewddzkich,
odbyt si¢ final regio-
nalny. O nagrody
i nominacje do ,Perly "3
2018”7 walczyto 45
produktéw oraz 12
dan. I miejsce w ka-
tegorii dan otrzymata
ckipa Hotelu SPAEL-
KA z Kluczborka. Jury nagrodzito tez
m.in. gospodarstwo Jan Gorzelik za
$wieczke wieprzowa, gospodarstwo
,Kozi Dwér” za sery biate krétko doj-
rzewajace, Urszule Surzykiewicz za fyt
ze szpyrki wyndzunej, Katarzyne Ju-
dziriskq za papieréwki w syropie, GS
»SCh” w Praszce za chleb biesiadny,
cukierni¢ Magosz za lody casate. Przy-
znano 8 nominacji do ,,Perty”.

Carcassonne.

PODKARPACKIE

Produkty z Podkarpacia ocenialismy na stadionie
w gminie Wierzawice. Impreza miata charakter festynu
i zgromadzita mnéstwo publicznosci, ktéra miata okazje
pozna¢ najlepsze regionalne wyroby. Do konkursu zgto-
szono 76 produktéw i 6 nominagji do ,,Perty”. Nagrody
otrzymaly m.in. Masarnia Osip za salceson wierzawski
tradycyjny, PPM Taurus za golonke pieczona, Bozena
Wista za ser bialy w beczce, pasieka Jan Lizak za midd li-
powy z facelia, Leda-Ser za ser smazony z kminkiem, Da-
nuta Florek za strudel monasterski, Janina Czaban za mus
z derenia. Jury przyznalo 5 nominacji do ,,Perly 2018”.

PODLASKIE

Final miat miejsce w Augustowie w czasie pikniku ,,Pol-
ska Smakuje”, zorganizowanego przez Krajowy Osrodek
Wsparcia Rolnictwa. O nagrody i nominacje do ,Perly”
walczyto 106 produktéw, co $wiadczy o niewyczerpanym
dziedzictwie kulinarnym regionu. Nagrody otrzymali
m.in.: Agroturystyka Lesny Dworek M. Ostapowicz za
szpikowany udziec z dzika, restauracja ,Syta Panna’ za

* pstraga w goracym occie,
Agnieszka i Marcin Bielec za
ser zagrodowy ,Bielec”, pa-
sicka ,Stowianka” za miody
wielokwiatowe,  gospodar-
stwo ,Kiszenie z tradycjg” za
buraka kiszonego, Teresa Bi-
ziewicz za sgkacz. Nominacje
otrzymato 7 produktéw.

SLASKIE

Klimatyczne miejsce
Muzeum ,Gérnoslaski Park
Etnograficzny w  Chorzo- [ 0
wie” kolejny juz raz goscito '
uczestnikéw regionalnego fi- &
nalu. Producenci przywiezli &+
58 produktéw i 14 potraw
z réinych regionéw Slaska.
Pierwsze miejsce za zestaw '
dan otrzymali Ilona Majetny-
-Bobowska i Rafal Bobowski,
a nominacj¢ do ,Perty” Go-
spodarstwo Agroturystyczne
»Ranczo Haflinger” Alicja
i Jerzy Podgérscy. Nagrodzo-
ne produkty to m.in. kietbasa

mysliwska - ZPH Dobro-
8 pol, pstrag gérski — Gospo-
y darstwo Rybackie ,Nale-
| z¢”, konfitura z orzechéw
M wloskich — Zofia Podgér-
ska. Jury przyznalo 3 no-
minacje do ,,Perty 2018”.
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SWIETOKRZYSKIE

Od kilku lat finaly $wietokrzyskie ¥4’
odbywaja si¢ w picknym parku miej- § '
skim w Kielcach i potaczone s3 z im- g
preza plenerowa, gromadzaca liczng
publiczno$é. W konkursie wystawio- ¢
nych zostalo 58 produktéw. Nagrody §
otrzymali m.in. firma MAT-MAS za
staropolska szynke z tuszczykiem, ,Rytwianski Karp”
Wactaw Szczoczarz za rytwiariskiego karpia wedzonego,
Farma Lukasikéw za ser ze Strzatowa (Serdziur), pasieka
»Mirsa” za miéd wielokwiatowy z Mirca, Lucyna Kacz-
marzyk za trzemecki chrzan ziotlowy, OSM w Bidzinach
za kréwke kielczanke, cukiernia ,Fantazja” za lody wani-
liowe z Bejsc i Zaktad Cukierniczy J.Poniewierski za lody
jagodowe ze Zlotej. Nominacje otrzymaly 3 produkty.

WARMINSKO-MAZURSKIE
Festiwal Dziedzictwa Kuli- F‘!‘-’.

-

wisla oraz regionalny finat kon- [~
kursu ,NKD-SR” odbyly si¢ na %
Zamku Kapituly Warmiriskiej
w Olsztynie. Przywieziono 22
produkty i 12 dand. I miejsce
zajela Restauracja ,Cudne Manowce”, a nominacj¢ do
,Perty” otrzymalo danie sandacz na pgczaku z kurkami
z Restauragji ,kabedzi Ostréw”. Nagrody za produkty
otrzymali m.in. Flis-Pol za poledwicg mitomtynska, ZPM
Gologora za kielbasg krélewiecka krojona, OSM w Olec-
ku za ser gouda olecka, pasieka Ranczo w Kaczej Dolinie
za mi6d lipowy nektarowo-spadziowy. Jury przyznato 5
- nominacji.

WIELKOPOLSKIE

Rozlegly park, picknie odnowione zabudowania fol-
warczne i sasiedztwo patacu to klimat regionalnego finatu.
Ocenialismy 82 produkty i 12 dai. Nagrode i nominacje
do ,Perly 2018” otrzymata restauracja ,Hycka”. Ponad-
to nagrodzono m.in. Katarzyn¢ Kaptur za rybne klopsiki
z octem jabtkowym, grupe dla Rybna Wielkiego za sma-
lec z migsem z piekarnika, Spéldzielczy Zwiazek Grup
Producentéw  Rolnych
za ser Lazur biekitny, Te-
res¢ Skrzypczak za jabl-
ka w soku malinowym,
SemCo Sp. z o.0. za olej
wiesiotkowy. Jury nomi-
nowato do nagrody , Perta
2018”5 produktéw.

ZACHODNIOPOMORSKIE

Ten region rozpo- r
czal tegoroczng edycje
Konkursu, w trakcie |
,Pikniku nad Odra” |
w Szczecinie. Ocenia-
lismy az 112 produk-
téw (w tym walczacych
o nominacj¢ do ,,Perly”
—24) i 8 dah. W cze-
$ci ,dania regionalne”
I miejsce zajal Zespét
Szkét nr 6 im. M. Reja
w  Szczecinie, ktéry
tez za swoj zestaw dani
otrzymal nominacj¢ do
,Perty 2018”. Nagrody
za produkty otrzymali
m.in. Norbert Dobo-
siewicz za pasztet mar-
wicki z krélika, Jurassic
Salmon Sp. z o.0. za
polskiego tososia juraj-
skiego,  gospodarstwo
ekologiczne ,Frykas” za twardg kozi marwicki. Jury przy-
znalo 6 nominacji do ,,Perty 2018”.

Il NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO - SMAKI REGIONOW
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Nagrody ,Perta 2018” — produkt regionalny

Ser Hrabiny

r_:'

Twardg tusty klinek tradycyjny

Chleb zytni razowy ze stonecznikiem

WOJ. DOLNOSLASKIE

1. Goledzinowska sucha — Wyréb Wedlin Natu-
ralnych ,,Pod Bukami” Piotr Czajkowski

2. Miéd lesny z Masywu Snieznika — Igor
Antolak,

3. Sok z kiszonych burakéw z Doliny Baryczy —
Gospodarstwo Rolne Michat Sznajder

WOJ. KUJAWSKO-POMORSKIE

1. Lody Cassate — Pracownia Lod6éw Tradycyj-
nych ,Lody z Pasjg” Daniel Zurkowski

2. Ser Hrabiny — Gospodarstwo Rolne Slesin
sp. z 0.0.

WOJ. LUBELSKIE

1. Musztarda — Danuta Pietrusik i Paulina
Pietrusik ,,Frykasy z Kodnia”

2. Twarég ttusty klinek tradycyjny — OSM
Bychawa

3. Twarozek babuni pétdusty z Michowa — SM
,Michowianka”

4. Jabtecznik domowy cydr — Frux Solis

WO]J. LUBUSKIE

1. Salceson — PW Salcum Fixum Jarostaw
Szlachetko

2. Ryba dymiona — PPH Fisch-Net Matgorzata
i Grzegorz Koza

3. Masto swojskie z mleka koziego — Qzko
Kamila i Marcin Wojnowscy

4. Nalewka domowa tarninéwka — Zygmunt
Pretkowski Winnica u Michata

Smietana 18%

16 SMAK | TRADYCJA

WOJ. EODZKIE
— laureaci Lédzkiego Tygla

1. Buraki plastry 500 ml — ZPHU MORYN
Whodarezyk i Moryn Sp. Jawna

2. Chleb zytni razowy ze stonecznikiem 400 g —
Gminna Spéldzielnia ,,Samopomoc
Chlopska” Ozorkéw

3. Sok jabtkowy z sokiem z owocu rézy
— Wiatrowy Sad — Grazyna Wiatr

4. Jogurt naturalny 9% — PPH Klimeko
— Bogustaw Klimczak

WO]J. MALOPOLSKIE

1. Smietana 18% — OSM Nowy Sacz

2. Kietbasa matopolska — Szczdepan Gawor
Produkcja Wedlin Jako$¢ Tradycja

3. Sadecki midd spadziowy — Sadecki Bartnik

4. Litworéwka — FHU u Bafii

5. Nalewka z mirabelek — Andrzej Mikotajewicz

WOJ. MAZOWIECKIE

1. Galaretka z czarnej porzeczki — Anna
Goliszewska

2. Powidla Olenderskie — Andrzej Ciotkowski

WOJ. OPOLSKIE

1. Kietbasa w krauzie — Gospodarstwo Rolne
Anita i Jan Gorzelik
2. Jez — Jézefa Horodecka KGW Kazimierz
3. Naturalny olej gtubcezycki z ostropestu
— NAPUS OIL s.c.
4. Smietanéwka oleska — OSM w Olesnie

L7
g =
s
Galaretka z czarnej porzeczki

Nalewka z mirab;:Iek
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Kietbasa sielska Twarozek kozi Glémza kociewska

WOJ. PODKARPACKIE 2. Sandomierskie jabtko suszone w plastrach
1. Miéd nawltociowy z Tanwi i Sanu — Pasicka — Inkubator Przetwérczy w Dwikozach —
na Ogrodzie Wactaw Pigdel Oérodek Promowania Przedsiebiorczodci
2. Napdj ziotowy orzezwiajacy — Leokadia Gugata w Sandomierzu
3. Kietbasa sielska — Bogustaw Szymariski 3. Kréwka kielczanka — OSM Bidziny
WOJ. PODLASKIE WOJ. WARMINSKO-MAZURSKIE
1. Kindziuk — Masarnia Tadeusz Protasiewicz 1. Chleb zytnio-orkiszowy z kminkiem — GS
2. Twarozek kozi — Augustowskie Smaki Piekarnia DZwierzuty
Natury Irena Och 2. Warminska szynka wotowa wedzona —
3. Keks dojrzewajacy — Restauracja ,,Syta Zaktad Przetwérstwa Migsnego Gotogéra
Panna” Beata i Tomasz Siergiejewiczowie 3. Musztarda sarepska z linii ,Musztard
4. Miéd pitny podlaski — Miodosytnia Mazurskich” — Wytwérnia Octu i Musztardy |
Podlaska Daniel Olesiuk OCTIM Sp. z 0.0., Olsztynek
4. Poledwica w rozmarynie — Zaktad Wedli-
WOJ. POMORSKIE niarski Flis-Pol

— Laureaci Konkursu Pomorskie Smaki 5. Miéd wielokwiatowy — Pasieka ,,Ranczo
1. Glémza kociewska — Radostowskie Rarytasy ~ w Kaczej Dolinie”

2. Szpajza cytrynowa — restauracja Gryfon
Anna i Piotr Lisakowscy WOJ. WIELKOPOLSKIE

3. Sok z truskawki kaszubskiej — Zyta Gérna 1. Maslanka wrzesiriska — SM Wirzesnia
4. Szynka z tuszczem ze szperkami — Rzeznia 2. Miéd lipowy — Noteckie Miody

Kréwka kielczanka

Masarnia Jan Sychta 3. Rury wielkopolskie dachéwki — Paulina
5. Zurawina z kaszub ucierana na surowo — Jerzyk
Halina Rogiriska
WOJ. ZACHODNIOPOMORSKIE
WOJ. SLASKIE 1. Ser battycki — Wojciech Adamski
1. Necéwka — PPUH Stanistaw Panek 2. Kiszone zielone pomidory na solance
2. Zuru$ Dziadunia — ,,Ogrédek Dziadunia” kotobrzeskiej — Bozena i Ryszard
Czestaw Slusarczyk Jaszczowscy, Gosp. ,,Sedina”
3. Kotocz migdzyrzecki — PPUH Cukiernia 3. Wino czerwone gronowe Sydonia —
»Jagédka” Sebastian Pilczuk, Winnica Sydonia
. 4. Miéd pitny tréjniak woliniski lesny —
WOJ. SWIETOKRZYSKIE Stowarzyszenie Centrum Stowian
1. Kietbasa wiejska od Bonarka — Zaktad i Wikingéw Jomsborg-Vineta

Przetwérstwa Migsnego Wiestaw Bonarek

n Kiszone zielone pomidory na solance
Kietbasa w krauzie kotobrzeskiej
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Nagrody ,Perta 2018” — potrawy regionalne

WOJ. KUJAWSKO-POMORSKIE

Zupa grzybowa (kurkowa)
z uszkami — KGW Bialowieza.
Zupa tradycyjna, przepis na jej
przygotowanie znany w okolicach
Boréw Tucholskich jest tez w ksiaz-
ce kucharskiej z daniami regional-
nymi. Danie $wiateczne, czgsto po-
dawane na Wigilie.

WOJ. LUBELSKIE

Filet z pstraga w maku z pe-
czakiem, warzywami i szyjkami
rakowymi — Stowarzyszenie Soko-
wiréwka. Przepis zapisany w sta-
rym, prawie stuletnim zeszycie.
Danie o cickawym smaku, praco-
chtonne, bedzie serwowane w re-
stauracji w okresie $wigtecznym.

Kakory — Kofo Aktywnych

&. Kobiet z Lobaczowa

WOJ. LUBUSKIE

Wytrawny mus z sera zwarowego
(z serwatki) z gaszczem z jagdd, cebuli
i wina lubuskiego oraz bobrzy plusk
duszony ze sloning i ziotami w magle |
i czerwonym winie — Lubuska Spizar-
nia, Adam Mocny i Marcin Wojnowski.
Przepis z kuchni staropolskiej. Bobrzy
plusk to ogon bobra. Goscit na stotach
polskiej szlachty. Przepis z XVII wieku.

WOJ. LODZKIE

Domowe zrazy wolowe zawijane —
KOWAL Aleksandra Kowalska, w 2017
[ r. otrzymaly Tygiel Smakéw w kategorii
| dania i potrawy. Danie kuchni staropol-
' skiej z wysokiej jakosci wolowiny oraz
borowikéw. Danie sprzedawane w 25
g dag pudetku (10 szt.) jako danie katerin-

gowe.

WOJ. MALOPOLSKIE

Kulki z sera koziego — Gosciniec
Banica Jedrzej Jakubowski. Stary przepis
na wykorzystanie koziego sera. Do kulek
dodano ziota z wlasnej uprawy oraz olej
rzepakowy, w ktérym si¢ je przechowuje,
nawet przez kilka miesi¢cy, w piwnicy.

18 SMAK | TRADYCJA

WOJ. MAZOWIECKIE

Zupa z grzybéw z kwasem | A
z kiszonej kapusty oraz zawijak [ = &
gesi z opiekanymi warzywami
z mocna nuta wisni i jabtka — Ze- | ™
sp6t Szkét Ponadgimnazjalnych
w Pomiechéwku pod opicka Ka-
tarzyny Czarneckiej. Tradycyjna,
znana w okolicy zupa grzybowa. Drugie danie wg przepi-
su z kuchni staropolskiej. Danie §wiateczne.

WO]J. OPOLSKIE

Gotabki ziemniaczane z sosem borowikowym -—
KGW w Chréscinie. Danie przywedrowato do Chrésciny
z Dublan (gmina Sambor) z Kreséw Wschodnich. Mozna
je jes¢ popijajac barszczem z kiszonych burakéw. Danie
codzienne.

WOJ. PODKARPACKIE

Pierogi z farszem z bobu ,bo- .
bolasy” — Zofia Wikiera

WOJ. POMORSKIE

Udziec jeleni w sosie koperkowym — Gospodarstwo
agroturystyczne  POD  JELENIEM. Przepis rodziny,
w ktérej od kilku pokolert mezezyzni s le$nikami, a ko-
biety potrafia przygotowaé znakomite potrawy z ,dzikie-
go” migsa, gléwnie z jelenia i dzika.

Morenka (sielawa) w sosie
musztardowym —  restaura-
c¢ja Borowa Ciotka z Lipusza.
Sielawa to ryba trudna do
zdobycia, lubi wody czyste
i glebokie. Potrawa powstata
w oparciu o stary, kaszubski
przepis na morenke z sosem
musztardowym.

B\

WO]J. SLASKIE

Fasola z boczkiem we-
dzonym - Gospodarstwo
Agroturystyczne »Ranczo
Haflinger” Alicja i Jerzy Pod-
goérscy, Albertéw gm. Lipie.
Na tym terenie uprawiano fa-
sole na suche ziarno. Jesienia
zbierano krzaki ze strakami,
suszono. Wysuszone straki tuskano przed uzyciem. Danie
jest prawie zapomniane, pojawia si¢ tylko w niekt6rych
rodzinach.

wrzesien 2018



WOJ. WARMINSKO-MAZURSKIE

Sandacz podany na peczaku
z kurkami — Restauracja ,Labedzi
Ostréw”. Ryby jeziorne, a wsréd
nich sandacz, lowione sa w mazur-
skich jeziorach. Peczak w kuchni
Mazur i Warmii wykorzystywa-
no od wiekéw. Grzyby pochodza

WOJ.
WIELKOPOLSKIE

z mazurskich laséw.
Zraz z dzika w sosie

grzybowym z kasza gry- '-._-_

czang — Restauracja Hyc¢ka (

Marcin Sadowski. Klasycz-
ne danie z dziczyzny. Trady-

cyjne potaczenie migsa ,le$nego” z sosem z lesnych grzy-
béw. Danie w menu restauragji.

WOJ. ZACHODNIOPOMORSKIE

Aksamitna zupa krem z kiszonych ogérkéw z wedzo-
nym pstragiem i kozim
serem oraz roladki wo-
lowe z sosem wisnio-
wo-rézanym, placusz-
ki z kapusty kiszonej
z beczki — Zesp6t Szkot
nr 6 im. Mikotaja Reja
w Szczecinie. Jury kon-
kursu (final regional-
ny) uzasadnito krétko:
umiejetnos¢  taczenia
i wykorzystania produktéw regionalnych w daniach.

KLUCZ DO POLSKIEJ SPIZARNI 2018

Marek Beer (woj. wielkopolskie) jest dyrektorem De-
partamentu Rolnictwa i Rozwoju Wsi w Urzedzie Mar-
szatkowskim Wojewddzewa Wielkopol-
skiego. Uczestniczy w promocji Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Wielkopolska.
Wspiera inicjatywy stuzace promogji
produktéw tradycyjnych i regionalnych.
Od lat wspétpracuje z PIPRIL przy co-
rocznej organizacji konkursu ,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regio-
néw” oraz jako cztonek Kapituly znaku ,,Jako$¢ Tradycja”.

Rekomendujacy: Polska Izba Produktu Regionalnego
i Lokalnego w Warszawie.

Czestaw Cieslak (woj. wielkopol-
skie) — prezes OSM w Kole, przewod-
niczacy Komisji Rolnictwa i Rozwoju
Wsi Sejmiku Wojewddztwa Wielko-
polskiego. Aktywnie wspiera promocje
wielkopolskich  produktéw  tradycyj-
nych, wspéttwérca programu ,,Promo-
cja Wielkopolskiego Dziedzictwa Kuli-
narnego na lata 2015-2020”.

Rekomendujacy: Wielkopolska Izba Rolnicza

Bogdan Mattawski (woj. zachod-
niopomorskie) — kulturoznawca, et-
nolog, etnomuzykolog. Profesor Uni-
wersytetu Szczeciniskiego. W Radiu
Szczecin prowadzi cykliczng audycje
,Kraj za miastem”. Pelni funkcj¢ pel-
nomocnika marszatka ds. Niemate-
rialnego Dziedzictwa Kulturowego
na Pomorzu Zachodnim. Czlonek

&

&

Komisji ds. Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Pomorze Za-
chodnie.
Rekomendujacy: Urzad Marszatkowski Wojewddz-

twa Zachodniopomorskiego.

Stanistaw Tomczyszyn (woj. lubu-
skie) — wicemarszalek wojewddztwa
lubuskiego. Od wielu lat wspiera rol-
nikéw i producentéw produktéw lo-
kalnych, regionalnych i tradycyjnych.
Dzigki niemu wielu lubuskich produ-
centéw moglo zaistnie¢ na rynku lokal-
nym i ogélnopolskim, dzigki czemu mogli rozwija¢ swoje
firmy i gospodarstwa. Ma osobisty wkiad w rozwijanie re-
jestru lubuskich produktéw na krajowej Liscie Produktéw
Tradycyjnych (obecnie wpisane sg 74 lubuskie produkty).

Rekomendujacy: Stowarzyszenie Lubuski Produke
Lokalny; Grazyna Dereri Radna Sejmiku Wojewddziwa
Lubuskiego

Krzysztof Zaniewski (woj. mazowieckie) — wieloletni
specjalista w Departamencie Rozwoju Obszaréw Wiejskich

Mazowieckiego Urzedy Marszatkow-

| skiego. Bardzo zaangazowany w rozwdj

rynku produktéw mazowieckich. Bezin-

@w! teresownie (takze pozaetatowo) pomaga

w organizacji szeregu szkoleri i konfe-

rencji dla mazowieckich producentéw.

| / Inspiruje ich udzial w wystawach, tar-

gach, konkursach. Bardzo zaangazowany

w inspirowanie mazowieckich producentéw do sktadania
wnioskéw na LPT.

Rekomendujacy: O/Mazowsze Polskiej Izby Produk-

tu Regionalnego i Lokalnego
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Finat we Wroctawiu

W sobotnie przedpotudnie, 25 sierpnia br., we wroctaw-
skiej galerii handlowej Pasaz Grunwaldzki odbyt si¢ finat re-
gionalny XVIII edycji ogélnopolskiego Konkursu ,Nasze Ku-
linarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw”. Jego organizatorem
byt Urzad Marszatkowski Wojewddzewa Dolnoslaskiego razem
z Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego oraz Dolno-
$laska Izba Rolnicza.

Celem corocznego konkursu jest identyfikacja i zgromadze-
nie wiedzy o oryginalnych regionalnych produktach zywno-
$ciowych, wytwarzanych w gospodarstwach i przez lokalnych
producentéw. Pozwala to na znalezienie produktéw charakee-
rystycznych dla danego regionu, ktére moga stad si¢ jego wizy-
téwka. Kolejnym waznym celem jest upowszechnianie wiedzy
o mozliwoéci wykorzystania waloréw specyficznych, regional-
nych produktéw w ofercie lokalnej turystyki (a w szczegélnosci
agroturystyki i restauracjach).

Oprécz pierwszych nagréd i wyrdznien produkty nagro-
dzone w poprzednich edycjach konkursu moga uzyskaé¢ nomi-
nacje do nagrody ,Perta”. O jej przyznaniu decyduje Kapituta
Konkursu. Nagrody ,Perta 2018” zostang wreczone — tak jest
od kilku lat — w czasie Wielkiego Finatu, odbywajacego si¢
w trakcie Targéw ,,Smaki Regionéw” w Poznaniu.

W czasie tegorocznego finatu regionalnego nagrody i wy-
réznienie otrzymaly wyjatkowe produkty z Dolnego Slaska:

Produkty i przetwory miesne:

Nagroda: ,Nasza domowa” — Masarnia Bronistaw Urba-

nowski. Wyréznienie: ,Poledwica goledzinowska” — Wyréb
wedlin naturalnych, Zaktad ,Pod Bukami” Piotr Czajkowski
oraz ,Kietbasa z sowiogdrskiego niedzwiedzia” — Gospodarstwo
rolne Szczypiorki

Produkty mleczne:

Nagroda: ,,Ser kwasowo-podpuszczkowy typu tylzyckiego”
— Przetwérstwo Farmerskie — SERY SLUBOWSKIE Igor Pie-
trzyk. Wyréznienie: ,Ser cieplowodzki z ziotami” — Gospodar-
stwo Rolne w Cieptowodach Halina Gulej

Miody:

Nagroda: ,Midd ze spadzi lisciastej” — Bogustawa i Jerzy
Nawara; Pasieka ZUZIA, ,Midd lesny z Ogrodu Botaniczne-
go w Wojstawicach” — Maciej Turek Pasieka ,Midéd od Turka”.
Wyrdznienie: ,Miéd faceliowy” — Jolanta Michutka — Pie-
trzyk

Przetwory owocowe:

Nagroda: ,Platki rézy w syropie” — Gospodarstwo Pasiecz-
ne Elzbieta Malinowska. Wyréznienie: ,Eko powidta malino-
we gorskie” — Zofia Kowalczyk, ,Ocet wisniowy” — Ewelina
Karczewska

Przetwory warzywne:

Nagroda: Ogérek kiszony ,,debowy” — Krystyna Michutka.
Wyréznienie: ,Kiszony czosnek z Doliny Baryczy” — Gospo-
darstwo Rolne Michat Sznajder Kiszone Warzywa z Doliny Ba-
ryczy, przetwornia warzyw.

Produkty zbozowe:

Wyréznienie: ,Chleb Vitafit gryczany” — Vitafic Piotr
Buszko.

Wyroby cukiernicze:

Wyréznienie: ,Placek drozdzowy z owocami” — ,Wiem co
jem” — koto kulinarne w Cieptowodach, Halina Gulej — opiekun.

Napoje bezalkoholowe:

Nagroda: Kwas chlebowy ,,Stodka Maryska” — Vitafit Piotr
Buszko. Wyréznienie: , Tloczony sok jabtkowo — truskaw-
kowy” — Maciejowy Sad — Przedsi¢biorstwo Prywatne KAR;
»Ttoczony sok jabtkowo — aroniowy” — Grupa Producentéw
Owocéw i Warzyw ,, Trzebnickie Sady”.

Napoje alkoholowe:

Nagroda: ,Zenicha” — Maria Mazur oraz
Wino gronowe ,SEY” — Winnica Swidnicka.
. Wyréznienie: ,Browar wiezyca/Piwo Wiezyca,
jasne” — Biskupia Kopa s.c.; R. Le$niewski, D.

Kacprzyniski.
: Inne produkty regionalne:

Wyréznienie: ,Farsz z sera i ziemniakéw” —
Gospodarstwo rolne w Cieptowodach Andrzej
Gulej.

Do nagrody ,Perta 2018” nominacje
otrzymaly:

1. ,Goledzinowska Sucha” — Wyréb Wedlin
| Naturalnych ,,Pod Bukami” Piotr Czajkowski.

2. Miéd lesny z Masywu Snieznika — Hello
Yellow, Igor Antolak.

3. Miéd lipowy — zwany ,,Ztotem Domasz-
kowa” — Jerzy Nawara Pasicka ZUZIA.

4. Dzem z maliny le$nej bez cukru na parze
il — Zofia Kowalczyk.

5. Sok z kiszonych burakéw z Doliny Ba-
ryczy — Gospodarstwo Rolne Michat Sznajder
Kiszone Warzywa z Doliny Baryczy, Przetwor-
nia Warzyw.



Kresowe dziedzictwo

Wojewédztwo lubuskie to teren przemystowo-rolni-
czy, najlepiej rozwini¢ty w okolicach Gorzowa Wiel-
kopolskiego, Zielonej Géry oraz w rejonach przy-
granicznych. Moze si¢ pochwali¢ dobrze rozwinigta
hodowla trzody chlewnej. To region bogaty w lasy

i jeziora, co sprzyja turystyce. Gleboko zakorzenione
tradycje winiarskie, $ciagaja smakoszy wina.

Wihoskie wplywy. W czasach powojennych kazdy, kto
tylko miat ku temu sposobnos¢ hodowat $winie na wta-
sny uzytek. Uboju dokonywano wéwczas dwa-trzy razy
w roku, a ze panowata bieda, wykorzystywano kazdy ka-
watek migsa. Ogromy wplyw na tradycje wedliniarskie
mieli Kresowiacy, ktérzy w roku 1945 zostali przesiedle-
ni na tereny Lubuskiego. To do nich si¢gaja tradycje we-
dliniarskie kultywowane od pokoledt w rodzinie mojego
meza Jarostawa. Jego przodkowie przywedrowali z Huty
Oleskiej do Bukowicy w gminie Niegostawice oraz do Zu-
kowa w gminie Nowe Miasteczko. W tych wsiach znaj-
dowaly si¢ mafe gospodarstwa rolne, w kazdym z nich
hodowano trzodg chlewng i wytwarzano wedliny zgodnie
ze wschodnig tradycja, kultura i wedtug tamtych receptur.
Kiedys$ na terenie Huty Oleskiej mieszkali Wlosi, kedrzy
budowali zamek w Podhorcach. Mogli mie¢ wplyw na
wiedze i umiej¢tnosci Hutniakéw, zwiazane z wyrobem
wedlin surowych dojrzewajacych niewedzonych. Przejecie
wloskiego dziedzictwa wynikato z koniecznosci poszuki-
wania dodatkowego pozywienia oraz z czystej ciekawosci
i checi urozmaicenia jadtospisu.

Firma zbudowana na tradycji. W naszych domach
zawsze wytwarzalo si¢ wedliny. Przygotowywano je
w sposéb tradycyjny, poddajac migso procesowi dtugo-
trwalego peklowania, nastgpnie wedzono je w sposéb
naturalny, bez pospiechu. Pragnac wréci¢ do smaku
z tamtych czaséw, ale i z powodu braku odpowiednie-

go produktu na rynku, maz postanowit sam wytwarzaé
wedliny na wlasny uzytek. jak réwniez dla wielu zna-
jomych. Postanowit z wedliniarstwa uczyni¢ sposéb na
zycie. W swoja dziatalno$¢ wciagnat takze mnie. Zatozy-
lismy firme ,,Salcum-Fixum”. Utrzymanie si¢ na rynku
nie bylo fatwe.

Nie wrézono nam powodzenia. Przewidywano, ze
bardzo szybko zrobimy si¢ komercyjni, a nasze wedliny
nie bedg si¢ niczym réznily od tych , przemystowych”. My
jednak jesteSmy konsekwentni i uparci, a nasze wedliny
sa zupelnie inne od tych oferowanych przez komercyj-
ne sklepy. W surowiec zaopatrujemy si¢ w matej ubojni,
skupujacej tuczniki od okolicznych gospodarzy. Od jakie-
go$ czasu wspdlpracujemy takze z Adamem Dziurawcem
z Jordanowa, ktéry specjalnie dla nas, hoduje $winie rasy
zlotnickiej. Traktuje je iScie po krélewsku, jedza lepiej niz
ludzie odzywiajacy si¢ ,$mieciowym jedzeniem”, a anty-
biotyki sa im obce.

Oboje z mezem kiadziemy ogromny nacisk na zdrowy
tryb zycia, dlatego w naszych produktach nie ma wzmac-
niaczy, wypelniaczy, zamiennikéw migsa, zadnej chemii
oraz gotowych mieszanek przypraw. Wyroby przygotowu-
jemy w sposob tradycyjny, naturalny, a co najwazniejsze,
z sercem, doktadnie tak, jak to robiono w naszych domach
wiele lat temu. Mamy nadziej¢, iz w naszych produktach
klienci odnajdujg smaki z dawnych lat, smaki ,Kresow”
skad duza cze$¢ lubuszan si¢ wywodzi oraz ze dzigki rze-
miedlnikom takim jak my nigdy nie zaniknie kultura
i tradycja naturalnego wytwarzania wedlin. Pragniemy,
aby dzi¢ki temu co produkujemy oraz co wytwarzaja inni
fantastyczni producenci, produkty z wojewddzewa lubu-
skiego byly znane, cenione i poszukiwane.

Opowiadata Magdalena Petlewska

firma Salcum-Fixum Jarostaw Szlachetko
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Groch z... maling,
czyli o lubelskich
fantazjach
kulinarnych

Co wyréznia lubelskie dania tradycyjne? Jakos¢,
smak i niezwykla fantazja ich autoréw, czego
przykladem jest tytutowe potaczenie sktadni-
kéw. To wlasnie barszcz czerwony z malinami

i grochem zdobyl — w duecie z filetem z pstraga
w panierce makowej, z p¢czakiem, warzywami

i szyjkami rakowymi — najwi¢ksze uznanie juroréw
podczas lubelskiego finatu konkursu Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Regionéw 2018 w Naleczowie.

Konkurs uzmystawia, ze regionalna kuchnia to nie tyl-
ko potrawy chlopskie, ale i tradycje kulinarne arystokracji,
szlachty czy mieszczan. Do tego w daniach Lubelszczyzny
mozna znalezé wplywy kuchni rosyjskiej, litewskiej, zy-
dowskiej czy tatarskiej. Tej mozaice zawdzigczamy bogac-
two dan, w ktérym kazdy znajdzie co$ dla siebie. Gustujg
w niej tez sami kucharze. Efektem ich pracy jest co roku
duza oferta potraw z sezonowych, rosnacych na lubelskich
polach surowcéw.

Smacznie, tadnie, tradycyjnie

— Restauratorzy kochajq kuchni¢ Lubelszczyzny tradycyj-
nq za to, ze wykorzgystuje bardzo proste, wdzigczne produkty,
ktdre sq smaczne i zdrowe, a przy tym czgsto niedrogie — wy-
licza Piotr Huszez z zarzadu Stowarzyszenia Lubelskich
Kucharzy (SLK). — Jest to jednoczesnie kuchnia bardzo réz-

W gotowaniu forszmaku wicemarszatkowi Grzegorzowi Kapuscie (pierw-
szy z prawej) pomagali kuchmistrzowie ze Stowarzyszenia Lubelskich
Kucharzy, m.in. Barbara Fatyga (pierwsza z lewej)

Barszcz malinowy z grochem (fot. Olga Michalec-Chlebik SOKOWIROWKA STUDIO)

norodna i przez to niezwykle atrakcyjna. Jednak odtwarza-
nie tradycyjnych potraw zwigzanych z Lubelszczyzng weale
nie jest proste i za kazdym razem stanowi duze wyzwanie.
Tym bardziej ze klienci restauracji majq coraz wigkszq swia-
domos¢ tego, co zamawiajq i czego oczekujq. A oczekujg
smacznych, tadnie podanych potraw.

O gustach lubelskich smakoszy sporo wie tez Barbara
Fatyga z SLK, ktéra podczas tegorocznego regionalnego
finatu konkursu razem z wicemarszatkiem wojewddztwa
lubelskiego, Grzegorzem Kapusta gotowata dla publicz-
nosci forszmak lubelski.

— Po okresie fascynacji kuchniq wloskq czy francuskq
nastqpit powrdt do korzeni, do tego, co swojskie i zwigzane
z tradycjqg — zauwaza kuchmistrzyni. — Co wazne, konsu-
menci gustujq dzis nie tylko w prostych produktach trady-
cyjnych, ale czgsto poszukujq konkretnych dan, ktdre przy-
pomng im smaki dzieciristwa. Staramy si¢ wigc odtwarzacé
oryginalne receptury sprzed lat. To procentuje. My, kucha-
rze, mamy ogromngq satysfakcje, gdy klient jest zadowolony
i méwi ,to smakowato, jak u mojej babci!”.

Smakolyki dawnych Stowian

Takie ,babcine” dania byly tez serwowane w Nateczo-
wie. Jurorzy mieli przyjemnos¢ skosztowaé trzynastu ze-
stawéw obiadowych, w tym m.in. pigciu wariacji barszczu
czerwonego, dwdch chlodnikéw, zupy z pokrzyw i kla-
sycznej owocowej, czterech rodzajéw pierogdéw i dwoch —
zeberek, a takze mnogosci chruscikéw, klusek, gotabkéw,
roladek, paczkdéw, sernikéw i... wczesnostowianskich
(sprzed tysiaca lat!) frykaséw: zupy z pokrzyw i baraniny
grodobaby.

— Konkurs wspélorganizujemy od osiemnastu lat i co roku
z zadowoleniem odkrywam cos nowego, co potwierdza, jak
wielka jest kulinarna sukcesja po naszych przodkach — méwi
wicemarszatek Grzegorz Kapusta. — Dzigki temu nasze fi-
naty przyciqgajq thumy smakoszy. Podaz i popyt wzajemnie
sig tu napedzajg, stanowiqe swietng akcje promocyjng za-



Wczesnostowianiska kuchnie mozna skosztowac w parku historycznym
w Milejowie

réwno lubelskiej Zywnosci jako marki samej w sobie, jak tez
poszczegdlnych placowek gastronomii. Restauratorzy i wita-
Sciciele gospodarstw agroturystycznych przekonali si¢ juz, ze
udziat w tym wydarzeniu to doskonata szansa na zdobycie
nowych klientow.

Kulinarni zwyciezcy

W tym roku uznanie komisji ,potrawowej” zdobyl
tytulowy mariaz owocowo-warzywny (barszcz) ser-
wowany z daniem z pstraga przez Stowarzyszenie ,So-
kowiréwka” z Poniatowej. Na nagrody zastuzyly tez:
kuchnia tatarska — zupa ,tagman” i pierogi pieczone
»Cybulniki” Kota Aktywnych Kobiet z Lobaczewa Ma-
tego (II miejsce) oraz zur z twarogiem krasnostawskim
i zeberka duszone z cebulka, ziemniakami i buraczkami
restauracji ,,Krasna Chata” w Izbicy (III). Wyréznienie

Pstrag w panierce makowej zdobyt nagrode ,Perta 2018”

B SMAKI REGIONOW

za ros6t z kostka z kaszki manny oraz szponder wotowy
z musztarda... pomidorows (!) i kluskami trafito do re-
stauracji ,Stary Miyn” w Betzycach, a nagroda dyrektora
Departamentu Rolnictwa i Srodowiska UMWL do Wi-
tolda Grudzinskiego ze Stodkowa Drugiego — za frykasy
z grzybami: krem z grzankami i stodkowska kapuste. To
oni, triumfatorzy konkursu, maja najwicksze szanse na
sukces u konsumentéw.

Te smaczne arcydzieta nie pojawiajg si¢ jak kwiat pa-
proci tylko raz w roku — na finale konkursu. Wiele z nich
jest juz w stalym menu (wy)twércéw, tak jak triumfujacy
duet (barszcz i pstrag), na ktére do Poniatowej zaprasza
szef kuchni hotelu Montis, Andrzej Cygan. Na ciekawy
pomyst wpadt takze Piotr Huszcz, organizujac w restau-
racji hotelu Piano w Lublinie kolacje pod hastem ,Ocali¢
od zapomnienia”. Przepisy na tradycyjne specjaly zbiera

Drugie miejsce za tatarskie smakotyki w kategorii gastronomicznej zajety
panie z Kota Aktywnych Kobiet w Lobaczewie Matym

podczas osobistych wedréwek po Lubelszezyznie i spo-
tkari z kotami gospodyn wiejskich.

— T¢ ofertg prazygorowalismy dla klientéw, ktdrzy coraz
czgscie pytajq o dania zwiqzane z nasgym regionem — méwi
Piotr Huszez. — Do smakowania rodzimych potraw zapra-
szamy jednak nie tylko na kolacje. W naszym menu lubelskie
specjaty zagoscity juz na dobre.

Czy prébowali juz Pafstwo lubelskiej kuchni trady-
cyjnej? Jesli nie, serdecznie zapraszamy do kulinarnej we-
dréwki po regionie!

Agnieszka M. Orzechowska-Grudzien

Tomasz Makowski

Urzad Marszatkowski Wojewédztwa Lubelskiego
Zdjecia: Tomasz Makowski

Przedsigwzigcie wspdlfinansowane ze srodkdw Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach projektu
pt. »Marketing Gospodarczy Wojewddztwa Lubelskiego”
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Marszatek Wojewddztwa todzkiego Witold Stepien

TYGIEL PYSZNOSCI

Samorzad wojewddztwa 16dzkiego chcac ocali¢ od
zapomnienia lokalne przepisy i produkty w réznorodny
sposéb usituje zwigkszy¢ zainteresowanie dawnymi recep-
turami. Dzigki staraniom Marszatka Wojewddztwa Lédz-
kiego poczatek pazdziernika juz od wielu lat kojarzy si¢
mieszkaricom naszych terenéw z okazja do smakowania
regionalnych i tradycyjnych produktéw. S one prezento-
wane podczas targéw zywnosci NATURA FOOD. Przy
okazji tej imprezy Urzad Marszatkowski Wojew6dztwa
Lédzkiego organizuje juz po raz XI Konkurs ,, Tygiel Sma-
kéw”. W tym roku odbedzie si¢ 12 pazdziernika w Hali
Expo w Lodzi.

Juz od kilku lat laureaci , Tygla” sa zgtaszani do ogélno-
polskiego konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki
Regionéw”, w ktdrym przyznawana jest prestizowa nagroda
dla najlepszego produktu i potrawy regionalnej — statuetka
LPerta”. W tym roku do nagrody kandydujga ubiegtoroczni
laureaci: Przetwérstwo Miesno-Wedliniarskie Jacek Pod-
gorniak za ,kietbase Felinowska”; ZPHU MORYN Wo-
darczyk i Moryn Sp. Jawna za ,buraki — plastry”; Gminna
Spéldzielnia ,Samopomoc Chlopska” Ozorkéw za ,chleb
zytni razowy ze stonecznikiem”’; KOWAL — Aleksandra

Na zdjeciach od lewej: powidta truskawkowo-rabarbarowe, domowy
pasztet z dziczyzny

&)

promuie Y
todzkie

Dbatosé¢ o tradycje i praywigzanie do dziedzictwa kulturowego to war-
tosci troskliwie pielggnowane przez osoby i organizacje aktywne na terenie
naszego regionu. 10 dlatego wojewddztwo tédzkie prowadzi szereg dziatar
majacych na celu promocje lokalnych produktéw i zwyczajow.

Dzisiejsza oferta kulinarna jest bardzo bogata i zréznicowana, a jednak
coraz chetniej wracamy do tradycyjnych przepiséw i produktéw, zwigzanych
z historiq naszego regionu. leren srodkowej Polski posiada w tej dziedzinie
ogromne bogactwo. Stanowi mozaike tradycji kulinarnych, ktére na prze-
strzeni lat przenikaly sig i mieszaly. Niektore z potraw posiadajg nazwy
spolszczone, chod majq korzenie w innych kulturach, jeszcze inne wywodzq
sig z tradycji i nwarunkowar gospodarczych obecnych w regionie.

<
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Kowalska za ,,domowe zrazy wotowe zawijane”; Wiatrowy
Sad — Grazyna Wiatr za ,sok jabtkowy z sokiem z owo-
cow rézy”; Rolniczo-Pracownicza Spétdzielnia Mleczarska
w Szczercowie za ,ser twarogowy szczercowski” oraz zdo-
bywca nagrody gléwnej konkursu , Tygiel Smakéw” 2017
firma PPH Klimeko — Bogustaw Klimczak za ,Jogurt na-
turalny 9%”.

Wojewddztwo Lédzkie organizujac Konkurs Produk-
tow Tradycyjnych , Tygiel Smakéw” pokazuje, jak bogate
s3 upodobania smakowe mieszkaricéw naszego regionu.
Jednoczesnie umozliwia producentom dan, napojéw i wy-
robéw, bioracym udziat w konkursie, na umieszczenie ich

Tygiel i Tygielki Smakéw

produktéw na krajowej Liscie Produktéw Tradycyjnych,
prowadzonej przez ministra rolnictwa i rozwoju wsi. Obec-
nie jest na niej — w réznych kategoriach — 135 produk-
tow tradycyjnych z terenu wojewddztwa tédzkiego. Warto
podkresli¢, iz nasz region w 2017 roku znajdowat si¢ na
podium pod wzgledem liczby wpiséw na listg. W ostatnim
czasie zostaly na niej zarejestrowane m.in.: ,,cepeliny z Na-
gawek”, ,ser twarogowy szczercowski”, ,kietbasa z Ksigzych
Mtiynéw”, ,,miody z doliny rzeki Bzury”.



SZKOtA
GOSCINNOSCI
i TRADYC\

Pomimo ze tradycja Malopolskiej Szkoly Goscinnosci
nie sigga daleko w przeszlos¢, jest ona od poczatku
swojego funkcjonowania nierozerwalnie zwiazana

z tradycja lokalna.

Poczawszy od 2010 roku przy Malopolskiej Szkole
Goscinnosci dziata Technikum Turystyczno-Gastrono-
miczne, ktdre znajomo$¢ lokalnych tradycji i zwyczajéw
uznalo za jeden z waznych elementéw zdobywanej tu wie-
dzy. Uczniowie w czasie zaj¢¢ praktycznych poznajg smaki
potraw charakterystycznych dla regionu i zaznajamiajac
si¢ z tradycyjnymi przepisami oraz produktami regional-
nymi i lokalnymi identyfikujg swoja kulturows tozsamos¢.
Kuchnia doskonale wspétgra z lokalnymi zwyczajami
Matopolan, a ich znajomo$¢ niezb¢dna jest w pracy przy-
sztych hotelarzy i pracownikéw obstugi ruchu turystycz-

Zespot Szkot

w Myslenicach, to:

Uczniowie Matopolskiej Szkoty Goscinnosci uczest-
nicza w wielu wydarzeniach zwigzanych z regionem
m.in. Miedzynarodowym Konkursie Kulinarnym
,Smak Goscinnosci’, Matopolskim Festiwalu Smaku

B SMAKI REGIONOW

Ponadgimnazjalnych -
Matopolska Szkota Goscinnosci
im. Tytusa Chatubinskiego

Il Liceum Ogodlnoksztatcace,
Technikum Turystyczno-
Gastronomiczne, Szkota
Policealna Turystyki i Zdrowia,
Matopolski Osrodek
Doksztatcania i Doskonalenia
Zawodowego. Szkota
powstata z inicjatywy wiadz
Wojewddztwa Matopolskiego,
a organem prowadzacym
szkote jest Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Matopolskiego.

Szkolenia i warsztaty z mistrzami kulinarnymi - np. z Robertem Sowa

nego. Szkofa stara si¢ réwniez, aby uczniowie zdobywali
wiedze¢ ogdlna i nabywali niezb¢dna oglade w kontaktach
z klientami. Wieloptaszczyznowos$¢ kontaktu z kulturg
regionu przektada si¢ na liczne inicjatywy pozalekeyjne,
w ktérych uczniowie uczestniczg i ktére wspdteworza.

Matopolska Szkota Goscinnosci od 2015 roku jest
gospodarzem Migdzynarodowego Konkursu Kulinarne-
go ,Smak Goscinnosci” skierowanego do uczniéw szkét
gastronomicznych z calej Europy. W czasie rywalizacji
tematem przewodnim zawsze jest unikalny produkt re-
gionalny. W konkursowych zmaganiach druzyny przy-
gotowywaly potrawy z wykorzystaniem m.in. jabtka
raciechowickiego, kapusty charsznickiej, jagnieciny pod-
halariskiej i fasoli Pigkny Jas z Doliny Dunajca. Konkurs
cieszy si¢ ogromnym zainteresowaniem, a pomystowos¢
mlodziezy w opracowywaniu przepiséw oraz
wykorzystaniu produktéw regionalnych i lo-
kalnych jest godna podziwu.

W Matopolskiej Szkole Goscinnosci uwa-
za sig, ze obywatelskim obowiazkiem kazdego
Polaka, szczegdlnie w przededniu obchodéw
100-lecia odzyskania niepodlegtosci przez Pol-
ske, jest kultywowanie polskiej tradycji i po-
glebianie wiedzy zwiazanej z historig Polski.
Niczym przy skladaniu historycznych puzzli
z wielu matych elementéw, zaréwno nauczy-
ciele ksztatcenia ogélnego, jak i zawodowego,
wspieraja uczniéw w budowaniu wartosciowe-
go i petnego obrazu Polski ztozonej z matych
ojczyzn — ojczyzn, w ktdrych kuchnia jest ele-
mentem tradycji.
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MAZOWSZE smakuje

Szanowni Padstwo
wojewodztwo mazowieckie to
wyjatkowy i réznorodny re-
gion, z bogata historia, kultura
i pickna przyroda. Pielegnuje-
my regionalne tradycje, takze te
zwiazane z kulinariami. Dzie-
sig¢ lat temu przylaczylismy si¢
do Europejskiej Regionalnej
Sieci Dziedzictwa Kulinarnego.
Spowodowato to przeswiadcze-
nie, ze zapewniamy mieszkaricom Mazowsza oraz tury-
stom smaczne produkty wysokiej jakosci. Nasza bogata
i atrakcyjna oferta regionalnych specjaléw sprawia, ze
sukcesywnie rozszerzamy o nasze najlepsze wyroby Liste
Produktéw Tradycyjnych, prowadzona przez Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Dbamy o to, aby jak najwick-
sze grono odbiorcéw poznato i zasmakowato w wyjatko-
wych produktach wytwarzanych na Mazowszu. Promu-
jemy produkcj¢ oraz sprzedaz lokalnych i regionalnych
przysmakéw. Dofinansowujemy budowe nowoczesnych
targowisk, prezentujemy nasza zywno$¢ podczas wyda-
rzed kulinarnych i imprez folklorystycznych. Organizu-
jemy takze wiele konkurséw.

Najlepszych produktéw roku szukamy m.in. w kon-
kursie o Laur Marszatka. Jest to nasz ukton w strone wy-
tworcéw, zaréwno indywidualnych, jak i firm, ktérych
wyréznia wysoka jakos$¢ produkeji, kultywowanie i po-
pularyzowanie mazowieckiej tradycji kulinarnej, a takze
oryginalno$¢ w podejsciu do zywnosci i przetwérstwa.

Z kolei dla 0séb lubiacych fotografowa¢ oraz ekspe-
rymentowaé z forma, kolorem i faktura organizujemy
Mazowiecki Konkurs Fotografii Kulinarnej. Mamy juz
za sobg takze trzy edycje Mazowieckiego Konkursu Se-
ré6w Zagrodowych. Pokazujemy w nim jak wspaniata
zywno$¢ mozna wyprodukowaé we wlasnym gospodar-
stwie przy uzyciu naturalnych, zdrowych, pachnacych
lokalnoscia surowcéw.

To wszystko sprawia, ze regionalni wytwdrcy moga
zaprezentowaé swoje produkty szerszemu gronu, a kon-
sumenci dowiedzie¢ sig, gdzie kupi¢ tradycyjna zywnosc¢.
Nasze specjaly rozpoznawalne s3 nie tylko na Mazow-
szu. Pojawiajg si¢ réwniez na sklepowych pétkach w wie-
lu krajach Europy.

Serdecznie zapraszam Paristwa w kulinarng podréz
po Mazowszu — smaczng i wyjatkowa. Bogactwo trady-
¢ji mazowieckiej kuchni, w towarzystwie malowniczych
krajobrazéw oraz bogatych historycznie miejsc, to gwa-
rancja wyjatkowej uczty dla wszystkich, ktérzy odwiedza
nasz region.

Adam Struzik
Marszatek Wojewédztwa Mazowieckiego

Mazowsze.

serce Polskl
Wojewddztwo mazowieckie przysta- l \ATWSZE 1
pito do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
w 2008 r. Ta duriska inicjatywa od 1995 r. promuje regio-
nalng zywnos¢ oparta na lokalnych produktach. Lacznie
dziala w niej 45 regionéw z paristw europejskich i poza-
europejskich. Logo Sieci oznaczane sg miejsca, ktére ofe-
ruja produkty na bazie lokalnego surowca. Na Mazowszu
prawo do jego uzytkowania przyznaje Samorzad Woje-
wodztwa Mazowieckiego. Przynalezno$¢ do Sieci Dzie-
dzictwa Kulinarnego Mazowsze daje przedsigbiorcom
i rolnikom mozliwo$¢ uczestnictwa w wydarzeniach pro-
mocyjnych, warsztatach, wyjaz-
dach studyjnych czy szkoleniach
organizowanych lub wspétor-
ganizowanych przez Samorzad
Wojewddztwa Mazowieckiego.

Producenci
W siecli

Obecnie mazowiecka sie¢ li-
czy 101 podmiotéw. Nalezg do
niej rolnicy, ogrodnicy, przed-
sicbiorstwa rybackie, przetworcy
zywnosci, restauracje, inne punk-
ty gastronomiczne, obiekty ustug
hotelarskich oraz hurtownicy,
a takze sprzedawcy detaliczni.

Mazowsze moze si¢ pochwali¢
wieloma wyjatkowymi produkta-
mi tradycyjnymi, posiadajacymi
wlasna historie, charakterystycz-
ng dla danej czgéci regionu. Lista
produktéw tradycyjnych zawiera |
produkty rolne i $rodki spozyw-
cze oraz napoje spirytusowe, ktd-
rych jako$¢ oraz wyjatkowe cechy
i whasciwosci wynikaja ze stosowania
tradycyjnych metod produkgji. Za takie
uwaza si¢ udokumentowane metody
wykorzystywane od co najmniej 25 lat.
Produkty te stanowia element tozsamo-
$ci spotecznosci lokalnej oraz dziedzic- §
twa kulturowego regionu, w keérym £
sa wytwarzane. Obecnie na liscie pro-
duktéw tradycyjnych znajduje si¢ 128
regionalnych przysmakéw z Mazowsza.

Wigcej informacgji, szczegétowe listy cztonkéw Sieci, li-
sta mazowieckich produktéw tradycyjnych, laureatéw kon-
kurséw czy informacje o aktualnych wydarzeniach znajdu-
ja si¢ na stronach internetowych: www.mazovia.pl, www.
mazowieckie.ksow.pl oraz www.culinary-heritage.com.
Zapraszamy do odkrywania kulinarnej strony Mazowsza.

Chleb razowy radziwittowski,
Aleksandra Olczyk

Ogorki kiszone z lisciem debu,
Michalina Kuczkowska

|

Ketchup KROKUS
Edyta Jaskowiak



Karp w szuwarach

»Smaki” wojewédztwa opolskiego to efekty przenika-
nia si¢ kultur: laskiej, czeskiej, kresowej, niemieckiej.
Z czasem nabraly one bogatego i urozmaiconego cha-
rakteru. To sprawia, ze kazdy znajdzie tu co$ dla siebie.

Dzi¢ki wielu staraniom podejmowanym przez Samo-
rzad Wojewddztwa Opolskiego, udato si¢ dotrze¢ do lo-
kalnych producentéw, ktérzy stosujac tradycyjne metody
produkcji, wprowadzili na rynek tradycyjna, regionalng
i lokalng zywno$¢ wysokiej jakosci. To whasnie dzigki nim
mieszkanicy wojewddztwa i tury$ci moga posmakowad
»haszego regionu”.

Od roku 2008 wojewddztwo opolskie zacheca lokal-
nych wytwércéw zywnosci wysokiej jakosci do przystapie-
nia do sieci Dziedzictwo Kulinarne Opolskie, dzialajacej
w ramach Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa
Kulinarnego. Z biegiem lat coraz wigcej whascicieli firm
przytaczalo si¢ do sieci, widzac w niej potencjat rozwoju
branzy rolno-spozywczej oraz gastronomiczno-hotelar-
skiej. Mozliwos¢ uczestniczenia w licznych szkoleniach,
warsztatach, wyjazdach studyjnych, targach zapewnia
podmiotom zrzeszonym w sieci mozliwosci wymiany do-
$wiadczen i poszerzenia wiedzy w turystyce kulinarnej.

Zrzeszeni w Sieci

Logo sieci ,Dziedzictwo Kulinarne Opolskie” jest
informacja dla mieszkaicéw i turystéw o dostgpnosci
lokalnych smakéw i obecnosci tradycji wojewddzewa
opolskiego. Kazdy, kto napotka ten znak przy wejsciu do
restauracji czy w gospodarstwie agroturystycznym albo na
etykiecie produktu ma pewno$¢, ze s3 to specjaty kulinar-
ne charakterystyczne dla Opolszczyzny.

Wysokiej jakosci wyroby z dziczyzny, ekologiczne
maki, tradycyjne masto, sery kozie czy nalewki kresowe
— to tylko nieliczne produkty spo$réd szerokiej gamy spe-
cjaléw, jakie mozna znalez¢ wéréd produktéw wytwarza-
nych przez producentéw z sieci. W wybranych restaura-
cjach klienci skosztuja potraw zwiazanych z regionem np.
zeberka pieczone na pariczkraucie, einlauf, wodzionka czy
karp w szuwarach. Do przygotowania tych potraw uzywa
si¢ lokalnych surowcéw, a ich receptura i sposéb przygo-
towania stanowia tradycje kulinarne regionu.

Nagrodzeni w czesci gastronomicznej konkursu Nasze Kulinarne Dziedzic-
two - Smaki Regionéw

Sie¢ to wspétpraca — producenci zrzeszeni w sieci dzie-
la si¢ wiedzg i do$wiadczeniem na temat produkcji swoich
specjatow, $wiadcza ustugi hotelarsko-gastronomiczne,
a co najwazniejsze — wymieniaja si¢ swoimi surowcami,
produktami. Maja $wiadomo$¢, ze sa one najwyzszej ja-
kosci. Aktualny wykaz obiektéw zrzeszonych w sieci
Dziedzictwo Kulinarne Opolskie dostgpny na stronie:
www.odnowawsi.eu lub www.culinary-heritage.com

Smak i aromat pod szczegélna ochrona

Opolskie ma dwa produkty zarejestrowane w unijnym
systemie oznaczen. Pierwszym opolskim produktem, kté-
ry uzyskat europejski certyfikat Chronionego Oznaczenia
Geograficznego, jest kolocz $laski/kotacz $laski, ktorego
rejestracji dokonato Stowarzyszenie Konsorcjum Produ-
centéw Kotocza Slaskiego. Natomiast drugi to krupnio-
ki slaskie, zgloszony do rejestracji przez Stowarzyszenie
Krupnioki Slaskie. Rejestracja produktu gwarantuje pro-
ducentom ochrong przed nieuczciwg konkurencja, a kon-
sumentom zakup produktu, ktérego smak i aromat jest
pod szczegblng ochrona.

Perelki kulinarne

Swieczka wieprzowa, kompot z szarki, pierogi z krup-
niokiem z ogérkiem oraz
karp niemodliriski podany
na oberibie na gesto z kar-
melizowana  marchewka
to tylko niektére potrawy
i produkty nagrodzone
w tegorocznej XVIII edydji
opolskiego konkursu ,Na-
sze  Kulinarne Drziedzic- * 2585
two — Smaki Regionéw”.
Ta wyjatkowa kulinarna rywalizacja przyciaga co roku
wielu uczestnikéw ze skrupulatnie wyszukanymi produk-
tami i potrawami sposrdd starych rodzinnych przepiséw.
Tegoroczna XVIII edycja konkursu odbyta si¢ 2 wrzesnia
w Paczkowie, podczas obchodéw Dozynek Wojewddzkich.
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Podkarpackie sery

Samorzad wojewédztwa podkarpackiego jako jeden
z priorytetéw swojej dziatalnosci w dziedzinie rol-
nictwa wyznaczyl wspieranie producentéw wytwa-
rzajacych produkty spozywcze wysokiej jakosci.

Od lat samorzad regionu podejmuje dziatania za-
checajace zainteresowanych rolnikéw do korzystania
z réznych form promocji, dofinansowania i pomocy,
ktére pomagaja rozwija¢ rynek produktéw tradycyjnych
i ekologicznych. Na Podkarpaciu, w wojewddztwie o spe-
cyficznym charakterze spoleczno-geograficznym, istnieje
bogata tradycja wytwarzania zywnosci tradycyjnej, w tym
réwniez w branzy mleczarskiej.

Na przestrzeni kilku lat samorzad wojewddztwa
uczestniczyl w Projekcie TRADEIT, ponadnarodowym
przedsigwzigciu bezposrednio finansowanym przez Ko-
misj¢ Europejska z programu Rozwoju Technologiczne-
go i Gospodarczego UE. W ramach tej inicjatywy wielu
podkarpackich rolnikéw skorzystato z dofinansowania.
Niektérzy z nich podjeli oparta na tradycyjnej recepturze
produkeje roznego rodzaju seréw, cieszacych si¢ duzym
uznaniem wsréd odbiorcéw.

Festiwal w Ustrzykach Dolnych

W 2018 roku Marszatek Wojewddztwa Podkarpac-
kiego podjal inicjatywe zorganizowania I Podkarpackie-
go Festiwalu Seréw. Festiwal odbyl si¢ 17 czerwca br.
w Ustrzykach Dolnych. Wazna jego czgécia byt konkurs
dla wystawcéw produkujacych ser we wlasnym gospodar-
stwie z mleka krowiego, owczego lub koziego. W kon-
kursie uczestniczyly stowarzyszenia, gospodarstwa eko-
logiczne, spétdzielnie mleczarskie, gospodarstwa rolne,
gospodarstwa agroturystyczne oraz osoby prywatne i kota
gospodyn wiejskich.

Marszatek woj. pokrapackiego Wiadystaw Ortyl

Wybé6r miejsca na zorganizowanie Festiwalu nie byl
przypadkowy. Tereny Bieszczadéw w duzej cz¢sci objete sa
prowadzonym przez samorzad wojew6dztwa programem
,Podkarpacki Naturalny Wypas”. Jego celem jest zacho-
wanie bioréznorodnosci terendéw pastwiskowo-takowych
regionu, przez wypas na nich zwierzat kopytnych. Jednym
z celéw posrednich jest wzrost poglowia zwierzat oraz po-
wstawanie i rozw6j wytwérni produktéw regionalnych
pochodzenia zwierzgcego. Po 6 latach funkcjonowania
programu efekty s widoczne.

Mleczne produkty na liscie
Podkarpacie moze pochwali¢ si¢ tym, ze na Liscie
Produktéw Tradycyjnych prowadzonej przez mini-
stra rolnictwa i rozwoju wsi, zajmuje pierwsze miejsce
w kraju — zarejestrowanych jest 228 produktéw podkar-
packich, w tym 21 produktéw wytwarzanych z rézne-
go rodzaju mleka. Liczba zarejestrowanych produktéw
pokazuje bogactwo kulturowe regionu. Razem ze wzro-
stem zainteresowania i wiedzy o tym, czym jest pro-
dukt tradycyjny i regionalny, ro$nie liczba producen-
téw wytwarzajacych zywno$¢ tego rodzaju oraz miejsc,
ktére oferuja sprzedaz produktéw najwyzszej jakosci.
Dzigki podejmowaniu przez samorzad waznych inicja-
tyw, promujacych zywno$¢ tradycyjna, powstaly 24 se-
rowarnie regionalne, ktére produkuja wy$mienite sery
tradycyjne.
Fot. Urzad Marszatkowski Wojewédztwa Podkarpackiego




produktu lokalnego

Inicjatywa samorzadu wojewddztwa podlaskiego bedzie
wspierac wspélprace producentéw z samorzadem lokal-
nym. O jej zalozeniach i planach na najblizsza przysztosé
rozmawiamy ze STEFANEM KRAJEWSKIM, czlon-
kiem Zarzadu Wojewddztwa Podlaskiego

(na zdjeciu).

Redakcja ,,Smak i Tradycja”: Panie Marszatku, czym
wlasciwie jest Podlaskie Centrum Produktu Lokalnego?

Stefan Krajewski: Najkrocej rzecz ujmujac jest to ini-
cjatywa majaca na celu tworzenie sieci wspdlpracy pomiedzy
samorzadem terytorialnym wszystkich szczebli oraz produ-
centami. Jestem przeciwnikiem rozrostu biurokracji, dlatego
ograniczajac si¢ wylacznie do reorganizacji w strukeurze Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddzewa Podlaskiego, udato nam sig
wygospodarowad nieco zasobdéw, ktdre planujemy przeznaczy¢
wylacznie na rzecz rozwijania segmentu produkcji zywnosci wy-
sokiej jakosci. Jest to swoiste okienko, w ktérym kandydaci na
producentéw i producenci beda uzyskiwaé niezbgdna wiedzg.

Co dla Pan oznacza pojecie ,,produkt lokalny”? To dosé

szerokie zagadnienie.

Interesuje mnie wszystko, co zrodzita ziemia w Podlaskiem.
Najistotniejsze jest skracanie dystansu migdzy producentem
i konsumentem oraz jak najmniejsza ingerencja w przetwdrstwo,
a jefli juz ma ona miejsce, to przy wykorzystaniu tradycyjnych
metod. Z punktu widzenia klientéw najwazniejsze jest jednak,
aby produkty byly przede wszystkim smaczne, naturalne i odzyw-
cze. Taki whasnie produkt chciatbym wspieraé, nawet jesli wytwa-
rzany jest na wigksza skale.

Skad pomyst?

Prawd¢ powiedziawszy idea nie jest specjalnie nowa i od po-
czatku funkcjonowania samorzadu terytorialnego ,produke lo-
kalny” byl obecny w realizowanych dziataniach. W miedzyczasie
wiele si¢ zmienito. Mam na mysli zaréwno oczekiwania konsu-
mentéw co do asortymentu, jak tez potrzebg profesjonalizowania
si¢ producentéw.

Czy planujecie wigc Patistwo wsparcie producentow, ktd-
73y cheq uzyskad potrzebne informacje, ale w urzedach otrzy-
mujq ich okruchy?

Whasnie problemem jest, ze wiele roznych instytucji zajmu-
je si¢ roznymi aspektami produkeji. Ja naprawde rozumiem, ze
urzgdnikowi trudno jest przez telefon udzieli¢ wyczerpujacej
odpowiedzi na pytanie ,co ja muszg zrbié, zeby zaczaé wyra-
bia¢ produkt lokalny?”. Nawet najlepsza wola, ktéra wykazuja
urzgdnicy w inspekgji sanitarnej i weterynaryjnej, ze nie wspo-
mng¢ o administracji skarbowej, nie moze spowodowa¢ dorazne-
go rozwiazania probleméw. A przeciez s3 rzeczy, o ktdre rolni-
kowi czy przedsigbiorcy nawet do glowy nie przyjdzie zapytaé.
Mam na mysli etykietowanie, standaryzacj¢ miar i wag, czy tez
aspekty ubezpieczenia spotecznego. Dlatego idziemy w kierun-

ku mentoringu, statej wspdipracy i prowadzenia producenta za

reke krok po kroku. Uwazam, ze docelowo nalezy tez zaangazo-
wac samorzad gminny, bo ten jest najblizej mieszkarica.

Czy nie wehodzicie Pavistwo w kompetencje osrodka do-
radztwa rolniczego? Czy w slad za Centrum pdjdg pieniqdze,
programy samorzqdowe?

Nie ma tu kolizji kompetencji. Osrodki doradztwa odgry-
waja ogromna rol¢ w zakresie wspétpracy z rolnikami i produ-
centami, nikt tego nie kwestionuje. Uwazam, ze odr-y sa nie-
odzownym elementem uktadanki, lecz miedzyinstytucjonalny
przeplyw informacji nigdy nie jest tak dobry, aby nie dalo si¢
go jeszcze poprawié. Rozwéj gospodarczy jest zadaniem samo-
rzadu, a moim zdaniem sektor produktu lokalnego ma wciaz
niewykorzystany potencjat rozwoju obszaréw wiejskich. Wy-
starczy przypomnie ostatnie doniesienia Najwyzszej Izby
Kontroli o niewykorzystywanej szansie polskiej ekologii.

Jakie macie Paistwo plany na najblizszq przyszlosé?

Przede wszystkim nalezy w praktyce uruchomié sie¢ wspét-
pracy administracyjnej. Mamy juz ponad sze$¢dziesigt jedno-
stek samorzadu z Podlaskiego, ktdre wyrazily cheé bezposred-
niej kooperacji. Musimy wspdlnie ustali¢ $ciezke przeplywu
informacji i zoptymalizowa¢ ja uwzgledniajac potrzeby rolni-
kéw i producentéw. Nalezy tez zadba¢, aby konsument miat
tatwy dostgp do producentéw — i tu bedziemy potrzebowad
solidnej inwentaryzacji — zwlaszcza w kontekscie obowiazuja-
cego RODO. Uwazam tez, ze caly czas nalezy popularyzowac
ide¢ Rolniczego Handlu Detalicznego i sprzedazy bezposred-
niej. Szczegdlna uwagg chciatbym skierowa¢ do pszczelarzy, aby
chroni¢ produkty z ich pasiek przed podrabianiem i fatszowa-
niem jakosci. Najwiekszym wyzwaniem bedzie jednak ,wydo-
bywanie” produktu lokalnego z szarej strefy, a to ogromna praca
zwiazana z okre$leniem wytycznych dobrych praktyk. Ostatnio
wydali$my podrecznik dla serowaréw, ktdry zostat zatwierdzony
przez Gtéwnego Lekarza Weterynarii. Mozna si¢ z niego dowie-
dzie¢ jak konkretnie zaaranzowa¢ matg serowarnie, aby pozo-
sta¢ w zgodzie z wymogami higieny. Wigcej o tym na specjalnej
stronie sery www.wrotapodlasia.pl. W przysztym roku urucho-
mimy prace nad analogicznym projektem przygotowania pa-
sieki do sprzedazy bezposredniej miodéw i innych produktéw
pszezelich.

Dzigkuje za rozmowe!
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Tradycyjnie w czerwcowa
niedziele okolice Kate-
dry Oliwskiej wypelnity
si¢ smakiem i zapachem
kuchni Kaszub, Kociewia,
Zutaw i Powisla.

POMORSKIE

W niedziele 17 czerwca odbyla si¢ XII edycja Po-
morskiego Swigta Produkeu Tradycyjnego, ktérego or-
ganizatorem jest Urzad Marszatkowski Wojewddziwa
Pomorskiego. Swoje produkty zaprezentowato blisko 50
WYStawCOw.

Nie zabrakto takze elementu edukacyjnego. Pomorski
Zesp6t Parkéw Krajobrazowych oraz Centrum Informa-
¢ji i Edukacji Ekologicznej w Gdansku przygotowaly sto-
iska — mozna bylo pozna¢ lub rozszerzy¢ swoja wiedzg
m.in. na temat leczniczych wiasciwosci zi6t, sposobéw
ich wykorzystywania w domowej apteczce, grzybéw, ked-
re warto zbiera¢ i tych, ktére nalezy omija¢ w lesie oraz
w jaki sposéb zalozy¢ przydomowy ogréd.

Tego samego dnia przy oliwskim Patacu Opatéw zo-
stal przeprowadzony Konkurs Kulinarny o Bursztynowy
Laur Marszatka Wojewddztwa Pomorskiego ,,Pomorskie
Smaki”. Pomimo wielkiej réznorodnosci i bogactwa po-
traw i produktéw, jurorzy zdecydowali si¢ nagrodzié:

* najlepsza potrawa: Morénka (sielawa) w sosie
musztardowym na duszonej pokrzywie z puree z pietrusz-
ki i dzikiego szczawiu podana z cebulka pieczona w esen-
¢ji z kurczaka — Restauracja Borowa Ciotka z Lipusza

* najlepszy produkt:

— pochodzenia zwierzgcego: glémza kociewska — Sero-
warnia Radostowskie Rarytasy, Radostowo
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— pochodzenia rodlinnego: ekologiczna konfitura
z czarnej porzeczki wytrawna — Annature, Gdanisk

— napoje: kociewska herbata z lipy i bzu czarnego —
Gospodarstwo Agroturystyczne Pod Lipami, Lipy

— inne: szpajza cytrynowa — deser jajeczny, krem ja-
jeczny — Restauracja Gryfon, Jastarnia

W finale konkursu prezentowano 24 produkty i 6
potraw. Statuetki Bursztynowe Laury Marszatka Woje-
wodztwa Pomorskiego oraz nagrody finansowe wreczyli
marszatek Mieczystaw Struk oraz wicemarszalek Pawet

Orlowski.

Zloty trunek z tradycja

Historia browarnictwa na terenie obecnego woje-
wodztwa pomorskiego sigga czaséw $redniowiecza. To
wtedy pierwsze przywileje warzenia piw nadawano mia-
stom Pomorza. Prawo to posiadali zaréwno mieszkan-
cy wielkich miast (Gdarisk), jak i mniejszych osrodkéw
(Tczew, Malbork). Wielkie osrodki mialy prawo pro-
dukeji na calym podleglym terytorium, razem z licz-
nymi wsiami i przysiétkami. Niemiecki biskup Otton
z Bambergu po pobycie na Pomorzu zapisal w swoich
ksiegach: ,Wina nie maja ani go nie szukaja, gdyz zapo-
biegliwie przyrzadzone miodne napoje i piwo przewyi-
szaja wina falernijskie”. W 1416 roku tylko na Gtéw-
nym Miescie w Gdansku bylo prawdopodobnie 378

wrzesien 2018
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browaréw, a na przetlomie XV i XVI wieku juz ponad
400 zaktadéw produkowato piwo.

Piwo w Gdansku oraz wytwarzane w Tczewie, Gnie-
wie, Nowym Stawie, Malborku i Sztumie byto produko-
wane prawie wylacznie ze stodu jeczmiennego. W tam-
tym okresie popularno$¢ piwa pomorskiego siggata poza
granice regionu. Niemiecki teolog i dramatopisarz, He-
inrich Knaust, podkreslat w kodcu XVI wieku, ze spe-
cjalnoscia Prus sa piwa warzone ze stodu jeczmiennego,
a najlepsze piwa jeczmienne w Rzeszy Niemieckiej to
piwa gdaniskie.

Obecnie w wojewddztwie pomorskim tradycje piwo-
warskie kontynuuje m.in. Pomorski Browar Tradycyjny.
W 2013 roku piwo pomorskie zostalo wpisane na listg
produktéw tradycyjnych. Piwo pomorskie jest warzone
zgodnie z tradycyjng recepturg stosowang w browarach
m.in. w Gdansku. Przez wiele lat nad przestrzeganiem
tradycyjnej metody produkeji czuwat Lucjan Iwanowicz,
wieloletni piwowar Gdaniskich Zakladéw Piwowarskich.

Réwnie ciekawa historia wiaze si¢ z browarem w Byto-
wie. W latach 1870-1932 w tym miejscu miescit si¢ ,,Bro-
war L. Herr”, a nastgpnie w latach 1997-2006 browar
Goch. W 2015 roku podjeto decyzje o wznowieniu pro-
dukcji piwa rzemieslniczego pod nazwa Bytéw Browar
Kaszubski. Tym samym tradycja piwowarska powrdcita do
Bytowa.

Drzieje koscierskiego piwowarstwa rozpoczely sie juz
w XVI w. W miescie prawo warzenia piwa przystugiwato
wszystkim posiadaczom parceli miejskiej. W samej Ko-
$cierzynie funkcjonowalo sporo przydomowych wytwérni
piwa, z reguly zwiazanych z gospodarstwem rolnym, za-
pewniajacym dostep do wlasnego surowca (zboze i chmiel).
W koscierskich ksiggach tawniczych mozna odnalez¢ liczne
wzmianki o chmielnikach mieszczan, prywatnych mielcu-
chach (dawne okreslenie stodowni) czy browarach. W 1856
roku Carl Teodor Hanff zatozyt Berenter Bierbrauerei (Bro-
war Koscierski), ktéry w krétkim czasie stal si¢ jedynym
producentem piwa w miescie. Pod koniec 2013 roku roz-
poczat produkgj¢ kolejny, pomorski browar — Stary Bro-
war Ko$cierzyna. Wymienione tu browary sa cztonkami
Sieci Dziedzictwo Kulinarne Pomorskie.
Fot. Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Pomorskiego
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% Slaskie.

Rolada
z modra kapusta,
a na deser szpajza

Kuchnia $laska jest jedna z najbardziej rozpozna-
walnych w kraju, a wiele potraw na state wpisato

si¢ do kanonu kuchni polskiej. Tradycyjna kuchnia
zwiazana z obszarem Gérnego Slaska ksztattowata sie
na przestrzeni wiekéw i poddawana byla wptywom
kultury polskiej, czeskiej, austriackiej i niemieckiej.

Mozna doszukad si¢ takze wptywow rosyjskich, zydow-
skich czy kultury kresowej. Istotne znaczenie w ksztatto-
waniu tradycyjnego jadlospisu miat stopien zamoznosci
rodzin, zrédlo ich utrzymania i miejsce zamieszkania —
wiejskie lub miejskie.

Tradycje kulinarne $laskiej kuchni powstaty w samo-
wystarczalnym gospodarstwie wiejskim. W menu po-
jawialy si¢ potrawy przygotowywane z tego co urodzito
pole, sady i co daly zwierzgta: bydto, trzoda, dréb, kréliki
i golebie. W miarg rozwoju przemystu wsie przeobrazaly
si¢ w osady rolno-przemystowe. Bardzo popularne byly
hodowle w tzw. chlewikach oraz uprawa matego, przydo-
mowego ogrédka.

Ajntopf codzienny

Inne bylo menu na tzw. beztydzien, a inne na niedzielg,
$wieta czy uroczystosci rodzinne. W powszednie dni posit-
ki byl najcz¢sciej bezmigsne, ale musialy zaspokaja¢ gtod
i dostarcza¢ energii dla cigzko pracujacych fizycznie. Obiad
byt najwazniejszym positkiem, a mezczyzni otrzymywali

SZPAJZA

dla 6 os6b:
3,5 tyzeczki sprosz- |
kowanej zelatyny, 3

4 jajka, 2 Bl <
3 cytryny, = " - %“ _—
6 tyzek cukru.

Zelatyne namoczyé,

lekko podgrzaé i przestudzi¢. Zéttka utrze¢ z cukrem,
powoli doda¢ do nich sok i starta skérke z trzech cy-
tryn, wymiesza¢ z ubitymi na sztywng piang biatkami.
Potaczy¢ z zelatyna, bez przerwy mieszajac. Przela¢ do
salaterek, zanim krem zastygnie i schlodzi¢. Udekoro-
wacé plasterkami cytryny i bita $mietana.

\

najwicksze i najpozywniejsze porcje. Czesto zdarzalo sie,
ze jako jedyni jedli w tygodniu migso. Podstawowe dania
przygotowywane byly z ziemniakéw, kapusty, chleba. Po-
pularne byly zupy: grochowa, fasolowa, parzybroda, karto-
flanka, krupnik, z dyni, kalarepy, ajntopf — zupa jarzynowa
z wkladka migsna, zur, Zur zeniaty, zur z ziemniakami; na
drugie podawano ziemniaki lub kluski z dodatkiem soséw
oraz kasze. Popularne do dzisiaj karminadle czy karbina-
dle pojawily si¢ na stotach wraz ze wzrostem poziomu za-
moznosci ludnosci. Coraz cz¢dciej jadano migso z krélika,
zeberka wieprzowe podawane na rézne sposoby, podroby,
krupnioki $laskie podsmazane z cebulka. Slaskie gospody-
nie stosowaly zasadg, ze nic nie moglo si¢ zmarnowac. I to
dzieki ich oszczednosci na stotach krélowala wodzionka
zwana wodzianka. Ta prosta zupa i dzisiaj jest chetnie spo-
zywana w wielu $laskich domach.

KLUCHY POLOM BITE

W osolonej wodzie ugotowaé 2 kg obranych ziemnia-
kéw, na patelni wytopi¢ skwarki ze stoniny, stoniny
z boczkiem lub stoniny z cebula. Gdy ziemniaki beda
mickkie, zasypa¢ je 2 kg maki pszennej, dalej kilka mi-
nut gotujac. Nadmiar wody odla¢ do garnuszka. Wzia¢
do re¢ki drewniang patke i ubija¢ ziemniaki tak dtugo,
az zamienia si¢ w jednolita mase. Jesli ubita masa be-
dzie zbyt twarda, 'r.. :
dola¢ troche odla- |
nej wezesniej wody. =
Naktada¢ tyzka na s
talerz, polaé przy- -
gotowana wczesniej
okrasa. Podawaé ..
z kiszonym ogér-
kiem lub kwasnym
mlekiem.

Kurze stopki w rosole

Menu niedzielne, $wiateczne czy zwiazane z uro-
czysto$ciami rodzinnymi obfitowalo w bogatszy zestaw
dad. Nudelzupa, czyli rosét z domowym makaronem na
pierwsze danie, kluski $laskie, rolada i modra kapusta,
czyli salatka z czerwonej kapusty, to tradycyjny zestaw
niedzielny w kazdym $laskim domu. Zestaw popularny
nie tylko w wojewddztwie $laskim. Najlepszy rosét go-
towany byt z réznych gatunkéw migsa. Podstawowym
sktadnikiem byta kura z chowu przyzagrodowego, migso
wolowe z koscig (szponder) oraz czgsci migsa: gesi, ka-
czek, serca, zotadki i kurze stopki. Pozostate sktadniki to:
whoszczyzna, cebula, pieprz ziarnisty, ziele angielskie.



Ambicja kazdej gospodyni byto i jest wykonanie wia-
snego ciasta na makaron. Elibieta Laboriska w ,Slaskiej
kucharce doskonatej” (1989 r., str. 277) podaje przepis na
ros6t weselny z nudlami i dwa sposoby krojenia makaronu:
»-..Makaron na Slqsku kroi si¢ dwoma sposobami. Pierw-
szy sposéb: ciasto zwina¢ w rulon i kroi¢ z niego makaron.
Drugi sposéb: ciasto pokroi¢ w pasy o jednakowej szeroko-
§ci ok. 3 cm, zlozy¢ je razem, po czym kroi¢ makaron...”.

Uroczysty obiad okazjonalny czy niedzielny korczyt
si¢ deserem. Najczgsciej byly to kompoty z sezonowych
owocéw, lody i krélowa deseréw, szpajza o réznych sma-
kach: agrestowa, czekoladowa, wisniowa czy cytrynowa.

Nie tylko Gérny Slask

Wojewddztwo Slaskie to nie tylko tradycje kulinarne
zwigzane z Gérnym Slaskiem. Bogactwo i réznorodno$é
wojewddztwa to tradycje kulinarne Czgstochowy i oko-
lic, w tym: Jury Krakowsko-Cz¢stochowskiej; Zaglebia
Dabrowskiego, Beskidéw i Slaska Cieszyriskiego. Uksztal-
towane zostaly przez wplywy innych kultur, rozwijaly si¢
w odmiennych warunkach geograficznych i dzigki temu
charakteryzuja si¢ duzym zréznicowaniem potraw. Pierwsze
opisywane danie pochodzi z pétnocnej cz¢éci wojewddziwa
i jest to fasola z boczkiem i owocami. Podstawowym sktad-
nikiem jest fasola brazowa lub biata, powszechnie uprawia-
na w gospodarstwach na tym terenie. Uprzednio namo-
czona w wodzie i ugotowana na sypko, podawana z sosem
przygotowanym na bazie wedzonego boczku z suszonymi
owocami. Danie bardzo proste i smaczne. Kiedys fasola
z boczkiem i owocami czgsto goscita na lokalnych stotach,
teraz jest niestety, troch¢ zapomniana.

Wardwki ze skwarkami i maslanka to potrawa pocho-
dzaca ze Slaska Cieszyniskiego. Przygotowuje si¢ ja z kru-
picy, czyli grubo mielonej maki pszennej. Do zagotowa-
nej osolonej wody, ciagle mieszajac, dodaje si¢ maki tak,
aby powstata jednolita masa, kt6ra nastgpnie wyktada si¢
lyzka na talerz, polewa okrasg ze skwarek. Tak przygoto-
wane danie podaje si¢ z maslanka. Potrawa tatwa, szybka
w przygotowaniu i bardzo pozywna. Najczeéciej przygo-
towywana byla podczas prac polowych, po pierwszej po-
towie dnia i stanowita positek obiadowy.

Kluchy potom bite i kluski z tarcinami to przyklady
prostych potraw rodem z Jury Krakowsko-Czgstochow-

". ..‘ I —

Rosét z nudlami

Modra kapusta — satatka z czerwonej kapusty

KLUSKI
Z TARCINAMI

Z 4 szklanek maki,
2 jajek, szczypty soli,
4 tyzek mleka i cieplej |
wody zarobi¢ ciasto.
Rozwatkowa¢ na dwa
placki.

2 kg ziemniakéw na-
lezy zatrze¢ na tarce, odcisna¢ z nadmiaru soku, doda¢
2 jajka, starta cebule, doprawic sola i pieprzem i dobrze

wymieszac.

Tak powstaly ziemniaczany farsz (tarciny) rozlozy¢
réwna warstwa na jednym placku i przykry¢ drugim. No-
zem wykrawa¢ romby o bokach 3-4 cm. Sklei¢ i gotowac.

skiej. Te ziemie styng z zapierajacych dech krajobrazéw,
Szlaku Orlich Gniazd, tras wspinaczki skatkowej, rozle-
glych laséw bukowo-sosnowych. Ziemie sg tu piaszczyste,
czasami podmokle, niezbyt urodzajne. Najbardziej wydaj-
ne byly uprawy ziemniakéw, z kedrych gospodynie potrafi-
ly przygotowa¢ duzo sytych, pozywnych i dajacych energie
potraw. Najczesciej byly to kluski. W Podlesicach do dzi-
siaj najpopularniejsze sa kluchy potom bite. Danie proste
i idealnie smakujace po intensywnej wspinaczce skatkowej,
z ktérej Podlesice zdazyly juz zastyna¢ w kraju i za granica.
Kluski z tarcinami to kolejna prosta i sycaca potrawa,
ktéra taczy w sobie make z ziemniakami, a sposéb przygo-
towania jest niezwykle prosty. Jedna z mieszkanek okolic
Szczekocin wspomina, ze dawniej mieszkaricy Golenio-
wow czgsto jedli te kluski z biedy, a produkty stuzace do
ich przygotowania byly fatwo dost¢pne i tanie. W Wielkim
Poscie spozywano je okraszone cebulg przesmazona na ole-
ju, a w innym czasie — ze skwarkami ze stoniny lub boczku.
Trudno wyczerpa¢ taki temat jak §laskie dania. Te juz
wymienione i te, o ktérych nie wspomnialam, mozna zna-
lez¢ i sprobowaé wedrujac Szlakiem Kulinarnym ,,Slgtskje
Smaki”. Powstat szes¢ lat temu i byta to jedna z pierwszych
kulinarnych tras turystycznych w kraju. Smaczna trasa!
Tekst: Agnieszka Kotwa
Urzad Marszatkowski Wojewédztwa Slaskiego

Kluski slaskie
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wWARMILA
MAZVRY

Bogata kuchnia
Warmii, Mazur
3 a9

i Powisla

»Powiedz mi, co jesz, a powiem ci, kim jestes” — méwi
stynna maksyma francuskiego pisarza i mitosnika
kuchni Anthelme Brillat-Savarin. Motywy kulinar-

ne stanowia nie tylko wdzieczny temat do dyskusji,

snucia anegdot, ale staja si¢ czesto Zrédlem wiedzy
o historii regionu i dziejach ludzi tu zyjacych.

Dzigki wielokulturowej i wielowyznaniowej spotecz-
nosci Warmii, Mazur i Powisla powstato bogactwo regio-
nalnych kulinariéw nawiazujacych do smakéw kuchni
staropolskiej, warminskiej, mazurskiej, ukrainskiej, li-
tewskiej, rosyjskiej czy pru-
skiej.

— Czerpiqc z tej réznorod-
nosci, jako pierwsi z polskich
regiondw, praystapilismy do
Europejskiej ~ Sieci  Regio-
nalnego Dziedzictwa Kuli-
narnego — moéwi marszalek
wojewddztwa  warmirisko-
-mazurskiego Gustaw Ma-
rek Brzezin. — W pazdzierni-
ku 2018 bedziemy obchodzic
| jubileusz  13-lecia  naszej
akcesji do sieci. Z perspekry-
wy lat, mozna smiato powie-
dzied, ze byla to trafna decy-
zja. Doswiadczenia  krajow
europejskich dowodzq, ze regiony, ktdre wykreowaty i wsparly
produkcje Zywnosci naturalnej i tradycyjnej zyskaly sprawne
narzgdzie promocji, pobudzenia turystyki i ksztattowania do-
brego wizerunku swoich okolic. 1o wszystko przyczynia sig do
lepszej rozpoznawalnosci regionu i wzrostu jego atrakcyjnosci
gospodarczej.

Cho¢ nie mamy tak bogatych
tradycji prowadzenia zorganizowa-
nej promocji dziedzictwa kulinar-
nego jak regiony Francji, Wtoch
czy Skandynawii, produkty z woje-
woédztwa  warmirisko-mazurskiego
zdobywaja serca i podniebienia co-
raz liczniejszej rzeszy klientéw. Sie¢

Marszatek wojewddztwa warmin-
sko-mazurskiego Gustaw Marek
Brzezin

WARMIA MAZLRY
POWISLE

Tegoroczna edycja Festiwalu Dziedzictwa Kulinarnego

Dziedzictwa Kulinarnego Warmia Mazury Powisle jest
obecnie jedna z najwigkszych w catej Europie i najwigksza
w Polsce. Obejmujel35 podmiotéw. Rodzinne gospodar-
stwa, producenci, zaktady i restauracje Warmii i Mazur
coraz czesciej podkreslaja swoja tozsamo$é regionalng
i wykorzystujq dawne receptury oraz tradycyjne surowce.
Wojewédztwo warminisko—mazurskie prowadzi réz-
norodne dzialania majace na celu promocje¢ zywnosci na-
turalnej, tradycyjnej, lokalnej i regionalnej, m.in. promo-
¢j¢ naszych produktéw podczas targéw branzowych.
Mamy bogaty kalendarz imprez regionalnych promu-
jacych zywno$¢ naturalna, tradycyjna, lokalng i regionalna
wojewddztwa warmirisko—mazurskiego. Organizowane sg
konkursy kulinarne. Wszystkie te dzialania wpisuja si¢
w realizacj¢ Strategii Wojewddztwa Warmirisko—Mazur-
skiego, w ktdrej zywnos$¢ wysokiej jakosci zostata wpisana
jako jedna z wazniejszych specjalizacji regionu. Dzialania
te sa réwniez elementem realizacji ,Programu rozwoju
zywnosci regionalnej, tradycyjnej, naturalnej wysokiej
jako$ci w wojewddztwie warminisko-mazurskim w latach

2016-2020”.

Final w zamku

W biezacym roku po raz kolejny wojewddztwo warmirisko-
-mazurskie byto wspétorganizatorem konkursu ,,Nasze Kulinar-
ne Drziedzictwo-Smaki Regionéw”. Finat regionalny odbyt si¢
na dziedzinicu olsztyniskiego zamku w Muzeum Warmii i Mazur
w trakcie Festiwalu Drziedzictwa Kulinarnego Warmii Mazur
i Powisla.

W kategorii na najlepsza potrawg regionalng zgloszonych zo-
stato 6 ekip, a w kategorii na najlepszy produkt regionalny zgto-
szone zostaly 22 produkty. Jury konkursowe przyznato nastgpu-
jace nagrody:

W kategorii produktéw regionalnych pochodzenia zwie-
rzecego:

Podkategoria produkty i przetwory migsne:

I nagroda — poledwiczka mitomtyriska — Zaktad Wedliniarski
Flis-Pol z Mitomtyna

I nagroda — kietbasa krélewiecka krojona — Zaktad Przetw6r-
stwa Migsnego z Gologéry

Wyréznienie — kietbasa z lasu — Zaktad Wedliniarski z Maldyt

Podkategoria produkty mleczne:

I nagroda — ser petnottusty gouda z Olecka — Okregowa Spét-

dzielnia Mleczarska w Olecku



I nagroda — ser kozi dojrze-
wajacy — Gospodarstwo Rolne
,Nad Arem” Kierzliny k. Bar-
czewa

Podkategoria miody

I nagroda — miéd lipowy nek-
tarowo-spadziowy — Pasieka Ran-

czo w Kaczej Dolinie z Bisztynka
I nagroda — miéd wielo-
kwiatowy — Gospodarstwo

Pasieczne Miody Wilenskich
z Rogit k. Braniewa
I nagroda — miéd wielo-
kwiatowy nektarowo-lesny
z nostrzykiem — Pasieka wedrowna z Olsztyna
W kategorii produktéw i przetworéw pochodzenia roslin-
nego:
Podkategoria przetwory owocowe:
I nagroda — konfitura mazurska z rabarbarem i migdatami —
Gospodarstwo Agroturystyczne Agro — Margot z Wilkas
Podkategoria produkty zbozowe:
I nagroda — chleb wieloziarnisty — GS Piekarnia Dzwierzuty
Podkategoria wyroby cukiernicze
I nagroda — anielskie ruchafice — Stowarzyszenie na rzecz roz-
woju wsi Aniotowo
Wyréznienia:
— papryka konserwowa na occie jabtkowym — OCTIM Wy-
twornia Octu i Musztardy z Olsztynka,
— chleb razowy zytni na naturalnym zakwasie — Monety, Ko-
wale Oleckie
— sckacz mazurski — gospodarstwo rolne Stacze, Kowale
Oleckie
— gorace paczki wileriskie — Smaki Gabi z Tulawek k. Dywit
W kategorii napoje regionalne:
Podkategoria napoje alkoholowe
I nagroda — mi6d pitny tréjniak — Pasicka Ranczo w Kaczej
Dolinie z Bisztynka
Wyréznienie — wino gronowe z Jedzbarka — Gospodarstwo
rolne z Jedzbarka k. Barczewa
W kategorii inne produkty regionalne:
Wyréznienie — kréwka olecka — OSM w Olecku
Ponadto Komisja Konkursowa nominowata do nagrody
Perta 2018 produkty:
— chleb zytnio-orkiszowy — GS Piekarnia Dzwierzuty,
— warmiriska szynka wolowa wedzona — Zaklad Przetwér-
stwa Miesnego Gotogéra,
— musztarda sarepska z linii Musztard Mazurskich — OCTIM
Wytwoérnia Octu i Musztardy z Olsztynka,
— poledwica w rozmarynie — Zaktad Wedliniarski Flis — Pol
z Mitomtyna,
— miéd wielokwiatowy — Pasieka Ranczo w Kaczej Dolinie
z Bisztynka
NAJLEPSZE POTRAWY REGIONALNE
I miejsce — zupa z pokrzyw ze $limakami w $mietanie oraz
dzyndzatki warminskie z samopszy ze skrzeczka — Restauracja
Cudne Manowece z Olsztyna
IT miejsce — mazurska zupa rybna oraz sandacz podany na
peczaku z kurkami — Restauracja ,tabedzi Ostréw” z Picknej
Gory k. Gizycka

Jedna z potraw bioracych udziat w konkursie Smaki Tradycyjna zupa warminska - karmuszka
Warmii Mazur i Powisla...

IT miejsce — pikantne flaczki z lina oraz pieczone kacze udo

musniete sosem wisniowym na peczaku warminskim — Stary

Folwark Tumiany

III miejsce — stodkie rogaliki ziemniaczane oraz klopsy kré-

lewieckie — Gosciniec Ryriski Mlyn z Rynku

Wyréznienie — zupa brukwianka oraz watrébka z dzika
w pomidorach — Gospodarstwo Ekologiczne Kaliszki
Nominacj¢ do nagrody ,Perta 2018” w kategorii potrawy

regionalne otrzymal sandacz podany na peczaku z kurkami

przygotowany przez Restauracje ,Eabedzi Ostréw” z Pigknej
Gory k. Gizycka.

Kalendarz imprez regionalnych promujacych zywnos¢
naturalna, tradycyjna, lokalng i regionalng wojewddztwa
warminsko—mazurskiego w 2018 r.

L Nazwa imprez; Termin
Pk pREAy w2018 1.

1. Swigto Indyka — Nowa Wies pod Ttaws 24 czerwca
XI Mazurski Festiwal Rybny ,Rybke na .

2 zdrowie” — Mikofajki 7 lipea

3. Swigto Gesi — Biskupiec Pomorski 15 lipca

4 Festiwal Dziedzictwa Kulinarnego Warmii 211

) Mazur i Powisla — Olsztyn pea

5 Festlw.a,l K}lltury Miysliwskiej — Lidzbark 21-22 lipea
Warminski

6. Festiwal Smakéw — Ostréda 3-5 sierpnia

7. Swigto Mazurskiego Kartoflaka — Szczytno |11 sierpnia

8. Mazurskie Swieto Kaszy — Ketrzyn 12 sierpnia

9. Regionalne Swigto Zi6t — Olsztynek 15 sierpnia
Regionalny Festiwal Klusek i Makaronu — S

10. Niclbark 26 sierpnia

. 31 sierpnia —

11. | Elblaskie Swigto Chleba — Elblag 5 wigeinia
Wojewédzki Dzieri Pszczelarza - Dziat- L

12. 2 wrzes$nia
dowo

13. | Festiwal Runa Lesnego — Pisz 8 wrzesnia

14.  |Regionalne Swigto Miodu — Etk 15 wrzesnia

15 Festiwal Seréw i Twarogéw Polskiego Mle- |15-16 wrze-

" | czarstwa — Olsztyn $nia

Festyn Dozynkowy w ramach Dozynek o

16. Wojewddzkich — Olsztynek 16 wrzesnia

17. | Swigto Ziemniaka — Kraplewo 30 wrzeénia
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Wielkopolska Siec
ma juz 10 lat

0d 2008 roku Wielkopolska nalezy

do Europejskiej Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego. Wielkopolska Sie¢
Dziedzictwa Kulinarnego skupia
obecnie 134 cztonkéw.

1'£1I 1RO

Jubileusz $wigtowano 17 sierpnia 2018 r. w Gotucho-
wie na terenie Osrodka Kultury Le$nej, podczas uroczy-
stego finatu XVIII edycji ogblnopolskiego konkursu ,,Na-
sze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionéw”. Gosciem
specjalnym wydarzenia byl Europejski Koordynator Sieci
Niclas Fjellstrom.

Nie tylko turysci

— Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego przynosi wymierne ko-
rgysci dla naszego wojewddztwa. Znakomita kuchnia, zdro-
we i naturalne produkty oferowane przez naszych wytwor-
cow pozwalajq wyrdznic sig i rozwingé potencjat turystyczny
regionu. Przekonujemy si¢ o tym od 10 lat. Czas ten obfi-
towat w liczne wydarzenia, podczas ktdrych promowalismy
producentow i restauratoréw. W 2017 roku Wielkopolska
byta gospodarzem Europejskiego Forum Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego, co najlepiej potwierdza, ze dziatamy preznie
i nasza praca jest zauwazana w Europie — méwi wicemar-
szalek wojewddztwa Krzysztof Grabowski.

Podstawowym celem istnienia Europejskiej Sieci Dzie-
dzictwa Kulinarnego jest promocja regionalnej zywnosci
opartej na tradycyjnych i lokalnych produktach. — Nasz po-
myst na promowanie kulinarnego dziedzictwa sprowadza sig
do wspdlnego logo (biata czapka kucharska na bigkitnym tle),
ustalonych kryteridw uczestnictwa dla przedsi¢biorstw, wspdl-
nego marketingu i dziatan na szczeblu regionalnym, a tak-
ze europejskim — powiedziat Niclas Fjellstrom w czasie gali
w Gotuchowie.

Projekt ma ufatwia¢ konsumentom i turystom od-
nalezienie miejsc, w ktérych produkuje i sprzedaje si¢
tradycyjna zywnos$¢ regionalng i lokalna. W pierwszej
kolejnosci korzystaja na tym poszczegdlne podmioty, na-
lezace do sieci. Dzigki zaangazowaniu we wsp6lny projekt,
moga liczy¢ na poprawg rozpoznawalnosci swojej marki
i zwigkszenie zbytu oferowanych przez siebie produktéw.
Korzysci z cztonkostwa wiaza si¢ m.in. z dziataniami pro-
mocyjnymi, koordynowanymi na szczeblu regionalnym
i europejskim, ktérych zasigg zdecydowanie przekracza
indywidualne mozliwosci marketingowe pojedynczych
cztonkéw sieci.
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Gos¢ specjalny jubileuszu Wielkopolskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego - Eu-
ropejski Koordynator Sieci Niclas Fjellstrom.

W szerszym kontekscie rola sieci sprowadza si¢ do
promowania zdrowego stylu zycia i tradycyjnych sma-
kéw, ukrytych w regionalnych i lokalnych wiktuatach.
Domeng zywnosci wytwarzanej w oparciu o regionalne
tradycje jest fakt, ze w procesie produkeji unika si¢ sto-
sowania, polepszaczy, sztucznych barwnikéw i konser-
wantéw. Wszystko w zgodzie z naturg i proekologicz-
nie. Propagowanie wlasciwych wzorcéw zywieniowych
koordynatorzy projektu realizujg poprzez publikowanie
na stronie internetowej http://culinary-heritage.com,
przepiséw kulinarnych na potrawy przyrzadzane wedtug
dawnych, sprawdzonych receptur przez cztonkéw Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego.

Dzigki uczestnictwu w sieci kazde przedsigbiorstwo,
poza prawem uzywania wspSlnego logo, moze liczy¢ na
dzialania promocyjne podejmowane przez Samorzad Wo-
jewddztwa Wielkopolskiego. Jedna z form promogji jest
umieszczenie na liscie cztonkéw Sieci Dziedzictwa Kuli-
narnego Wielkopolska, ktérag mozna znalezé na stronie:

Laureatom konkursu nagrody wreczat Krzysztof Grabowski wicemarsza-
tek wojewddztwa wielkopolskiego

http://sdk-wlkp.pl oraz dodanie do internetowej bazy
podmiotéw nalezacych do Europejskiej Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego, dostgpnej pod adresem: http://culinary-he-
ritage.com. Mozna powiedzie¢, ze jest to okienko na $wiat

wrzesien 2018
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Pétstodkie wino czerwone

Nalewka z gruszki

dla matych firm. Ich oferta staje si¢ dostgpna dla szerokie-
go grona odbiorcéw z calej Europy.

Dzialania promocyjne

Istotna role w promowaniu firm zrzeszonych w sieci od-
grywaja imprezy organizowane przez Samorzad Wojew6dz-
twa lub odbywajace si¢ z udzialem przedstawicieli wladz
wojewddztwa. Wiele wydarzei o charakterze rolniczym,
badz zwiazanych z obszarami wiej-
skimi, zaréwno w Polsce, jak i poza
granicami kraju, sprzyja prezentacji
regionalnego dziedzictwa kulinarne-
go. W dziesigcioletniej historii Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Wielkopol-
ska jej czlonkowie uczestniczyli m.
in. w takich wydarzeniach jak: targi
Grune Woche w Berlinie, targi Na-
tura Food w Lodzi, targi Slow Food | -,
w Stuttgarcie, targi Tuttofood w Me-
diolanie, targi Smaki Regionéw w Po-
znaniu, dozynki prezydenckie i woje-
wodzkie oraz wiele innych. Poza tym
Urzad Marszatkowski w Poznaniu wydaje co roku publika-
cj¢ prezentujaca wszystkich cztonkéw sieci.

— W ostatnim czasie intensywnie pracujemy nad tym,
aby produkty oferowane przez czlonkéw Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego znajdowaty si¢ w duzych sieciach handlowych.
Staramy sig, zeby byly odpowiednio eksponowane, co ma
prayciggngd uwage klientow poszukujgcych zdrowych i tra-

Na zdjeciach od lewej: ser Lazur Btekitny, ser Maciek, soki dziadka Franka

Il WIELKOPOLSKIE

Gotabki KGW Lutogniew

Bl SMAKI REGIONOW

dycyjnych smakéw — méwi koordynator Wielkopolskiej
Sieci Mateusz Sieradzki.

Uroczysto$¢ 10-lecia Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Wielkopolska zostata zorganizowana przez Samorzad Wo-
jewddztwa Wielkopolskiego w Osrodku Kultury Le$nej
w Gotuchowie. W trakcie wydarzenia wrgczono nagrody
laureatom wojewddzkiego etapu konkursu ,Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo-Smaki Regionéw”. Ogoélnopolski fi-
nal konkursu odbywa si¢ w trakcie poznanskich targéw
»Smaki Regionéw”, ktére w tym roku zaplanowano na
ostatni weekend wrzesnia.

Podczas gali w Gotuchowie pierwsze miejsca zdobyli:
Grupa dla Rybna Wielkiego za ,Smalec z migsem z pie-
karnika”, Katarzyna Kaptur za ,Rybne klopsiki z octem
jabtkowym”, Spétdzielczy Zwigzek Grup Producentéw
Rolnych LAZUR za ser ,Lazur Bi¢kitny”, Noteckie Mio-
dy za ,Mi6d Akacjowy”, Grazyna Sztapka za ser ,Maciek”,
Dorota Kozak za ,Miéd Wiosenny”, Grupa Producentéw
Rolnych ,,Chrobry” za krem zupa z ziemniakéw ,Slepe
Ryby”, firma Semco za ,,Olej wiesiotkowy”, Stowarzysze-
nie Zagroda Pszczétki za ,Babke miodowa z Katarzyno-
wa’, Martyna Szelag i Agnieszka
Wisniewska za ,Soki Dziadka
Franka”, Szczepan Banasiak za
nalewke z gruszki oraz KGW Lu-
togniew za gofabki. W kategorii
potrawa tradycyjna i regionalna
nominacj¢ do nagrody ,Perfa

®. 3 2018 otrzymala Restauracja
»™ He¢ka Marcina Sadowskiego
za ,Zraz z dzika w sosie grzybo-

| wym’.

Uroczystosciom towarzyszyla
prezentacja produktéw regional-
nych i tradycyjnych sygnowa-
nych logo Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Wielkopolska.
Kilkunastu czlonkéw sieci przygotowato do degustacji
swoje produkty, m.in. sery, miody i wedliny. Uczestnicy
spotkania mogli réwniez zapozna¢ si¢ z rekodzielnictwem
zaprezentowanym przez Lokalne Grupy Dzialania. Na za-
koriczenie spotkania na festynowej scenie wystapit zesp6t
Stawiszynianki oraz kabaret EWG.




Zaczarowane,
swietokrzyskie
przysmaki

Mam zaszczyt zaprosi¢ Pasistwa na piekna

i smaczna Ziemie Swigtokrzyska, ktéra zachwyca
przede wszystkim malowniczymi gérami, wiekowa
Puszcza Jodlows czy kserotermami i $wietlistymi
dabrowami Ponidzia. Ziemia Swigtokrzyska to wyjat-
kowe, pelne niezwyklej mocy miejsce, gdzie tradycja
splata si¢ ze wspélczesnoscia.

Wojewddztwo swigtokrzyskie od 2010 r. jest petno-
prawnym czlonkiem Europejskiej Sieci Regionalnego
Dziedzictwa Kulinarnego. Obecnie Sie¢ Dziedzictwo
Kulinarne Swictokrzyskie skupia 82 podmioty, wytwa-
rzajace i dostarczajace na rynek zywno$¢ najwyzszej
jakosci (tradycyjna, regio-
nalna i lokalna). Sa wsréd
nich wyjatkowe mleczar-
nie, cukiernie, piekarnie,
zaklady wedliniarskie, go-
spodarstwa (agroturystycz-
ne, sadownicze, pasieczne,
rybackie), winnice, a takie
sklepy i restauracje. Sie¢
Dziedzictwa
skiego skupia osoby nie-
zwykle zaangazowane w od-
twarzanie i pielegnowanie
tradycji kulinarnej regionu.
Na Kielecczyznie bowiem
»spotkaly si¢ smaki” boga-
tej kuchni parskiej z uboga
kuchnia chtopska, smaki
koszerne pachnace cebulg

Swictokrzy-

i czosnkiem, z wykwintng kuchnig biskupéw kieleckich,
wsparta aromatycznym winem z sandomierskich win-
nic. Zakonnicy, o.0. dominikanie zatozyli tu w 1226 r.
pierwsza w Polsce winnicg. Wszystko to, w ciagu setek
lat, zaowocowalo niespotykanymi nigdzie indziej potra-

wami, wspaniatymi smakami i zapachami, ktére dzi$ sa
nieodacznym elementem naszej rodzimej kultury i zdo-
bywa coraz wigksze uznanie wéréd turystéw z kraju i za-
granicy.

Charakterystyczng potrawa naszego regionu jest zale-
wajka $wigtokrzyska. Mozna tu sprobowa¢ prozokéw, ku-
gla z Czermna, czy fitki kazimierskiej, a na deser napi¢ si¢
nalewki wisniowej. Fasola Korczyniska, posiadajaca unijne
Chronione Oznaczenie Geograficzne, jest z kolei charak-
terystycznym produktem Ponidzia, za$ proso, z ktérego
produkuje si¢ kasz¢ jaglang jest charakterystyczne dla
okolic Opatowa, a kasza jaglana Gierczycka wpisana zo-
stala na List¢ Produktéw Tradycyjnych ministra rolnictwa
i rozwoju wsi.

Ziemia Sandomierska znana jest ze swych sokéw jabt-
kowych i plantacji pomidoréw, a Szydiéw i okolice styng
ze $liwek. Sliwka Szydtowska uzyskata Chronione Ozna-
czenie Geograficzne. Tereny nad Wisla zdominowaty sady
wisniowe. Wisnia Nadwislanka posiada unijne oznaczenie
Chroniona Nazwa Pochodzenia. Za$ okolice Bielin i Bu-
ska-Zdroju pokrywaja pola truskawek.

Jestem gleboko przekonany, ze wojewddztwo $wigto-
krzyskie to miejsce, ktdre Paristwa zaczaruje i bedziecie tu
wracaé, aby odkrywa¢ nasze kulinarne skarby.

Adam Jarubas
Marszatek Wojewédztwa Swictokrzyskiego
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Kulinarna mapa
Pomorza
Zachodniego

Kiedy kilkanascie lat temu weszta w zycie ustawa

o rejestracji, ochronie nazw i oznaczesn produktéw
rolnych, srodkéw spozywczych oraz o produktach
tradycyjnych, malo kto przypuszczal, ze zrewolucjo-
nizuje ona nasze spojrzenie na rynek

Zywnosciowy.

Najwigksze zainteresowanie wzbudzi-
ta wtedy Lista Produktéw Tradycyjnych,
ktéra nie tylko gromadzi informacje zwia-
zane z wytwarzaniem tych produktéw, ale
jest przede wszystkim unikatowym na
skale $wiatowa kulinarnym katalogiem
charakteryzujacym poszczegdlne regio-
ny Polski. — Dzis turysta pragnie nie tylko
wypoczqc i zobaczyc cos interesujgcego, ale
takze dobrze zjesé. I wlasnie weedy ra lista
moze byc takim kulinarnym drogowskazem
prowadzgcym do smacznych miejsc Pomo-
rza Zachodniego — méwi Jarostaw Rzepa,
wicemarszalek Wojewédztwa Zachod-
niopomorskiego. — Kazdy zainteresowa-
ny tradycyjnymi produktami odnajdzie je

Y
\1"‘ Pomorze

Zachodnie

na stronie: www.produktytradycyjne.wzp.pl. Rok 2018 byt
wyjatkowy, liczba produktéw z naszego regionu przekroczyla
50. — dodaje wicemarszatek. Obecnie na ministerialnej
liscie wpisane sa 52 produkty, z tego az siedem trafifo na
nig w tym roku. Wsrdd tegorocznych wy-
réznionych sa: serca kaziukowe, wedzony
udziec wieprzowy z Przelewic, miéd pitny
tréjniak cedyniski, miody ze Wzgérz Swie-
. szewskich, miody Pojezierza Drawskiego,
4 powidta radziszewskie oraz piwo szczecin-
skie. Smakotykéw tych mozna sprébowaé
w wielu miejscach Pomorza Zachodniego,
przede wszystkim podczas réznych wyda-
rzed regionalnych, takich jak Piknik nad
Odra w Szczecinie czy Festiwal Stowian
i Wikingéw w Wolinie. Produkty wpisa-
ne na ministerialng list¢ wytwarzane sg
takze przez cztonkéw Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Pomorze Zachodnie (www.
sdk.wzp.pl), ktéra wspiera dziatania zwia-
zane z produkcja zywnosci opartej na
lokalnych surowcach. — Czlonkowie sieci,
czy wytwdrcy produktow tradycyjnych mogg
liczyé nie tylko na pomoc pracownikéw
urzgdu w przygotowaniu réznego rodza-
Jju wnioskéw, ale takze na unijne wsparcie
z Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich.
Iakg szanse daje uczestnictwo w imprezach
promujgcych produkty Zywnosciowe, czego
praykladem sq Smaki Regiondw — podkre-
§la Jarostaw Rzepa, wicemarszatek Wo-
jewédztwa Zachodniopomorskiego.
Opracowata: Agnieszka Kotodziej
Wydziat Rolnictwa i Rybactwa

Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Zachodniopomorskiego
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,Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie”
,Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi”
,Operacja wspétfinansowana ze $rodkdw Unii Europejskiej w ramach Schematu Il Pomocy Technicznej
»Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich” Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020".

Materiat opracowany przez Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Zachodniopomorskiego
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Stodko g
w regionach |

Réine wyroby cukiernicze zna-

ne byly na zachodzie Europy

juz w czasie wojen krzyzowych.

W rachunkach krélewskich pierw-
sza wzmianka o zakupie cukru

w Polsce pojawita si¢ w pézinym
$redniowieczu, kiedy to aptekarze
zatrudnieni na krélewskim dwo-
rze i w aptekach miejskich zaczeli
wyrabiaé lecznicze cukierki.

Cukiernictwo z piekarnictwa wyodr¢bnito si¢ w Pol-
sce w polowie XVI w. Wéwczas zacz¢to na rynki krajowe
sprowadza¢ cukier z trzciny cukrowej, ktdry coraz cz¢sciej
zastgpowal w wypiekach midd lub inne ,,stodkosci”, np.
sok brzozowy. Jako pierwsi w Polsce rzemielnicza pro-
dukcje uruchomili w Gdarisku Holendrzy, nieco pézniej
cukiernicy w Krakowie, a na poczatku XVII w., cukierni-
cy lwowscy, ktdrzy zastyneli z wyrobu znakomitych pach-
nacych cukierkéw, ciasteczek i migdaléw oblewanych
lukrem itp. Juz w XVII, a pézniej w XVIII wieku stawe
zdobyli Francuzi i Whosi, znajdujacy pracg na dworach
krélewskich, ksiazecych, ale takze w zamoznych dworach
szlacheckich oraz w mieszczaniskich rezydencjach.

Szybki rozwdj produkdji cukrowniczej nastapit w XIX w.,
kiedy odkryto wlasciwosci burakéw cukrowych i mozli-
wos¢ ich szybkiego przerobu. W Europie pierwsza fabryke
wytwarzajaca cukier z burakéw na polecenie Napoleona
zbudowatl Francuz, Franz Achard, w Konarach kolo Wo-
towa Slaskiego w 1802 roku. Po 1806 roku, gdy o walo-
rach burakéw cukrowych przekonano si¢ w catej Europie,
takze na terenach Polski rozpoczeta si¢ budowa kolejnych
cukrowni i rozwinglo si¢ rzemiosto cukiernicze. Cukiernicy
dzielili si¢ wedtug réznych specjalnosci, wyodrebniajacych
si¢ z piekarnictwa juz od XVI w. Na przyklad karmelarze,
ciastkarze, chatwiarze, piernikarze, waflarze czy lodziarze.
Wyspecjalizowano si¢ np. w budowaniu piramid z ciasta
migdatowego (maka, cukier i migdaly z dodatkiem gumy
dragantowej) lub z ciasta krokantowego z krochmalem —
z tego ciasta wyrabialo si¢ réwniez cukierki i pastylki mie-
towe. O réznorodnosci wyrobéw cukierniczych w XIX w.
w Polsce dowodzi ogromna liczba przepiséw w ksiazkach
kucharskich z tego czasu. Najpopularniejsza autorka, Lucy-
na Cwierczakiewiczowa, przytacza w swojej ksiazce ,,Jedyne
praktyczne przepisy wszelkich zapaséw spizarnianych oraz
pieczenia ciast”, az 96 receptur na stodkie specjaty kulinar-
ne, m.in. strucle, baby, placki, torty, biszkopty, w tym az 27

na same mazurki.
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Rogale swigtomarciriskie — woj. wielkopolskie

Dawniej wszystkie stodkie wypieki nazywano kotacza-
mi i pieczono je, jak Polska dluga i szeroka, na wesela,
dozynki, chrzciny, stypy, $wigta oraz niedziele. Nazwa
kotacza wywodzi si¢ najprawdopodobniej od charaktery-
stycznego kolistego ksztattu i mozemy go okresli¢ ,,pierw-
szym stowiariskim ciastem”, cho¢ obecny jest w wielu, nie
tylko stowiariskich, dawnych kuchniach. Z biegiem lat,
kiedy pojawily si¢ inne ciasta i ciasteczka, kotaczami za-
czeto okredlaé jedynie na Gérnym Slasku wypieki z ciasta
drozdzowego z kruszonka, nadzieniem serowym, mako-
wym lub jabtkowym.

Baby, mazurki, serniki

Do ciast bedacych rdzennie polskim specjatem naleza
przede wszystkim rozmaite baby, mazurki, serniki (zwa-
ne dawniej serowcami) oraz miodowniki. Baby i mazur-
ki jako chluba staropolskiej kuchni, krélowaly na sto-
tach w okresie Wielkanocy. Pieczenie bab drozdzowych
bylo w gospodarstwie nie lada wydarzeniem, zwazywszy

Paska bukowiriska — woj. lubuskie

wrzesien 2018



Ciastka krélewskie z Sosna Krélewskiego - woj kujawsko-pomorskie

ze stynne baby ,,puchowe” zwane ,,podolskimi” miewa-
ly i pét metra wysokosci! Tak gigantycznych rozmiaréw
przedsigwzigcie cukiernicze wymagato niezliczonej licz-
by jaj, najbielszej maki i rozmaitych ingrediencji. Ciasto
wyrabialo si¢ nawet przez kilkanascie godzin, a w czasie
jego przygotowywania i pieczenia rozmowy w kuchen-
nych pomieszczeniach prowadzono tylko szeptem, aby
halas nie zaszkodzit wypiekowi. Wystrzegano si¢ takze
najmniejszego nawet przeciagu, uszczelniajac okna i drzwi
kuchni. Z niepokojem wyjmowano pézniej taka babg
z pieca, sprawdzajac, czy aby nie ,,usiadla” i z najwigk-
sz ostroznoscig kfadziono na puchowa pierzyne, by nie
doznata uszczerbku podczas stygnigcia. Mniej klopotliwe
w przygotowaniach bylty mazurki wielkanocne — placki,
najczesciej z kruchego ciasta, ktére pokrywano rozmaity-
mi masami (serowa, migdatowa, orzechowa, makaroniko-
wa), lukrowano i zdobiono. Ich pochodzenie nie zostato
do korica wyjasnione, jednak jest niewykluczone, ze te
wyjatkowe stodkie wypieki z duzg ilo$cig bakalii pojawity
si¢ u nas pod wptywem kuchni tureckiej.

Pierniki, kuchy i rucharice anielskie

W polskiej tradycji kulinarnej wazne miejsce zajmu-
je rowniez miodownik, nazywany piernikiem, cho¢ ma
rodow6d niemiecki. Najbardziej znane sa pierniki to-
rufiskie, ale wybornie tez smakujg pierniki szczecinskie,
lubuskie, zywieckie czy dolnoslaskie pierniki z Przemko-
wa. Na Kociewiu, rozciagnietym na Pomorzu i grani-
czacym z Kujawami, tradycja pieczenia fefernuskéw ko-
ciewskich, czyli piernych twardych ciasteczek, kojarzy si¢
ze Swiqtami Bozego Narodzenia, gdyz ciasto piernikowe
przygotowuje si¢ juz po Andrzejkach, dojrzewa na stry-
chu i piecze przed samymi $wigtami. Innym kociewskim
wyrobem cukierniczym sa grochowinki kociewskie, czyli
asymetryczne, poskrecane faworki na drozdzach, ktdre
ksztaltem i barwa przypominaja suszone puste straki
grochu lub fasoli.

B JAKOSC TRADYCJI
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Od wiekéw na Kaszubach wypieka si¢ w prostokat-
nych blachach rézne rodzaje drozdzéwek, jednak najbar-
dziej znana jest drozdzéwka z kruszonka, rodzynkami
i lukrem, czyli po kaszubsku miodzowy kuch. Innymi
typowymi ciastami i ciastkami sa réwniez: piernik z ka-
mionki — przez trzy miesiace lezakujaca kostka pierniko-
wa, pdzniej upieczona i przetozona konfitura wisniowa lub
powidlami sliwkowymi; marchwiowi peperkuich — piernik
marchwiowy, kaszubski sernik z ziemniakami; wianek de-
brzenski — lukrowane ciasto drozdzowe z wiejskim twaro-
giem i rodzynkami oraz wafle kaszubskie — smazone z cia-
sta nale$nikowego, a takze ruchanki — wyrosnigte racuchy
drozdzowe posypane cukrem pudrem. Obok na Kuja-
wach do charakterystycznych wypiekéw zalicza sig: paczki
ziemniaczano-dyniowe, kujawskie ciasto marchewkowe,
mazurek orzechowy, ciastka krélewskie z Sosna Krélew-
skiego — majg ksztatt rombu, s3 Sredniej wielkosci i piecze
si¢ je z delikatnego ciasta francuskiego, ktére na wierzchu
ma krysztatki cukru — oraz kujawiok: baba drozdzowa
pieczona na Wielkanoc w specjalnej kamionkowej formie
o karbowanych bokach. Natomiast typowymi wyrobami

Pierniki lubuskie — woj. lubuskie

cukierniczymi dla kuchni warminisko-mazurskiej sa: bru-
kowiec mazurski, sekacz mazurski, marcepan krélewiecki,
anielskie ruchance, lidzbarskie gofry $mietankowe, cia-
steczka anyzowe czy wisnie w ciescie migdatowym.

Korowaje, sekacze, mrowiska

Na Podlasiu charakterystycznym, obrzgdowym cia-
stem weselnym jest korowaj, ktéry bogato zdobi sig
na brzegu plecionka z ciasta, a z wierzchu wycinanymi
krazkami, obwarzankami, zwierzatkami i gaskami —
ustrojony jest rutg i jagodami kaliny. Wspétczesnie na
podlaskich stotach, nie tylko weselnych, obowiazkowo
jednak musi znajdowa¢ si¢ sgkacz, ktéry ma specyficzny
ksztalt. Pieczony jest na specjalnym roznie, z licznymi
wypustkami przypominajacymi s¢ki drzewa. Na tym po-
woli obracajacym si¢ stozku zapieka si¢ kolejne warstwy
ciasta, a polewanie i zapiekanie trwa zwykle par¢ godzin.
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bardzo cienkich plackéw przelozonych masg $mietano-
w3, makowca z Ejszeryszek — bogato lukrowana strucla
makowa; miodownika biatostockiego — placki miodowe
przetozone kremem waniliowym z kruszonka oraz pier-
nika zytniego wilefiskiego — ciasto piernikowe z maki
Zytniej na spirytusie.

Paczki zakowolskie

i catuski pszczelowolskie

Na Lubelszczyznie do typowych wyrobéw cukierni-
czych zalicza si¢: pyszki — ciastka z marchwi i suszonych
jagdd, marchwiaki z makiem — buteczki na stodko z na-
dzieniem z marchwi i maku, racuchy z makiem — ciasto
drozdzowe smazone na ttuszczu z makiem, paczki zako-
wolskie z powidlami z antonéwek — pulchne paczki na
spirytusie z uprazonymi domowymi jabtkami, piernik
lubelski — z ciasta dojrzewajacego w chlodzie przez dwa
tygodnie w kamiennym garnku, po upieczeniu przeto-
zony powidltami §liwkowymi, makowiec lubartowski

Sekacz weselny — woj. podlaskie

Innym stynnym podlaskim wyrobem cukierniczym jest
mrowisko — platy ciasta z maki i jaj usmazone na oleju,
utozone w piramidg, polanag miodem, posypang rodzyn-
kami i sparzonym makiem. Na Podlasiu warto réwniez
skosztowa¢ hajnowskiego marcinka — od 20 do 30 sztuk

Catuski pszczelowskie — woj. lubelskie

— cienka warstwa ciasta drozdzowego z grubg warstwa
masy makowej z nutg migdatéw. Prostymi, lecz bardzo
smacznymi ciasteczkami sg takze catuski pszczelowolskie
— okragle ztotobrazowe ciasteczka miodowe. Warto réw-
niez sprébowac szarlotki jézefowskiej, ktéra wypiekana
jest z tradycyjnych odmian jabtek charakteryzujacych si¢
wyjatkowa winnoscia, i kwaskowatoscia.

Nie tylko kolacz

Bez przesady mozna powiedzie¢, ze kotocz stanowi
o tozsamosci kulinarnej Slaska. W tym regionie ciasto
to jest wypiekiem obrzgdowym, przyrzadzanym nie
tylko na wesela, réwniez z okazji spotkani rodzinnych
Mrowisko — woj. podlaskie i towarzyskich. Charakterystycznym dla tego regionu
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Kotocz miedzyrzecki — woj. $laskie

ciastem drozdzowym, a zwlaszcza na obszarze Sla‘ska
Cieszynskiego, sa tzw. buchty, buchciki, buchciczki lub
brytfanioki. Sa to ztocistobrazowe buteczki, nadziewane
marmolada lub powidtami, potaczone bokami, bardzo
tatwe do oderwania. Buchty to ciasto drozdzowe z maki
bialej, brytfanioki sa z maki nieczyszczonej, z otrgba-
mi, tzw. zarnéwki. Buchciczki s oryginalnym ciastem
drozdzowym, ktérego forma i ksztalt utatwia jego po-
dzial. Gleboko zakorzenionym zwyczajem w tradycji
Slaska Cieszyriskiego jest pieczenie drobnych ciasteczek
przed $wigtami Bozego Narodzenia. Do ich sporzadza-
nia uzywa si¢ duzych ilosci masta, cukru, ale sa réwniez
przepisy, do ktérych potrzebna jest jedynie margaryna
i skwarki. Innym niezbednym sktadnikiem wykwint-
nych ciasteczek sa bakalie — orzechy wiloskie i laskowe,
migdaty, wiérki kokosowe i rodzynki, czasami do smaku
dodawany jest alkohol. Drobnych ciasteczek cieszyn-
skich piecze si¢ od kilkunastu nawet do kilkudziesigciu
rodzajéw o przeréznych ksztattach: kietbasek, grzybkéw,
salami, rogalikéw, kwiatkéw itp., nierzadko bardzo wy-
myslnych. Charakteryzuja si¢ kruchoscia, delikatnoscia
i bardzo dobrym smakiem. Innymi typowymi ciastecz-
kami sa zozworki zwane imbirkami — suche ciasteczka
o wyraznym korzennym aromacie w kolorze od ztotego
do ciemnobrazowego. Kolejnym popularnym wyrobem
cukierniczym sa paczki, na Slasku nazywane kreplikami
lub kreplami — z nadzieniem, ale takze i bez nadzienia,
po usmazeniu posypane cukrem pudrem lub lukrowane.

Kukietki i maldrzyki

W Malopolsce kotacz jest znany w gminie Jodlow-
nik w Beskidzie Wyspowym, gdzie jak sprzed stuleci
jest stodki, ze ztocistg skérka i grubg warstwa serowego
nadzienia. Innymi tradycyjnymi wypiekami sa: placek
Lachéw na powidtach sechnenskich — ciasto drozdzowe
przetozone masa orzechowa, makows i powidtami $liw-
kowymi czy kukietka podegrodzka — metrowa chatka
drozdzowa z kruszonka. Typowym krakowskim specja-
tem, siggajacym korzeniami dawnych czaséw, sa paczki
galicyjskie — z ciasta drozdzowego wymieszanego z mig-
dalami i konfiturg owocowa; przektadaniec krakowski
— ciasto drozdzowe z masa orzechowa oraz maldrzyki
krakowskie — placki z bialego twarogu waniliowego z cu-
krem pudrem i dodatkiem $wiezych owocéw. Stodkie
specjaty w kuchni podhalariskiej to: hruba baba — pie-
czona na stodko babka ziemniaczano-drozdzowa, bom-
bolki z miodem — ciasteczka drozdzowe oblane miodem;
kremarz — ciasto miodowe przetozone kremem masla-
nym z kasza oraz dziad-pakowaniec, czyli babka droz-
dzowa przektadana na zmiang¢ masa migdatowa, rodzyn-
kami, skérka pomarariczows i konfiturami.

Baby, szneki i rogale

W Wielkopolsce szczegdlnie cenione sg ciasta droz-
dzowe — sporzadzane w taki sposéb, by byly sycace i du-
go zachowywaly $wiezos$¢, ich szczegdlnym przyktadem
moze by¢ babka tiulowa, pieczona z uzyciem 24 zéttek.
Do typowych wypiekéw zalicza si¢ réwniez szneki z glan-
cem — drozdzéwki ze stodkim lukrem; rogale $wigtomar-
ciriskie — w formie podkowy z nadzieniem z bialego maku
i bakalii; babke poznariska — puchowe ciasto krecone na
proszku ze skérka cytryny oraz skubaniec — kruche cia-
sto z dzemem z czarnej porzeczki, agrestu i bezy. W sa-
siedniej wielokulturowej kuchni lubuskiej mozna spotka¢
np.: placinty — butki drozdzowe z nadzieniem makowym,
jabtkowym lub sliwkowym; strudel naciggany — rolade
z jabtkami i cynamonem czy tez stynna paske bukowiriska
— ciasto drozdzowe w ksztalcie walca zdobione warkoczy-
kami i ptaszkami.

Regionalne wyroby cukiernicze charakteryzujg sig
przede wszystkim oryginalnoscia, wyjatkowoscia, od-
miennoscig, a takze tradycja wypieku. Ogromne zna-
czenie maja w nich walory smakowe, zapachowe czy
wizualne, o ktére dbajg ich wytworcy. Polskie rzemiosto
cukiernicze ozywia przestrzeni kulinarng miast, miasteczek
i wsi, a majac wplyw na ich koloryt, podnosi atrakcyjnos¢
turystyczng odwiedzanego miejsca.

dr inz. Dominik Orlowski,

Wyisza Szkota Turystyki i Jezykéw Obcych w Warszawie
dr inz. Magdalena Wozniczko,

Wyzsza Szkota Ekologii i Zarzadzania w Warszawie
Literatura u Autoréw
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Polskie produkty zbozowe ze znakiem ,Jakos¢ Tradycja” to:

® surowiec najwyzszej jakosci
® sprawdzony proces produkgji
® naturalne skfadniki i tradycyjny smak

Szukaj produktow zbozowych ze znakiem ,Jakosc Tradycja”

TO JEDYNY POLSKI SYSTEM
CERTYFIKACJI PRODUKTOW TRADYCYJNYCH !

Zapraszamy na spotkania w regionach
producentéw tradycyjnych wyrobéw zbozowych

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

Projekt , Polskie zboze gwarancjq jakosci i smaku” sfinansowany jest z Funduszu Promocji Ziarna Zbéz i Przetworéw Zbozowych



Rzeznictwo

| masarstwo

w polskiej tradyc;i
kulinarnej

Czeste spozywanie miesa (na dworach magnac-
kich i szlacheckich, przez zamoznych mieszczan
i nielicznych wiejskich bogaczy, np. gburéw na
Pomorzu, Warmii i Mazurach lub poznanskich
bambréw) uchodzilo niegdys za dowéd bogac-
twa i wysokiego poziomu zycia.

Od jatki do manufaktury

Prymitywne techniki uboju zwierzat i przerobu migsa
przez wieki trwaly prawie niezmienione. Pierwsze narzg-
dzia ulatwiajace pracg zaczely pojawiad si¢ w $redniowie-
czu, wciaz jednak byly prymitywne i jako takie przetrwa-
ly w przetwérstwie domowym do I potowy XIX wieku,
a niekiedy nawet do dzis. Pierwsze cechy rzeznikéw i rzez-
nie zaczely si¢ pojawia¢ od XII i XIII wieku. Oddzielnie
funkcjonowaly rzeznie i jatki zydowskie. Do przetomu
XIX i XX wieku, rzeznie byly juz we wszystkich wigk-
szych miastach w Polsce. Cechy rzeznicze zajmowaly si¢
ubojem, przetwarzaniem migsa, handlem migsem i wyro-
bami wedliniarskimi. Ub6j odbywat si¢ zwykle w jatkach,
ktére miescily si¢ najczesciej na rynku. Rzeznie, w ktdrych
rzeznicy mogli dokona¢ uboju zacz¢to budowac ze wzgle-
déw higienicznych. W Polsce pierwsze publiczne rzeznie
powstaty w 1250 roku. Budowano je za miastem, nad rze-
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Z lewej kietbasa lisiecka — woj. matopolskie, u géry stonina po wiejsku — woj. lubelskie, na dole zymlok $laski,

zemlok, zemlouk, butczanka — woj. Slaskie

B JAKOSC TRADYCJI

Bl JAKOSC TRADYCIJI

Rzeinia - ekspozycja w Muzeum Etnograficznym w Zielonej Gérze zs w Ochli

kami do przetomu XIX i XX wieku. Pojawienie si¢ ma-
nufakeur sprzyjalo powolnemu upadkowi przetwérstwa
rzemieslniczego. Manufakturowe przedsigbiorstwa zorga-
nizowane byly na wzdr zakladéw przemystowych, ale przy
zachowaniu produkgji recznej. Okres tworzenia si¢ ma-
nufakeur przypada na koniec XIX i poczatek XX wieku,
niektére przeksztalcily si¢ pézniej w zaklady migsne. Ich
powstanie taczy si¢ z wprowadzeniem przepiséw o uboju
i spozyciu migsa oraz obowigzkowa oceng sanitarna.

Swiniobicie i domowe przetwérstwo

Najwicksze znaczenie w pozywieniu ludnosci wiej-
skiej wsréd surowcéw migsnych miato migso wieprzowe,
a w niektérych regionach takze baranina (obszary gér-
skie). Swinie, oprécz miesa, dostarczaly réwniez stoniny,
czyli podstawowego ttuszczu, nazywanego okrasa. Uboju
specjalnie tuczonych wieprzkéw (tucznikéw), dokony-
' wano dwa lub trzy razy do roku:
przed Wielkanoca, przed Bozym
Narodzeniem lub z okazji wesela,
a w biedniejszych rodzinach tylko
raz. Migso przeznaczane bylo wy-
tacznie na wihasny uiytek. Swinio-
bicie, biorac pod uwage zakres prac
zwiazanych z jego wykonywaniem
czy uzywaniem zestawu narz¢dzi,
nie mialo regionalnej specyfiki. Re-
gionalne réznice uwidacznialy si¢
w sposobach obrébki i konserwacji
migsa oraz w sposobach przygoto-
wywania przetwordw. Zwyczajem
bylo, ze po $winiobiciu dzielono sig
" porcjami migsa i przetwordw z dal-
" sza rodzing lub sasiadami. Uboju
dokonywal gospodarz, ktéry przy
pomocy rodziny przyrzadzal péi-
niej wyroby. Bogatsi gospodarze
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Z lewej kumpiak podIlaski, obok karkéwka pieczona na soli — woj. kujawsko-pomorskie

wynajmowali rzeznikéw z miasteczek, dzigki ich umiejet-
no$ciom rozwijaly si¢ na wsiach nowe sposoby konserwa-
gji i przetworstwa migsa.

Zabitego $winiaka wkladano do specjalnego, dtuba-
nego w drewnie (topolowe, lipowe, wierzbowe) koryta,
w ktdrym polewano go wrzatkiem i usuwano ze skéry
szczecing — ,skrobano” zwyklym nozem lub specjalng
skrobaczka (gronka). Po oczyszczeniu z siersci, dokony-
wano podziatu na rézne rodzaje migsa, podrobdéw i ttusz-
czu. Migso dzielono: wigkszo$¢ sadta i stoniny przeznacza-
no na zapasy, cz¢é$¢ do biezacego spozycia.

Bezposrednio po uboju wyrabiano przetwory: kietba-
sy, kaszanki, salcesony. Kietbasy przygotowywano z wy-
branych kawatkéw migsa, drobno siekanego nozami lub
tasakami, przyprawionego i sktadanego
w drewnianym korycie. Farsz kietbasia- ~
ny wprowadzano do jelit postugujac si¢
palcami lub kétkami wykonanymi z wi-
klinowych precikéw, kluczami z duza
gléwka lub lejkami z bydlecych rogéw.
Z czasem rozpowszechnily si¢ na wsiach
specjalne przyrzady — szpryce, wyko- |
nywane z blachy, w ksztalcie cylindra, |
z lejkiem. Za pomoca drewnianego to-
ka wyciskano mase ze szprycy do jelit. |
Dawne sposoby wyrobu kietbas wypar-
ly reczne, korbowe maszynki do migsa.
Przygotowana kietbas¢ suszono w komi-
nie lub pod okapem kuchennym, pie-
czono w piecach na warstwie stomy
lub w brytfannach, a przede wszystkim
wedzono. Z podrobéw i zebranej krwi,
z dodatkiem kaszy gryczanej lub jecz-

przyrzadzano galarety, a z pecherza
i zoladka wyrabiano salcesony.

Solenie, wedzenie, suszenie

Wielkim rarytasem, rzadko spo-
zywanym, byly rézne wedzonki z naj-
szlachetniejszych czgsci wieprza, np.:
szynki, poledwicy, schabu, a takze
boczku czy golonki. Lepsze gatunki
miesa i tluszcze konserwowano po-
czatkowo przez suszenie, z czasem
upowszechnito si¢ solenie. Jeden ze
sposob6éw to nacieranie migsa suchg
solg lub zalewanie go roztworem
przygotowanym z wody, duzej ilo-
$ci soli, liscia laurowego i czosnku,
| ktéry péiniej zastgpowano saletra.
Czg$¢ migsa np. szynke, nacierano
solg i uktadano w drewnianych, klep-
kowych naczyniach lub duzych, ka-
mionkowych garnkach. Migso nalezato wyja¢ z solanki,
poczeka¢ az dobrze obcieknie i dopiero obwigza¢ ciasno
grubg nicia lub sznurkiem. Wedzito si¢ przez kilka godzin
w §rednio gorgcym dymie uzyskanym ze spalenia drew-
na z drzewa liSciastego. Najlepszy smak uzyskiwalo si¢
z drewna z drzew owocowych lub olchy. Pozostate migso
po zasoleniu wedzono, poczatkowo w komorze komina
lub w dymniku, pézniej gléwnie w prymitywnych we-
dzarniach wykonanych z beczek. Do wedzenia uzywano
takze drewna jalowcowego, co dodawato wedlinom odpo-
wiednich waloréw smakowych, a takze wykorzystywane
byly konserwujace wiasciwosci jatowca.

Dawniej ttuszczu wieprzowego (stonina i sadlo) nie
przetapiano na smalec. Stoning¢ konserwowano przez

miennej wyrabiano kaszanki, z nézek Tradycyjny wyrdb kietbas w Muzeum Wsi Stowinskiej w Klukach
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0d gory szczekociriska kietbasa siekana na stomie pieczona — woj. $laskie, na dole szpyrka wandzunot - woj. opol-

skie, z prawej nec lub necdwka, poledwica w otrzewnej — woj. $laskie

nacieranie jej sola oraz przez kilka dni w drewnianym
korycie polewanie od czasu do czasu wydzielajacym si¢
plynem. Nastepnie zeskrobywalo si¢ pozostala sol i su-
szono. Drugim sposobem bylo ¢wiartowanie stoniny i po
zasoleniu przechowywanie w specjalnych drewnianych
lub kamionkowych naczyniach. Sadto zszywano w bryle
w ksztalcie bochenka, prasowano migdzy deskami i obsu-
szano przy piecu. W pézniejszych czasach, wzorujac si¢ na
gospodarstwach miejskich, thuszcze przetapiano na smalec
i przechowywano w kamionkowych garnkach, natomiast
mieso zaczeto konserwowaé w stoikach (wekach). Wyroby
z migsa przechowywano w suchych miejscach, komorach,
spichlerzach lub na strychach zawieszone na belkach. Cza-
sami zaszywano je w ptécienne worki lub przechowywano
w beczkach i skrzyniach, ktére byly zasypane otrgbami,
badz przetozone stoma.

Udziec dworski z Kunowa - woj. Swigtokrzyskie
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Rodzime rasy
i tradycyjne receptury

W Polsce objgto ochrong 75
ras, odmian, linii oraz rodowodéw
zwierzat gospodarskich, w tym
m.in. migso zwierzat rzeinych, czy-
li bydlo (biatogrzbieta, czerwona
polska, polska czerwono-biata, pol-
ska czarno-biata) i trzode chlewna
($winia pufawska, ztotnicka biata
i pstra). Rodzime rasy charakeery-
zuja si¢ wysokiej jakosci surowcem,
ktory jest chetnie wykorzystywany
_ w lokalnym przetwérstwie. Kazdy
region ma swoje niepowtarzalne
i wyjatkowe produkty, ktére juz
zostaly wpisane na krajowa Liste
Produktéw Tradycyjnych. Do naj-
bardziej znanych zaliczy¢ mozna,
np.: stoning marynowang z Niem-
czy — woj. dolnoslaskie, $wiatecz-
ng szynke kujawska z koscig — woj. kujawsko-pomorskie,
ludwinskie prosi¢ pieczone faszerowane — woj. lubelskie,
schab tradycyjny stubicki - woj. lubuskie, baleron wedzo-
ny z Zaborowa — woj. édzkie, szynke¢ podstolego z noga
— woj. malopolskie, kietbas¢ palcowke — woj. mazowieckie,
zymlok opolski bialy — woj. opolskie, przysmak zapiekany
markowski — woj. podkarpackie, kumpiak podlaski — woj.
podlaskie, blutke, czyli czarny salceson — woj. pomorskie,
nec/ necéwke, czyli poledwice w otrzewnej — woj. $laskie,
poledwiczki $wiateczne Prokopa — woj. $wigtokrzyskie, war-
miriska szynke wolowa wedzong — woj. warmirisko-mazur-
skie, leberke wielkopolska — woj. wielkopolskie oraz szynke
$widwiriska — woj. zachodniopomorskie.

Siedem migsnych specjaléw kulinarnych jest obje-
tych ochrong w ramach unijnego systemu chronionych
nazw pochodzenia, chronionych oznaczen geograficznych
(kietbasa lisiecka — woj. malopolskie, krupniok $laski —
woj. $laskie, opolskie, dolnoslaskie, kietbasa biata parzona
wielkopolska — woj. wielkopolskie oraz kietbasa piaszczari-
ska — woj. malopolskie) i gwarantowanych tradycyjnych
specjalnosci (kabanosy staropolskie, kietbasa mysliwska
oraz kietbasa jalowcowa staropolska — cata Polska). Wy-
roby migsne, ktére pochodza z rodzinnych masarni lub
od gospodyn wiejskich zawsze ciesza si¢ ogromnym zain-
teresowaniem konsumentéw, zwlaszcza turystéw, ktérzy
chetnie odwiedzajg regionalne festiwale, jarmarki, $wigta
czy targi kulinarne w poszukiwaniu swoich ulubionych

przysmakow.
dr inz. Dominik Ortowski
Wyisza Szkota Turystyki i Jezykéw Obcych w Warszawie
dr inz. Magdalena Wozniczko
Wyzsza Szkota Ekologii i Zarzadzania w Warszawie
Literatura u Autoréw
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Polskie produkty wieprzowe ze znakiem ,Jakos¢ Tradycja” to:

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

Szukaj produktéw wieprzowych ze znakiem ,Jakosc¢ 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



Produkty
»takie jak dawniej”

Okregowa Spéldzielnia Mleczarska w Lowi-
czu (woj. Iédzkie) jest jedna najwickszych
mleczarni w Polsce i od ponad 110 lat rozwi-
ja najlepsze tradycje spéldzielczosci mleczar-
skiej na ziemi fowickiej.

Historia Okregowej Spéidzielni Mleczar-
skiej w Lowiczu sigga roku 1906. Jednym
z pionieréw i inicjatoréw ruchu spétdzielcze-
go na ziemi towickiej byt Wiadystaw Grabski
— premier RP, twérca reformy walutowej. To
on zainicjowal powstanie Spétki Rolniczej
w Bocheniu, ktéra z kolei zorganizowata
w 1906 roku jedna z pierwszych spétdzielni
mleczarskich w Kongreséwce. Spétka rozwi-
jata si¢ intensywnie w latach 1922-1926, na tym
terenie powstalo wtedy 14 nowych spétdzielni
mleczarskich. Kolejne etapy w rozwoju, to po-
wstanie w 1930 roku ,Spéldzielni Mleczarskiej
Parowej”, a nastgpnie powolanie na jej miejsce
w 1934 roku Okregowej Spétdzielni Mleczar-
skiej ,,Promieri” i jej dynamiczny rozwéj az do
wybuchu II wojny $wiatowe;j.

Rozbudowa i modernizacja

Po reorganizacji i odbudowie ze zniszczen
wojennych zarzad i dziatacze ruchu spétdziel-
czego doprowadzili do zwigkszenia liczby czltonkéw
Spoétdzielni, wzrostu skupu i produkeji. W 1951 roku
Spétdzielnia zostata uparistwowiona i pracowata dzigki
obowiagzkowym dostawom mleka az do roku 1957, kie-
dy ja ponownie reaktywowano oraz przyj¢to i zatwier-
dzono Statut Spétdzielni. Dzi¢ki intensywnej pracy nad
odbudowa i rozwojem bazy surowcowej, skup mleka
przekroczyt zdolnosci produkceyjne. Podjgto wowezas
decyzj¢ o budowie nowego zaktadu o profilu serowar-
skim i przerobie 120 tys. litréw mleka dziennie. Wybu-
dowany w 1971 roku zakltad w Lowiczu jest systema-
tycznie modernizowany, a produkcja dostosowywana do
aktualnych potrzeb rynku. Wdrozone zostaly systemy
bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci: HACCP, ISO
9001 IFS i BRC oraz spetniane sa wszelkie wymogi sani-
tarno-weterynaryjne.

Z koficem 2004 roku OSM Lowicz przylaczyta do
swoich struktur Toruriska Spoétdzielni¢ Mleczarska.
Przylaczenie najwigkszej na Kujawach spétdzielni beda-
cej w dobrej i stabilnej kondycji, powigkszylo potencjat
skupowy i produkeyjny o okoto 25%, a takze poszerzyto
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ofert¢ handlowa. Dalsze dzialania Zarzadu i Rady
 Nadzorczej doprowadzily do nawigzania
| stalej wspdlpracy gospodarczej i stworzenia
oddziatu OSM Lowicz w Kutnie.
Obecnie Okregowa Spétdzielnia Mleczar-
ska w Lowiczu jest jedna z najwickszych mle-
czarni w Polsce.

Produkty
Gléwne grupy produktowe to mleka UHT i pa-

steryzowane, $mietany i $mietanki, sery dojrzewajace,
twarogi, masta, napoje fermentowane, desery mleczne
i produkty proszkowe: serwatka, maglanka, mleko pet-
ne i odttuszczone.

OSM Lowicz szezyci si¢ produktami ze znakiem
»Jakos¢ Tradycja”, do ktérych naleza: Twardg pétttu-
sty fowicki krajanka (ok. 700 g), Kefir fowicki (butel-

ka 4900 g), Masto towickie (200 g i kubek). Spétdziel-
nia stawia na jako$¢ produktéw i wychodzi naprzeciw
potrzebom naszych klientéw, ktérzy poszukuja migdzy
innymi produktéw tradycyjnych, smacznych, ,takich
jak dawniej”.

Produkcja wyrobéw o wysokiej, potwierdzonej bada-
niami jakosci zwicksza promocj¢ firmy, a co za tym idzie
zwigksza sprzedaz. Klienci zwracaja uwagg na znaki, kedre
$wiadcza o jakosci produktu. Sg waznym elementem prze-
konujacym do kupienia wyrobu okreslonego producenta.

Mamy w planach — méwia przedstawiciele Spétdziel-
ni — wnioskowanie o nadanie znaku ,Jako$¢ Tradycja’
innym naszym produktom. Poszerzenie oferty handlowej
ze znakiem ,Jako$¢ Trady-
¢ja’ i promocje produktéw
na stoiskach, wystawach,
targach w calej Polsce. Dalej
bedziemy si¢ rozwijaé i wy-
chodzi¢ naprzeciw potrzebom
klientéw, ktérzy poszukuja ar-
tykutéw zywnosciowych wyso-
kiej jakosci. GaKa
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Mleczarnia
z przysztoscia

Okregowa Spéldzielnia Mleczarska w Siedlcach taczy
niemal 90-letnia tradycje ruchu spéldzielczego z nowo-
czesna organizacja i najnowsza technologia produkgji.
Swoje wyroby mleczarnia wytwarza tylko z natural-
nych surowcéw, bez konserwantéw, z troska o zdrowie
klientéw i ochrone srodowiska, w ktérym zyjemy.

W 1931 roku zostata zalozona Mleczarnia Spétdzielcza
w Siedlcach z siedziba w centrum miasta, przy ulicy Pitsud-
skiego. W roku 1942 rozpoczgto budowe nowego zakta-
du mleczarskiego przy ulicy Kazimierzowskiej 7, obecnej
lokalizacji OSM. Spétdzielni¢ modernizowano i rozbu-
dowywano. Pozwolito to na pionierski w Polsce rozruch
technologiczny proszkowni mleka petnego. Proszkownia
wybudowana zostata w ramach programu UNICEE Réw-
niez wyposazenie byto darem UNICEF ,,dla dobra polskich
dzieci”. Od tego roku OSM w Siedlcach dostarczata na ry-
nek krajowy mleko w proszku (tak zwane niebieskie) na
ktérym wychowato si¢ kilka pokolert Polakéw. Miato ono
znak jakosci Q i bylo eksportowane do wielu krajéw.

Dynamiczny rozwoj

Przez nastgpnych 30 lat modernizowano i rozbudowy-
wano zaktad. Wybudowano odbieralni¢ mleka i aparatow-
ni¢. Park maszynowy poszerzyt si¢ o nowe pakowaczki i li-
nie technologiczne, migdzy innymi pakowaczke do mleka
w proszku, pakowaczki do masta, lini¢ rozlewcza do mleka,
pakowaczke do serkéw smakowych. Wybudowano maga-
zyn mleka w proszku. Gruntownie zmodernizowana zostata
kottownia zaktadowa — wprowadzono nowoczesny system
spalania oleju opatowego. Dzialy produkeyjne rozbudo-
wano i wyposazono w nowe linie technologiczne. Dzigki
uruchomionej produkgji masta metoda ciagla oraz wielu
innym inwestycjom OSM Siedlce znalazta si¢ w gronie
najnowoczesniejszych zakladéw mleczarskich. Rok 1985
przyni6st rekordowy skup mleka surowego od dostawcéw
— ponad 90 mln litréw. W 1995 roku uruchomiona zostata
linia do produkgji jogurtéw i innych napojéw fermentowa-
nych — okoto 35 tys. litréw na dobe

Proekologicznie

Przedsigwzigciem  proekologicznym  zrealizowanym
za pomoca $rodkéw NFOS byla oddana do eksploatacji
w 1999 roku kottownia zaktadowa. Nowoczesng kottownie
wyposazono w kotly parowe przystosowane do spalania gazu
ziemnego lub oleju opatowego Ekoterm. Inwestycja spowo-
dowata skreslenie OSM Siedlce z listy zakladéw uciazliwych
dla $rodowiska. Obecnie spetniane s3 normy i wymagania
dotyczace ograniczenia emisji zanieczyszczeri powietrza.
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Prezes Marek Czapski z dumg prezentuje produkty ze znakiem Jakos¢ Tradycja

Mleczarnia przeksztalcita si¢ w nowoczesny zaktad
produkcyjny, spetniajacy wymagania jakosciowe systemu
HACCP oraz dostosowujacy standardy zakladu do norm
europejskich. Zmodernizowane zostaly dzialy: aparatow-
nia, mastownia, jogurtownia, twarozkarnia, proszkownia,
napojéw fermentowanych, galanteria, odbieralnia mleka.
Unowoczesniono laboratorium wyposazajac je w nowo-
czesny sprz¢t umozliwiajacy badanie mleka na najwyzszym
poziomie. Rozbudowano dzialy stacji odbioru mleka oraz
centralnego magazynu chlodniczego. Rozbudowano dziat
twarozkarni. Dobudowano magazyn opakowan, chtodnie
dystrybucyjne, 2 chlodnie do schtadzania produktu przed
pakowaniem.

Lata 2001-2017 to wzmozony czas inwestycji w park
maszynowy. Wiele maszyn zostalo wymienionych na
nowe i wiele przybylo. Obecnie rejon skupu surowca
obejmuje 15 gmin wchodzacych w sktad 4 powiatéw na
zachodnim Podlasiu, regionie czystym ekologicznie, bez
wielkich zaktadéw przemystowych, z dobrze rozwinigtym
rolnictwem. W 2017 r. siedlecka OSM skupita blisko 48
mln litréw mleka.

OSM w Siedlcach ma dtugg list¢ wytwarzanych pro-
duktéw. Wsrdd nich 2 ze znakiem ,,Jako$¢ Tradycja” twa-
r6g tradycyjny thusty i mleko w proszku. Analitycy sprze-
dazy stwierdzili, ze produkty ze znakiem kupowane sa
chetnie i ich sprzedaz wzrosta.

W najblizszej przysztosci OSM w Siedlcach planuje
uruchomi¢ nowe linie technologiczne do produkgji serka
mozzarella i serkéw smarownych kanapkowych oraz nows
lini¢ do dozowania i zamykania produktéw w pojemniki
,wiadra” przeznaczone dla sektora Horeca. GaKa

Produkcja tradycyjnego twarogu z certyfikatem Jakos¢ Tradycja




POLSKA 1ZBA
PRODUKTU
REGIONALNEGO
1 LOKALNEGO

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

JAKOSC
TRADYCJA

(=
. —

Szukaj produktow mlecznych ze znakiem , Jakosc¢ Tradycja”

TO JEDYNY POLSKI SYSTEM
CERTYFIKACJI PRODUKTOW TRADYCYJNYCH !

Zapraszamy na spotkania w regionach
producentéw tradycyjnych wyrobéw mlecznych

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

Projekt ,Polskie mleko gwarancjq jakosci i smaku” sfinansowany jest z Funduszu Promocji Mleka



Rolnictwo wspierane
spotecznie.

Szansa dla matych
gospodarstw

Na calym $wiecie wzrasta opér spoleczny przeciw
kupowaniu i spozywaniu zywnosci, o ktérej nic nie
wiemy. Nie wiemy skad pochodza surowce, nie wiemy,

kto sial i zbieral, kto przetwarzal i pakowal.

Ten spoleczny sprzeciw bierze si¢ takze z tego, ze
o zywno$ci mamy coraz wigcej zlych informacji. Jej wy-
twarzanie wiaze si¢ z nadmiernym zuzyciem wody, ktérej
zasoby gwaltowanie kurcza si¢ na calym $wiecie, ze zbyt
czgstym stosowaniem toksycznej chemii rolniczej groznej
dla zdrowia czlowieka i niszczacej naturalne ekosystemy.
W przetworstwie wykorzystuje si¢ tysiace chemicznych
substancji, by zapobiec psuciu si¢ Zywnosci podczas trans-
portu. Az w koricu produkt rolny lub artykut spozywczy
plus cala tablica Mendelejewa dzigki marketingowi i re-
klamie korporacji spozywczych i farmaceutycznych trafia
na nasz talerz.

Po takich positkach coraz cz¢sciej biegamy do lekarza
i coraz wigcej wydajemy w aptekach. To bezposredni koszt
spozycia zywnosci produkowanej przemystowo. Kosz-
tami posrednimi, ktére codziennie placi kazdy cztowiek
na $wiecie, s straty w $rodowisku naturalnym zwiazane
z prowadzeniem grabiezczej polityki zywno$ciowej. Obec-
ny sposéb produkeji jedzenia potrzebuje niemal potowy
powierzchni ladéw, 30% $wiatowych zasobéw wody i jest
odpowiedzialny za 51% emisji gazéw cieplarnianych, 91%
wylesiania oraz powstawanie martwych stref w oceanach
i wyginigcie gatunkéw. A na koncu dowiadujemy sig, ze
rocznie wyrzuca si¢ setki tysigcy ton jedzenia, a mimo to
prawie 900 mln ludzi gloduje kazdego dnia.
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»Dorsz atlantycki” z... Poludniowej Korei

Paul Myers, profesor z Uniwersytetu w Liverpoolu, ba-
dajacy tancuchy dostaw zywnosci opisuje histori¢ dorsza
atlantyckiego zlowionego przez norweski statek na Morzu
Pétnocnym. Podczas potowu 1 kg dorszy, ztowionych zo-
staje 9 kg innych gatunkéw ryb i zwierzat morskich. Nie
majg jednak one zadnej wartosci ekonomicznej dla ryba-
ka, wigc jako martwa masa trafiaja z powrotem do morza.
Nastepnie, dorsz jeszcze na statku jest patroszony i pozba-
wiany glowy. W takiej postaci statek przewozi ryby do fa-
bryki w Chinach, gdzie sg filetowane przez tysiace kobiet,
bedacych tanig sita robocza. Potem dorsz jest zamrazany
w 7.5 kg blokach i transportowany do najwigkszych na
$wiecie chtodni w Korei Potudniowej. Nastgpnie ryby
sa przedmiotem spekulacji rynkowych i w koricu zostaja
sprzedane do supermarketéw. Nikt jednak nie poinfor-
muje brytyjskich konsumentéw o tym, ze ryby sprzeda-
wane jako ,dorsz atlantycki, ztowiony 25 km od wybrzeza
Szkocji” musiat niemal okrazy¢ caly Ziemig, by wréci¢ do
miejsca, z ktdrego pochodzi.

To tylko jeden przyktad. A sg ich tysiace, setki tysigcy.

Prawdy o nich nie da si¢ juz dtuzej ukrywaé, zwlaszcza
ze dane statystyczne dotyczace zdrowia publicznego oraz
dewastacji Srodowiska naturalnego i marnotrawienia zaso-
béw bija na alarm.
Nic dziwnego, ze coraz wigcej konsumentéw nie chcee
uczestniczy¢ w tym bezmyslnym i grabiezczym proce-
derze. Zywno$¢ ma stuzy¢ naszemu zdrowiu, zdrowiu
naszych dzieci, a jej produkcja nie powinna zostawia¢
~ po sobie ksigzycowego krajobrazu.

Rolnik i konsument

polaczeni krétkim taficuchem

Na catym $wiecie rodza si¢ ruchy i inicjatywy —
bez ogladania si¢ na wielkg polityke rolna — ktére
tacza na nowo rolnikéw i konsumentéw w bezpo-
$rednich, krétkich i opartych na wzajemnym zaufa-
- niu fancuchach zywno$ciowych, wykluczajacych po-

mw Srednikéw, z jednej strony obnizajacych optacalnos¢

produkgji, a z drugiej pladrujacych kieszenie konsu-



mentéw astronomicznymi marzami.
Nalezy do nich rolnictwo wspiera- |
ne spolecznie — RWS. Polega ono
na tym, ze wokét gospodarstwa czy
tez gospodarstw tworzy si¢ krag od-
biorcéw — w formie stowarzyszenia,
cho¢ niekoniecznie — ktérzy wspol-
nie z rolnikiem decyduja, co bedzie |
uprawiane, tak by wspélnie stworzy¢ |
zestaw produktéw, ktére w sezonie
beda regularnie dostarczane przez
rolnika swoim odbiorcom — zazwy- ¥
czaj raz w tygodniu. Dostawa moze =
by¢ do doméw, ale najczgdciej s to
wspélne dla wszystkich jeden, dwa
punkty odbioru dostaw, gdyz jeden
RWS moze mie¢ zasi¢g nawet kilku-
dziesieciu kilometréw.

Zanim jednak wspaniale, $wieze
plody rolne trafig do odbiorcéw, mu-
sza oni dokona¢ przedplaty, majacej
utatwi¢ zakup $rodkéw produkdji oraz
pokry¢ koszt pracy. Kolejna optata do-
konywana jest po sezonie.

RWS to misja

Wszystko w ramach RWS, ¢j. sposéb i czestotliwosé
dostawy, wybdr upraw, formy ptatnosci, mozliwos¢ udzia-
tu w pracy w gospodarstwie, po prostu kazdy szczegél, jest
kwestia umowy pomigdzy rolnikiem a odbiorcami jego
produktéw. Musi by¢ to jednak zgodne z dwiema zasada-
mi opartymi na wzajemnym zaufaniu: jedna z nich zobo-
wiazuje rolnika do uprawy w sposéb jak najbardziej ogra-
niczajacy uzycie sztucznych nawozéw oraz pestycyddws;
druga, to réwna odpowiedzialno§¢ finansowa producenta
oraz konsumentéw tworzacych RWS w przypadku ni-
skich plonéw z powodéw nie dajacych si¢ przewidzie¢,
jak zla pogoda, choroby roslin czy plaga szkodnikéw.

Dla polskiego konsumenta wlasnie ta zasada wydaje
si¢ najtrudniejsza do zaakceptowania. — Jak to, ja zapta-
cilem, a nie dostang tyle, ile oczekiwalem? — pytaja. Nie

I mysla o tym, ze rolnictwo zawsze
bylo zalezne od kapryséw pogody
i nie da si¢ zaplanowa¢ plonéw
z doktadnoscia przemystowej linii
produkcyjnej. Nie potrafia zrozu-
mied, ze za rolnictwem wspieranym
spotecznie kryje si¢ znacznie wigcej
niz tylko prosta wymiana handlo-
wa. RWS-y powstaja, zeby chroni¢
przed upadkiem male i $rednie
gospodarstwa, by zapewnia¢ kon-
sumentom dostgp do zdrowej zyw-
nosci, by tworzy¢ wigzi spoteczne,
w ktérych ani rolnik ani konsu-
ment nie zostajg sami w nieuczci-
wej walce z wielkim agrobiznesem.
Ponadto, w latach urodzaju, za
taka samg kwote dostaje si¢ wig-
cej, w petni korzystajac z obfitosci
ogrodu i pola. A wspétpraca, ktéra
przebiega pomyslnie, owocuje tak-
ze zbudowaniem relacji opartych
na przyjazni i wspélnym spedzaniu
czasu przez konsumentéw w go-
spodarstwie rolnika. Zwykle jest to ucztowanie zwigzane
z zakoriczeniem sezonu produkcyjnego.

Zanim powstanie RWS

Istnieje kilka spraw, o ktérych musi pomysle¢ osoba
zaktadajaca RWS. Pierwsza z nich jest wielkos¢ gospodar-
stwa rolnego. Jezeli nie ma ono przynajmniej p6t hektara,
to trudno sobie wyobrazi¢ produkcjeg, ktéra by pozwolita
na stworzenie zréznicowanej produktowo paczki optacal-
nej finansowo zaréwno dla rolnika, jak i jego odbiorcéw.
Zbyt mata powierzchnia upraw, to jeden z najczgstszych
powodéw niepowodzenia RWS-6w na $wiecie. Rozwia-
zaniem moze by¢ potaczenie kilku matych gospodarstw,
sasiadujacych ze sobg czy tez potozonych w niewielkiej
odlegtosci. Zsumowanie ich powierzchni uprawowej daje
szans¢ na odpowiednia wielko$¢ zbioru, a takze wymiang
barterowa pomiedzy gospodarstwami.

Kolejng kwestia, wazng dla powodzenia RWS-u jest do-
bre przygotowanie narzedzi komunikacyjnych pomiedzy rol-
nikiem a grupg odbiorcéw. Moze to by¢ newsletter rozsytany
drogg mailowa, zamknigta grupa na facebooku, interaktyw-
na strona internetowa dostarczajaca biezacych informacji.
Dostarczanie informagji o produktach jest tak samo wazne
jak ich dostawa. I nie musza to by¢ tylko surowce. Wytwérca
przetworzonych produktéw regionalnych i lokalnych moze
powigkszy¢ swoj rynek zbytu, wchodzac we wspdlprace
z RWS-em i poszerzajac jego ofertg o swoje wyroby.

Justyna Erdo
Na zdjeciach: RWS Witzenhausen w Niemczech
oraz sklep cztonkowski RWS Witzenhausen
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Folwark w Mo$cibrodach powstal w latach
40. XIX wieku. Lezy w poblizu skrzyzowa-
nia drogi mi¢dzynarodowej nr 2 i krajowej
nr 63, sto kilometréw od Warszawy. Uroda
i elegancja, niecodzienna atmosfera,
tradycyjna go$cinnosé, smak staropolskiej
kuchni — atuty nie do przecenienia.

Wnetrza pelne uroku i charakteru tworza
nastréj i przenosza w atmosfer¢ dziewigtna-
stowiecznego majatku ziemskiego.

Nazwe swoja Moscibrody wywodza od potrzeby szu-
kania brodéw do przeprawy przez zabagniony, niski ob-
szar doliny Muchawki i jej prawego doptywu Zbuczynki.
Teren do tej pory nie bardzo si¢ zmienil, wida¢ to, gdy
si¢ jedzie droga w kierunku Eukowa zbudowang na grobli
miedzy Biatkami i Mo$cibrodami.

Istniejacy do dzisiaj dwor, w miejscu skromniejszej
siedziby, ufundowat w 1848 r. Andrzej Jarzab. Okolica
pigkna: teren lekko pofatldowany, ziemia wilgotna, dobra
pod parkowe nasadzenia, liczne, obfite w karpie, stawy
sprzyjaly bujnemu rozkwitowi majatku. Gospodarstwo
przynosito wysokie plony, karpie ze stawéw rybnych
znane byly w calym Krélestwie. Jarzabowie organizowali
koncerty muzyki patriotycznej i wieczory polskiej poezji
romantyczne;j.

Dobry czas skonczyl si¢ razem z Powstaniem Stycz-
niowym. Osiedli tu Rosjanie rzadzili dobrze, pomnaza-
jac majatek az do 1915 roku. Potem ograbili go Niemcy,
a w okresie II Rzeczypospolitej stat si¢ wlasnoscig pan-
stwowa. Folwark przetrwal zawieruchy wojenne i czasy
PGR-u. Dwér z roku na rok popadat w coraz wigksza ru-
ing i ulegal stopniowej dewastacji. Na szczgscie w 2000
roku majatek stat si¢ prywatna wlasnoscia, nowi whascicie-
le uratowali go przed catkowitym zniszczeniem.

Dwér otwarty dla gosci

Razem z mezem, Krzysztofem, kupilismy to miejsce
w 2002 roku. Dwér Moscibrody, to nazwa catego kom-
pleksu, pierwsi goscie pojawili si¢ juz w paz-
dzierniku 2004 roku. — opowiada Malgorzata
Borkowska, wlascicielka. — Dwdr to majqtek
ziemski z I potowy XIX wicku, w skiad ktdrego
wchodzq zabudowania folwarczne i hodowla-
ne stawy rybne. W stawach od ponad 150 lat
hodowane sq karpie.

Dwor zostal odrestaurowany pod okiem
i opieka konserwatora zabytkéw. Idea, kt6-
ra przy$wiecata whascicielom przy renowacji
obiektu, bylo jak najwierniejsze odtworze-

Matgorzata Borkowska, wtasci-
nie siedziby ziemianskiej z I potowy XIX cielka Dworu Moscibrody

wieku. Chcielismy zachowaé — méwi pani Malgorzata
— atmosferg dworu, przypomnie¢ dworskie tradycje. Dwir
ziemiatiski zawsze styngl z goscinnosci, byt ostojq polsko-
Sci, miejscem spotkari i wydarzer kulturalnych. Dwér Mo-
scibrody to nie hotel, to miejsce gdzie przyjmuje si¢ gosci,
gdzie odwiedzajqcy czujq si¢ swobodnie. Naszym mottem
sq stowa wieszcza Adama Mickiewicza , Brama na wcigz
otwarta przechodniom oglasza, ze goscinna i wszystkich
w goscing zaprasza’.

Hotel Siedlce usytuowany w Dworze Moscibrody
oferuje gosciom noclegi w apartamentach i pokojach go-
$cinnych, stylowo umeblowanych — facznie 60 miejsc. Sa
to zaréwno pokoje o najwyzszym standardzie, jak i pokoje
na poddaszu, dla gosci lubiacych prostotg i typowy wiejski
klimat. W 2015 roku Dwér w Moscibrodach otrzymat
I miejsce w kategorii obiekt turystyki wiejskiej, w konkur-
sie ,,Od agroturystyki do turystyki wiejskiej”.

Stét przebogaty

Wielkim atutem Dworu w Moscibrodach jest jedze-
nie. — Na naszgych stotach serwujemy staropolskie, tradycyjne
potrawy — opowiada pani Borkowska — z karpiem z wita-
snej hodowli w roli glownej oraz tradycyjne wedliny z naszej
dworskiej spizarni. Nasze stawy funkcjonujq jako gospodar-
stwo rybackie, a przy tym sq atrakcjq dla naszych gosci.

W Dworze dziala Restauracja Dworska usytu-
owana w oficynie. Ma wnetrza w stylu dworskim,
petlne uroku, troch¢ tajemnicze. Letni ogréd sta-
nowi jedna z atrakcji, pozwala odpoczaé
i nacieszy¢ oczy roztaczajacym si¢  kraj-
obrazem. Dewizg kuchni dworskiej jest cytat
zaczerpniety z ,,Praktycznego Kucharza War-
szawskiego” z 1903 roku:

»Gdzie gosposia skrzgtna i kucharka chetna,
tam przy stole wesoto — dobry humor wokoto”.

W menu dominujg potrawy i wedliny tra-
dycyjne, staropolskie, przesycone zapachem
ziol, o niecodziennym smaku, i aromatem win
oraz karp z miejscowych stawéw dworskich.
Menu zmienia si¢ wraz z porami roku. Go-
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0d lewej: tradycyjne wedliny wtasnego wyrobu, ,krélewski” tort bezowy z musem truskawkowym, wedzone karpie z wtasnych stawéw maja niepowtarzalny smak

spodarze dbajg o to, aby pojawialy si¢ potrawy sezono-
we. Np. paczki i chrust w karnawale i na ostatki, dania
postne i dania ze $ledziem w poscie i adwencie, ggsina
w listopadzie. W okresie jesienno-zimowym i $wigtecz-
nym jest przygotowywana duza oferta potraw z karpia
np.: wedzony karp, pasztet z karpia, kietbasa z karpia
na st6t wigilijny i wiele innych. Na Swictego Marcina
mozna zjes¢ gesing — od kilku lat Dwér jest na Szlaku
Polskiej Gesiny. 11 listopada $wigtowany
jest Dziert Kuchni Polskiej z Fundacja Vivat
Polonia z Plocka. Organizuja Swicto woto-
winy w czerwcu i od 3. lat Swiqto Indyka, a
takze akcje $wigtecznej sprzedazy.

Najbardziej rozpoznawalnymi potrawami
tutejszej kuchni sa tradycyjny smazony karp
z ziemniakami i suréwka z kiszonej kapusty
oraz karp wedzony i pasztet z karpia. Klienci
przyjezdzaja na tradycyjnego tatara wotowe-
go. Stynny jest takze tort bezowy z musem
truskawkowym.

Surowce i produkty do wykorzystania
w kuchni kupujemy lokalnie, u lokalnych rol-
nikéw. Karpie sq z naszych dworskich stawdw,
migso (wolowe, wieprzowe i indycze, cielgcina)
z wlasnej ubojni. — méwi Malgorzata Bor-
kowska — Zaktad Migsny Moscibrody, w ktérym zaopatru-
Jemy sig w migso posiadajqce certyfikar ,,Jakos¢ Tradycja”
Karp z dworskich stawdw od ubieglego roku nalezy do Sieci
Kulinarnego Dziedzictwa Mazowsze. W okolicy jest wiele
gospodarstw ogrodniczych i warzywnych, ferm oferujgcych
jaja kurze, wigc mamy tatwy dostep do swiezych, regional-
nych produktéw. Pieczywo réwniez dostarczajg nam lokal-
ne pickarnie, m. in. Piekarnia Ratuszowa z Siedlec, z Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze.

Mozna kupi¢ wyroby Restauracji Dworskiej: szynke
dworska, karczek dworski, poledwice dworska, kietbase
dworska, domowe pasztety, wyroby garmazeryjne, karpia
wedzonego. Mozna zaméwié catering.

Szefem kuchni od poczatku istnienia firmy jest Adam
Filipczuk. Na stale w Dworze zatrudnionych jest 20 os6b,
sa to mieszkancy Siedlec i okolicznych miejscowosci.

Bl TURYSTYKA KULINARNA

Tradycyjne placki
zZiemniaczane

-1 kg ziemniakéw utrze¢ na
tarce z drobnymi oczkami;

— 2 cate jaja wbi¢ do masy
ziemniaczanej;

— wsypac tyle maki pszennej,
aby masa zgestniata;

—dodac sél i pieprz do smaku.
Formowac¢ niewielkie, cienkie
placki i smazy¢ je na smalcu
(bez skwarek) na ztoty kolor. Gotowe mozna jes¢ ze zsiadtym mlekiem,
z tyzka gestej, kwasnej Smietany, na ciepto i na zimno z cukrem, z sosem
grzybowym, na zimno jako przystawke z tradycyjng satatka $ledziowa. ..

Dworskie imprezy

Klientami Dworu w Moscibrodach sq przede wszystkim
mieszkaricy Mazowsza i Lubelszczyzny — opowiada whasci-
cielka — Prayjmujemy réwniez licznych gosci zagranicznych,
trafiajq do nas dzigki stronom internetowym. Oczywiscie
sq takze stali klienci, ktdrzy regularnie odwiedzajq naszq
restauracje czy organizujq cyklicznie spotkania rodzinne.
Obicekt jest przyjazny rodzinom z dzieémi i zwierzgtom.

We Dworze mozna zorganizowaé — nawet na ok. 500
os6b — przyjecia rodzinne, wesela, zabawy, szkolenia,
eventy, spotkania integracyjne dla firm. Mozemy zapew-
ni¢ noclegi, jest sala balowa, sala weselna, sale konferen-
cyjne, jest podworze biesiadne, drewniana stodota i wiata
obok stodoly. Jest ,hamakowo i lezakowo” latem. Zima
kuligi, spotkania przy ognisku czy grillu. Odpoczynek
na tonie natury z wykorzystaniem kompleksu stawdw.
Wypoczynek na molo, t6dka, rower wodny. Mozna wed-
kowa¢, jest miejsce zabaw dla dzieci. Mozna wypozyczy¢
rowery — w okolicy sg bardzo atrakcyjne, wytyczone szlaki
rowerowe. S3 organizowane warsztaty kulinarne — przygo-
towywania potraw tradycyjnych czy sezonowych. Szcze-
gélnie polecane s warsztaty kulinarne pt. ,Odczarowaé
karpia”. Warsztaty rekodziela np. filcowanie wetny. Dwor
wspotpracuje z Grupa Ekologiczng z Siedlec, organizujac
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spacery, wycieczki pt. ,Bogactwo przyrodnicze stawéw
w Moscibrodach”. Sq w ofercie réwniez pakiety pobytu
okolicznosciowego oraz mozliwos¢ udziatu w ogélnopol-

skiej akgji ,, Weekend za pét ceny”.

Dwér  uczestni-
czy w targach i even-
tach  organizowa-
nych w Warszawie
i okolicy, na terenie
kraju. Bywaja na
targach AgroTravel
w Kielcach, na festi-
walu ,Na styku kul-
tur” w Lodzi, Tar-
gach Turystycznych
Warszawa w War-

Mieszanka kuchni
i smakow

Przez Gumierice nie prowadza trasy turystyczne,
chociaz sa tu cickawe zabytki i interesujace miejsca.
Tu tez Krzysztof Wozniak prowadzi swoja nietypo-
wa, kameralna ,,Gospod¢ Herbu Korab”.

Poczatkowo ze wzgledu na podmokty grunt rejon
Gumieniec nie byt wykorzystywany pod zabudowg
mieszkalna, a jedynie jako lokalizacja budynkéw gospo-
darczych do przechowywania siana (znajdowaly si¢ tu
gumna), znalazto to odzwierciedlenie w stowianiskiej,
niemieckiej i tacifiskiej nazwie wsi, ktéra powstala tu po
przeprowadzeniu odwodnienia terenu.

Dzisiaj Gumierice pod wzgledem liczby ludnosci sa
drugim osiedlem w Szczecinie. Do$¢ odlegle od centrum
miasta. Sa tu gléwnie domki jednorodzinne, duzo zbudo-
wanych zostato jeszcze przed wojna. Przedwojenne Scheu-
ne w wickszej czesci zamieszkiwali pracownicy miejscowej
cukrowni. Dzisiaj osiedle uchodzi za atrakcyjne. Mimo, ze

-, ™

Po pierogi smakosze jadg nawet z drugiego korica Szczecina
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Wypiekane na miejscu buteczki s dobre do
kazdego dania

szawie i World Travel Show. Z przedstawicielami Dworu
mozna si¢ spotka¢ na ,,Dniach z Doradztwem Rolniczym”
w Siedlcach.

Dwoér Moscibrody jest wsp6ttwérea i partnerem na
Szlaku Kulinarnym Mazowiecka Micha Szlachecka,
ktéry funkcjonuje od 2012 roku. Jest to produkt tury-
styczny promujacy region poprzez regionalna tradycyj-
na kuchnig i inne elementy folkloru. Szlak Mazowiecka
Micha byl wielokrotnie wyrézniany i nagradzany. Ostat-
nia nagroda to medal PRO MASOVIA otrzymany we
wrze$niu 2018 z rak Marszatka Wojewddztwa na Sejmi-
ku Turystycznym Wojewddztwa Mazowieckiego.

Grazyna Kurpisiska
Fot. Archiwum Dworu w Moscibrodach

Wigcej prakeycznych informacji na: htgp:/ldwor.moscibrody.pl
oraz FB https:/fwww.facebook.com/dwor.moscibrody/

powstalo duzo ,,blokowisk” i ogromne centrum handlowe,
a dzielnica stracita swdj sielski charakter. To na Gumiencach
jest ulica o optymistycznej nazwie Ku Storicu, ktéra prowa-
dzi na Cmentarz Centralny, najwigkszy w Polsce trzeci co
do wielkoéci w Europie i jeden z najwigkszych na $wiecie.

Nie statek, lecz herb

Na rogu Kwiatowej i Okulickiego jest Gospoda Her-
bu Korab. Ci, ktérzy sa tu po raz
pierwszy zadaja pytanie: skad korab
w nazwie gospody? 7o herb moich
przodkéw ze strony matki, Ejsmon-
déw z Kreséw — odpowiada Krzysztof
Wozniak, wlasciciel.

Jego przygoda z kuchnia zacze¢la
si¢ dawno temu, jeszcze w czasach
dzieciristwa, kiedy to gotowat razem
z babcia. Potem byta szkofa gastro-
nomiczna, praca w restauracji Stary
Mtiyn, a po niej nastgpne zajecia.
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Przez trzy kolejne lata prowadzit dziatalnos¢ cateringowa.
A od 10 lat ma wlasna gospode. Gotowanie to nie tylko
zawdd i umiejetnosei Krzysztofa, ale tez pasja.

To miejsce ma klimat marynarskiej tawerny potaczonej
z mieszczaniska jadalnia. Proste stoly i takie same krzesta
w jednej cze¢sci lokalu, w drugiej — mieszczaniska jadalnia
ze staro$wieckim kredensikiem z duza ilo$cia bibelotéw.
O dziwo, ten pozorny miszmasz nie drazni, raczej bawi
i intryguje, goscie czuja si¢ tu swojsko.

Kulinarna mieszanka

Kuchnie prowadzi pan Krzysztof réwniez wymieszana.
Spotykaja si¢ tu smaki regionalne, staropolskie, kresowe,
zydowskie. Gotuje tak, jak sam lubi i lubia jego goscie.
Zajadaja si¢ $ledziem po lwowsku, gotabkami wilenskimi,
barszczem kresowym z grzybami, bitkami krélewiecki-
mi, podczosem... i pierogami. A rodzajéw pierogéw jest
w Gospodzie bez liku. Pierogi z kapusta i grzybami, z ka-
sza i grzybami, z bryndza i wedzonym pstragiem, z mig-
sem itp. Nie wolno zapomnie¢ o pierogach po zydowsku.
Ich farsz to gtéwnie watrébka drobiowa z cebulky i jakas
tajng ingrediencjg pana Krzysztofa. Pierogi sa zjadane
przez goéci w tempie zawrotnym. W dniu, w ktérym sa
w karcie, ustawia si¢ kolejka chetnych do kupienia wyjat-
kowego przysmaku i zabranie go do domu.

Whasciciel swoja spizarnie zapetnia wlasnymi przetwo-
rami, a jego kiszone ogérki nie maja w okolicy konkuren-

Paprykarz po szczecinsku

~ - ryba stodkowodna i ryba mor-
ska
1 - peczak
- papryka, kapusta biata, mar-
chewka, cebula
— przecier pomidorowy
- s0l, pieprz, olej
Ryby wyfiletowa¢, pokroi¢ na mate kawatki. Warzywa
rozdrobni¢. Peczak ugotowac. Wszystkie sktadniki do-
ktadnie wymiesza¢, dodac przyprawy i olej. Wiozy¢ do
stoikéw, pasteryzowac.
W Gospodzie Herbu Korab paprykarz jest podawany na
zimno w cieptej butce z dodatkiem plastréw twardego
kiszonego ogorka.

¢ji. Méwi, ze jego restaura-
¢ja jest samowystarczalna.
I recyklingowa — nic si¢ nie
marnuje.

Restaurator, swoje
dania zdobywa nagrody
w konkursach kulinarnych.
W 2017 otrzymal ,Perte”
za pyszne Seviche (ceviche — rodzaj satatki) z ryby regio-
nalnej na purée ze szparagéw.

Produkty uzywane w restauracji pochodza ze znanych
i sprawdzonych Zrédet. Jajka, owoce, miéd, warzywa, kré-
liki i kaczki sg z gospodarstwa w Karwowie koto Przecta-
wia. Ryby z zaprzyjaznionego sklepu rybnego, w ktérym
zawsze s $wieze dostawy. Wozniak kupuje je tez w go-
spodarstwach rybackich. Migso sprawdzone, od stalego
dostawcy. Wedliny réwniez.

Za

Zaprzyjainieni klienci

Gospoda jest czynna w $rodg, czwartek i piatek od
13.00 do ostatniego goscia. Soboty i niedziele sg zarezer-
wowane na imprezy. Okoliczni mieszkaricy chetnie w Go-
spodzie urzadzaja imieniny, komunie, chrzciny i inne
okoliczno$ciowe przyjecia. Sg réwniez goscie abonamen-
towi — obiad z dwéch dan kosztuje 10 ztotych. Pojawiaja
si¢ tez goscie z innych dzielnic Szczecina i innych miast,
bo kto raz trafit do tego miejsca, wraca.

Ruch w Gospodzie Herbu Korab jest wlasciwie przez
dziesig¢ miesigcy. W lipcu i sierpniu restauracja $wiadczy
gléwnie ustugi cateringowe i przygotowuje imprezy oko-
liczno$ciowe.

Przed $wigtami Bozego Narodzenia i Wielkanocg pan
Krzysztof i jego dwuosobowa ekipa nie nadazajq z realiza-
¢ja zamdwient. Amatordw jest bardzo duzo, dlatego zamo-
wienia trzeba sktada¢ najpézniej na trzy tygodnie przed
$wigtami. Sa specjalne zestawy menu $wiatecznego, aby
utatwi¢ klientom zamawianie konkretnych specjatéw.

Wypada skonczy¢ t¢ opowies¢ pytaniem do Krzysztofa
Wozniaka: Jakie ma pan marzenie zwiazane z gospoda? —
Znalezd jeszcze jednego pracownika, odpowiedzialnego i znajg-
cego si¢ na kuchni. Pasujgcego do naszego niewielkiego zespotu.

Grazyna Kurpisiska
Fot. Barbara Z¢bala
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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie.
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wisi.
Operacja wspéfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Schemartu IT Pomocy Technicznej ,,Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich”
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.

Smaczne warsztaty
w Grodnie

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego byta partnerem
Europejskiego Funduszu Rozwoju Wsi Polskiej w projekcie p.n.
»Lokalnie, regionalnie i tradycyjnie — wiem co zjem”, ktdrego ele-
mentem byly warsztaty dla két gospodyn wiejskich i stowarzyszert
z kilku wojewddzew.

W czerweu b.r. odbylo si¢ pig¢ dwudniowych spotkari dla két go-
spodyn wiejskich i stowarzyszeri z 9 wojewddztw. W ramach spotkari
byly warsztaty kulinarne oraz szkolenie m.in. dotyczace wprowadza-
nia do obrotu produktéw tradycyjnych i systeméw jakosci Zywnosci.

Z woj. dolnoslaskiego przyjechaly panie z KGW z Twardocic,
Pielgrzymki, Chociemysla, Borowa, Ttumaczowa i Wambierzyc.
Przygotowaly wspélnie z szefem kuchni restauracji Park w Szczecinie
swoje regionalne specjaly: rolade z pieczarkami na ciescie serowym,
smazening, buleczki kapuséniaczki, gotabki z kasza gryczang i grzy-
bami lesnymi, kiszke ziemniaczang i staropolska wielkanocng zupe
chrzanowa.

Z woj. kujawsko-pomorskiego przyjechaly panie z KGW Bro-
nistawianki, Kaniewo i Tuchola. Panie przyrzadzaly: ,, Kujawioka” —
wielkanocna babe drozdzowa, szary smalec po kujawsku, zupe kwas,
prazuchg (ziemniaczane fusze), kujawskie pierogi z serem, sliwki cy-
namonki, mace borowiackie.

Z woj. podlaskiego przyjechaly panie z KGW w Dobrzyniéwee,
Stowarzyszenia Gospodyn Wiejskich w Dotubowie, Stowarzyszenia
Aktywna Wie§ w Niewinie Borowym. Panie przyrzadzaly kibiny,
pierogi z kurkami i sezamem pieczone w piekarniku, zaguby.

Z woj. zachodniopomorskiego przyjechaly panie z KGW w Rep-
towie, w Lasce i KGW Kopystki. Panie przyrzadzaly zupe dyniowa
z kluseczkami, pyzy ziemniaczane nadziewane migsem wieprzowym
z wedzonym boczkiem i cebulg, pierogi z zielonej soczewicy.

Z woj. pomorskiego przyjechaly panie z KGW Strzeczona, Ka-
szubskiego Stowarzyszenia Agroturystycznego Koscierska Chata

Ekipa z Dolnego $laska

i Zrzeszenia Kaszubsko-Pomorskiego. Panie przyrzadzaly schab po
my$liwsku z pieczonymi ziemniakami i sosem grzybowym, potrawke
z kurczaka — frykasy i konfiture z truskawki kaszubskiej.

Z woj. lubelskiego przyjechaly panie z KGW w Mikofajéwee,
Gminnego Kota Aktywnych Kobiet w Fajstawicach i Kota Akeyw-
nych Kobiet z Lobaczewa Malego. Panie przyrzadzaly Syrop mali-
nowy, powidta sliwkowe, chleb wiejski z otrebami, cydr sadownika,
syrop z migty pieprzowej i golasy z kaszy gryczanej z serem.

Z woj. podkarpackiego przyjechaly panie z Kofa Gospodyn Wiej-
skich z Rudy Rézanieckiej, KGW Krzeszéw i KGW Chwalowice.
Panie przyrzadzaly karpia po krélewsku, krupiak, napéj ziotowy orzez-
wiajacy i wedzone zeberka duszone z cebula,

Z woj. $laskiego przyjechaly panie z KGW w Miedznie, KGW
LLopieléw-Radziejéow”, KGW Gierattowice. Panie przyrzadzaly zur
$laski gotowany na kosciach wedzonych i domowym zakwasie, , hau-
skyjz¢” (ser smazony), i smalec ufariski.

Z woj. 16dzkiego przyjechaly panie z KGW w Polesiu i KGW
w Skroninie. Panie przyrzadzaly praiuchy z zeberkami i kapusta
i pierogi z kasza gryczang i grzybami.

W drugiej czesci projektu przewidziane zostaly prezentacje
uczestniczacych w warsztatach KGW na gminnych imprezach oraz
warsztaty kulinarne dla uczniéw z lokalnych szkét, zorganizowane
przez KGW.

Panie z Pomorskiego i Zachodnioporskiego KGW Ruda Rézaniecka zaprezentowata si¢ Warsztaty dla KGW z Kujawsko-

na Festiwalu Galicyjskie Smaki w Narolu  -Pomorskiego i Podlaskiego

Operagja realizowana w ramach Planu dzialania Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.
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Mazowieckie dziedzictwo w ofercie
handlowej, gastronomiczne;
i turystycznej

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego reali-

zuje projeke, ktérego celem jest upowszechnienie wiedzy
o mazowieckich produktach tradycyjnych, o dziedzic-
twie kulinarnym Mazowsza w kontekscie wzbogacenia
i uatrakcyjnienia oferty handlowej matych firm rodzin-
nych oraz promocja mazowieckich produktéw tradycyj-
nych w ofercie turystycznej i gastronomicznej regionu
a takze wiréd konsumentéw.

Projekt skta-
da sie z kilku
uzupetniajacych
dziatan,  skie-
rowanych  do
powiazanych
z jego idea grup
docelowych,
czyli producen-
téw. Adresatami
sa male firmy
rodzinne dzialajace na terenie Mazowsza; spétdzielnie
mleczarskie, rolnicze i gminne spétdzielnie ,,Samopomoc
Chtopska” oraz gospodarstwa rolne majace zarejestrowang
dziatalno§¢ Marginalna, Lokalng i Ograniczong (RHD),
gestorzy sektora gastronomicznego i turystycznego oraz
konsumenci (klienci i turysci).

W lipcu w ramach projektu zorganizowane zostato
seminarium dla przedstawicieli producentéw oraz restau-
ratoréw i hotelarzy (sektor HoReCa) z Mazowsza, ktdre-
go celem bylo wzajemne poznanie, informacja o ofercie
i mozliwosciach obydwu sektoréw.

W programie szkolenia byly m.in. teamty: poten-
cjal mazowieckiego dziedzictwa kulinarnego, sposoby
wyszukiwania produktéw tradycyjnych, sposoby wyréz-
niania produktéw tradycyjnych (Lista Produktéw Tra-
dycyjnych, unijne systemy jakosci i krajowy system Ja-
kos¢ Tradycja) jako warto$¢ dodana do oferty rynkowe;j,
turystycznej i gastronomicznej, warsztaty wypetniania
wnioskéw na LPT.

Mazowsze.
setce Polski
Projekt ,,Mazowieckie dziedzictwo w ofercie handlowej, gastro-

nomicznej i turystycznej” jest wspolfinansowany ze srodkow
Samorzgdu Wojewodztwa Mazowieckiego

Najsmaczniejsze produkty w Krynicy

Na poczatku wrzesnia PIPRIL wraz ze Stowarzysze-
niem Polska Ekologia zostata zaproszona przez ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi do zorganizowania pokazu po-
taczonego z degustacja produktéw z certyfikatami Jakosé

Tradycja oraz ekologicznych na Migdzynarodowym Fo-
rum Ekonomicznym w Krynicy Zdroju. Przez trzy dni
goscie tego presti-
zowego wydarzenia
przybywajacy z ca-
tego $wiata mieli
okazj¢ posmako-
waé¢  najlepszych
polskich wyrobéw
tradycyjnych  wy-
twarzanych  przez
cztonkéw PIPRIL
i posiadaczy znaku
Jako$¢  Tradycja.
Na degustacji zna-
lazto si¢ 58 pro-
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duktéw dostarczonych przez ponad 40 producentéw, za
co im serdecznie dzigkujemy. Byly to produkty z kilku-
nastu regionéw. Kazdego dnia serwowane byly najlep-
sze polskie dania, ktére znikaly w zawrotnym tempie.
W saloniku degustacyjnym gosciliémy marszatkéw Sej-
mu i Senatu, postanki i postéw, ministréw i samorza-
dowcéw. Codziennym gosciem byt minister Rolnictwa
i Rozwoju Wsi Jan Krzysztof Ardanowski.

PIPRIL patronowata wielu wydarzeniom ogdlnopol-
skim i lokalnym dotyczacym promocji produktéw trady-
cyjnych i regionalnych. Wsréd nich znalazly sig:

XIX Jarmark Galicyjski Smaki Roztocza
w Narolu (woj. podkarpackie) — 12-15 lipca. W cza-

sie Jarmarku prezentowane byly po raz pierwszy produkey
z polskich laséw. Cztonkowie zarzadu PIPRIL, Izabella
Byszewska i Jan Zwolinski wspéteworzyli koncepcje i we-
szli w sktad jury konkurséw:

— ,Polskie Smaki Kniei” dla przetwércéw débr le-
$nych. Uczestnikami konkursu byta firma ,Smak Gérno”
— czlonek PIPRIL i posiadacz certyfikatéw ,Jakos¢ Tra-
dycja’

— ,Smaki Roztocza” dla két to-
wieckich

-, Spod Galicyjskiej Strzechy”
dla két gospodyni wiejskich

Bralismy takze udzial w kon-
ferencji ,Dobrodziejstwa polskich
laséw”, na ktérej Izabella By-
szewska przedstawita prezentacje
»Dziedzictwo kulinarne polskich
laséw”.

W czasie Jarmarku tradycyjnie odbyt si¢ V Konkurs
Kulinarny ,Galicyjskie Smaki wczoraj, dzi§ i jutro”,
ktérego zwycigzca otrzymal nominacj¢ do Kulinarnego
Pucharu Polski 2018. Bylo wiele atrakeji, w tym Ryne-
czek Produktéw Tradycyjnych i pokazy edukacyjno-ku-
linarne a takze ,Galicyjski gulasz prosto z kotta” przy-
rzadzony przez Wladimira Iwana, stowackiego eksperta
kulinarnego.

60 SMAK | TRADYCJA

Konkurs
»Podkarpackie
Smaki Mysliwskie”
w Lesku

Prezes PIPRIL, Izabella
Byszewska byla cztonkiem
jury konkursu, objelismy tez
patronat nad konkursem, od-
bywajacym si¢ czasie imprezy AGROBIESZCZADY 2018.
W konkursie brali udziat takze czlonkowie PIPRIiL (m.in.
Masarnia Osip z Wierzawic), ktérzy otrzymali nagrody.

Puchar dla Strzalkowa

W potowie wrzesnia odbyt si¢ w Uniwersytecie War-
mirnisko-Mazurskim Olsztynie VI Festiwal Seréw i Twa-
rogdéw Polskiego Mleczarstwa. Impreza zostata objgta pa-
tronatem Izby. Udziat wzi¢li mate serowarnie oraz $rednie
i duze mleczarnie. Program byt ciekawy: pokazy kulinar-
ne z serem ,w roli gléwnej”, degustacje seréw, twarogéw
raz wyrobéw regionalnych, pokazy wykorzystania seréw
w kuchni i gastronomii; pokazy
technologiczno-laboratoryjne
i filmowe, wystawa fotograficz-
na, spotkanie z autorytetami
serowarstwa. Przez dwa dni fe-
stiwalu trwat konkurs dla kon-
sumentéw ,Serowy i twarogo-
wy krol”. Imprezg zakoriczyto
wreczenie nagroéd zwycigzcom |
konkursu oraz wreczenie statu-
etek laureatom konkursu na hit
serowy i hit twarogowy. Wsréd
nagrodzonych byta Spétdziel-
nia Mleczarska Udzialowcéw
w Strzatkowie — otrzymata za
swoje wyroby puchar ufundo-
wany przez Polska Izb¢ Produk-
tu Regionalnego i Lokalnego.
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Wielka kuchnia
matego kraju

Liban to kraj niezwykly. Moze poszczyci¢ sie
zaréwno bogactwem tradygji, jak i pigknem
krajobrazéw. Szarpany nieustannymi wojnami

w tempie zaiste niezwyklym leczy po nich rany

i lata budynki podziurawione kulami tak, ze po
tej fataninie nie traca nic ze swojej urody i uroku.

Wspaniato$¢ przyrody i krajobrazu nie rekompen-

suje mieszkaficom stanu zagrozenia, w ktérym nieustannie
zyja, ale wlasnie ta ,nieustanno$¢” powoduje koniecznos¢
dostosowania codziennosci do warunkéw prawie ciaglej
wojny. Turysci, ktérzy chetnie tu przybywaja nie odczuwa-
ja zagrozenia i s3 oczarowani picknem otaczajacej przyrody,
g6rami, ktére jak nigdzie na swiecie wpadaja wprost do mo-
rza, wspaniatoscia zabytkéw i odmiennoscig kultury. Liban
jest paristwem o powierzchni dziesi¢ciokrotnie mniejszej
od Polski, potozonym na samym wybrzezu Morza Sréd-
ziemnego. Sasiaduje z Syria i Izraelem. Réznice kulturowe
miedzy Libanem a innymi krajami Bliskiego Wschodu wy-
nikaja z faktu, ze od ponad tysiaclecia pokojowo wspétist-
nieja tam dwie religie: islam i chrzescijaristwo.

Kuchnia libanska

uchodzi za najwspanialsza na Bliskim Wschodzie, po
najlepszy na $wiecie hummus jezdza do Libanu smakosze
kuchni jarskiej z calego $wiata. Hummus w Libanie nalezy
do mezze, czyli przystawek, ktére s3 nieodzownym sktad-
nikiem libariskich positkéw. Hummus jada si¢ maczajac
w nim chlebki pita; te przasne chlebki podawane s3 do
wszystkich potraw, nawet do ziemniakéw i ryzu, a hummus
nie jest jedyna pasta, ktéra kréluje wéréd mezze. Druga
o wspaniatym smaku i aromacie to pasta nazywana ghano-
ush lub mutabal, przyrzadzana z mocno opalanego bakta-
zana o dymnym aromacie oraz skladnikéw wystepujacych
réwniez w hummusie, czyli pasty sezamowej, oliwy i soku
z cytryny. Do tej pasty dodaje si¢ réwniez czosnek, cebulg,
miete czy kmin rzymski. Mezze to réwniez satatki. Z satatek

Libanczycy czesto ucztujg na Swiezym powietrzu nad woda:
nad morzem czy przy innych wodnych zbiornikach.

najpopularniejsze  sa
fattoush i tabbouleh.
Ta pierwsza sktada si¢
ze $wiezych warzyw,

Libanski hummus (w naszych wa-
runkach): zmiksowac 40 dag ciecie-
rzycy z puszki, 3 tyzki ptynu z puszki

W kazdej libanskiej miejscowosci sg liczne kafejki, gdzie
mezczyini pijg czarng jak smota kawe i palg nargile.

po ciecierzycy, zabek czosnku. 2
tyzki pasty tahini, sok z 1 cytryny,
szczypte soli. Podawa¢ na przyktad
z tortilla.

takich jak pomidory,
og6rki, oliwki, pa-
pryka, satata i cebula
dymka, miety oraz
grzanek i sosu. Tabbo-
uleh zas$ to polaczenie
kaszy pszennej bulgur
z posiekang pietrusz-
ka, migta, pomidora-
mi i mloda cebulka.
Z goracych mezze
warto wymieni¢ fa-
lafele, ktére wraz z hummusem mozna uzna¢ za najlepiej
znane potrawy kuchni libariskiej. Sg to aromatyczne kotle-
ciki z ciecierzycy, smazone na glebokim oleju.

Dania migsne

Narodowym daniem Libanczykéw jest kibbeh nayi,
czyli tatar z surowego migsa jagnigcego lub koziego z ka-
sz3 bulgur, orzeszkami piniowymi i oliwa, ktéry podaje
si¢ z czosnkowym sosem jogurtowym i pita. Popularne sg
takze szasztyki z grillowanym migsem oraz kofty — plaskie,
pieczone kotleciki z migsa wotowego lub baraniego.

Stodycze

Najpopularniejszym deserem jest baklawa — platy cien-
kiego ciasta przekladane zmie-
lonymi orzechami w stodkim
syropie rézanym i pistacjami. Naj-
wigcej jest jednak réznych ciastek,
9 dakeyli czy prazonych w karmelu
orzechéw. Z napojéw wysokopro-
centowych najpopularniejszy jest
arak przypominajacy smakiem
i aromatem tureckie ouzo, a nam
kojarzacy si¢ z dodatkiem do ciast.
Tekst i zdjecia

Anna Grelewska
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i krytykéw.

utatwiajg gotowanie.

SUPERPROSTE GOTOWANIE (wyd. Jedno$¢)

Kuchnia prosta i fatwa, kuchnia dla zapracowanych albo dla leniwych. Przepis prosty:
wzig¢ nie wigcej niz 6 wlasciwych skladnikéw, poswigci¢ 15 minut, przez kolejne 20 piec i da-
nie gotowe. W ksiazce sg dania gtéwnie z kuchni $rédziemnomorskiej. Od przystawek az po
stodkosci, sa makarony, zupy, drugie dania z migsa i ryb, nie wspominajac juz o pizzy, o suréw-
kach i satatkach. Te przepisy to takze ograniczanie marnotrawstwa i oszczgdzanie czasu. Prosta
kuchnia to pewna filozofia zycia, ktdra przede wszystkim czyni je lepszym. Rysunki i zdjgcia

HISTORIA DESIGNU red. Elizabeth Wilhide (wyd. Arkady)

Ksigzka to przewodnik ukazujacy wyrafinowane starania producentéw, ktdrzy kusza nas wy-
soka funkcjonalnoscig i imponujacym wygladem swoich produktéw, a takze trudng do zdefi-
niowania obietnica nowoczesnosci. Sa tu opisy styléw projektowych, zwiazanych ze zmianami
kulturowymi i spolecznymi. Przedstawiono inspiracje projektantéw i wydarzenia, ktére miaty
wplyw na ich styl. Napisana jest przez migdzynarodowy zespé6t ekspertéw, w tym projektantéw

u\ ‘ ‘! GOTU]JE NIE MARNUJE. Kuchnia Zero Wast po polsku Sylwia Majcher (wyd. Buch-
[ \ man)

Gotujg, nie marnuje

racrs TERD) WASTE m socun

R T

PR
E

% . Jwrw wprowadzi¢ w kazdym domu.

SWIAT OPILCOW I OZRALCOW Andrzej Koziot (wyd. Petrus)

Historia tu przedstawiona toczy si¢ przy biesiadnych stolach, w zapachu dar i brzgku szkta.
Autor opowiada o mitych ludziom przypadltosciach — opilstwie i obzarstwie. Wszak nie nale-
zy ufa¢ ludziom, ktdrzy malo jedza, ktérzy mato pija. Sa to zazdrosnicy albo ztosnicy. Bo jak
mozna nie lubi¢ wonnych pieczeni, ptactwa pieczonego, przypraw egzotycznych, aromatu wina
i smaku bursztynowych piw. Autor na pewno jest ich wielbicielem. GaKa

® Marszalek Wojewddztwa Mazowieckiego i Biskup Ploc-
ki na Dozynki Wojewddzkie i Diecezji Plockiej w Sierpeu.

® Marszalek Wojewédztwa Kujawsko-Pomorskiego na
Dozynki Wojewddzko-Diecezjalne w Wabrzeznie.

® Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi na konferen-
cje ,Polskie rosliny wtdkniste i zielarskie dla innowacyj-
nej gospodarki.

® Polska Organizacja Turystyczna na konferencje pra-
sowa podsumowujaca konkurs ,Na wsi najlepiej — 12
dobrych praktyk w turystyce wiejskiej”.

® W6jt Gminy Korycin na Festiwal Dziedzictwa Kultu-
rowego w Korycinie.

® Wojt Gminy Krzeszéw i Dyrektor GOK w Krzeszo-
wie na coroczne ,,Powidlaki”.
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Na $wiecie marnuje si¢ ogromne ilosci jedzenia, tylko w Polsce az 9 mln t rocznie! Kazda
akcja pomagajaca zmniejszy¢ to zjawisko jest bardzo potrzebna. Ta ksigzka wpisuje si¢ w ta-

o kie dziatania. Autorka podaje przepisy na dania z resztek, pomaga w planowaniu jadlospisu
i ukfadaniu jadlospisu. Dania sg fatwe w przygotowaniu np. szybkie grzanki z cynamonem,
ze starawej bulki, carpaccio z glaba kapusty czy chipsy z obierek ziem-
niakéw albo napar z tupin cebuli. Takie bezodpadowe jedzenie malezy

® Minister rolnictwa i rozwoju wsi oraz Instytut Zoo-
techniki na Krajowa Wystawg Ras Rodzimych w Ru-
dawce Rymanowskie;.

® Starosta Tatrzanski i Tatrzanska Agencja Rozwoju,
Promogji i Kultury na IX Europejskie Targi Produk-
téw Regionalnych.

® Wojt Gminy Radomysl i Gminne Centrum Kultury
w Radomyslu na ,Ziemniaki po naszemu” — VII Edy-
cj¢ Konkursu Kulinarnego.

® Kaszubskie Stowarzyszenie Agroturystyczne ,Ko-
$cierska Chata” na V Festiwal Zyrawiny

® Komitet Organizacyjny na 6 Ogdlnopolskie Swicto
Sera — Festiwal Seréw i Twarogéw Polskiego Mleczarstwa

w Olsztynie.



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
TRADAC]A

N

— -

System ,,Jakos$¢ Tradycja” stuzy wyroznianiu produktow zywnosciowych
wysokiej jakosci z uwzglednieniem produktéow tradycyjnych

Gwarancja i pewnos¢

Jakos¢ produktu: do systemu sg przyjmowane wytgcznie produkty wysokiej jakos$ci wynikajacej z ich tradycyj-
nego charakteru, posiadajgce szczegdlng jakosé i reputacje. Znak Jako$¢ Tradycja jest znakiem zarejestrowanym
w Urzedzie Patentowym z numerem Z-307821 i chroniony zgodnie z prawem wiasnosci przemystowej jako znak
wspdlny gwarancyjny.

Kontrola jakosci: producenci sg zobowigzani do posiadania certyfikatu zgodnosci, potwierdzajacego wytwa-
rzanie produktu zgodnie ze specyfikacja.

Otwartosc¢ systemu: do systemu mogg przystgpi¢ wszyscy rolnicy, producenci rolni, przetwdrcy w kraju i za
granica. Jedynym kryterium przyjecia do systemu produktu jest jego jakosc.

Przejrzystosc i identyfikowalno$¢é produktu: uzywajacy znaku producenci sg zobowigzani do okreslenia cze-
stotliwosci i zakresu kontroli oraz prowadzenia dokumentacji majgcej na celu zapewnienie petnej identyfikowal-
nosci produktu (traceability).

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

Informacje: www.produktyregionalne.pl; izba@produktyregionalne.pl




(©) coBico

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



	03 wstepniak
	04 -07 z zycia
	08-09 minrol oznaczenia_lpt
	10-11 nowe produktyJZ
	12-15 finaly
	16-19 perla
	20-21 doln_lubusk
	22-23 lubelskie
	24-25 lodzkie malop
	26-27 mazowsze opolskie
	28-29  podkarpackie
	30-31 pomorskie
	32-33 slaskie
	34-35 warmmaz
	36-37 wielkopolskie 2s
	38-39 swiet_zachpom
	40-43 ciasta
	44-48 mieso
	49-51 mleczarnie
	52-53 RwS Justyna
	54-57 moscibrody_korab
	58-62 z zycia_ksiazki
	okladki SiT 26.pdf



