Przeczytaj uwaznie ponizszy tekst poswiecony Polskiej
Kuchni Regionalnej i odpowiedz na ponizsze pytania:

1. Jakie surowce zawierata staropolska spizarnia?

2. Jakie sg charakterystyczne potrawy kuchni polskiej?

3. Omow wptywy wioskie, francuskie i orientalne na kuchnie polska.
4. Scharakteryzuj kuchnie réznych regionéw Polski.



POLSKIE KUCHNIE REGIONALNE

8, golce — kluski z tartych ziemniakéw kladzione na wrzgcg wode lub mileko,
Ze rynczokl — placki z maki gryczanej. Do tradycyjnych dan nalezat réwnies
holec — baba ziemniaczana podawana z suréwkg z cebuli | ogdrka kiszone-
). Jednym z przysmakdw kuchni kaszubskiej jest ciszka — kiszka przygotowy-
8na z ziemniakdw, jaj, kaszy gryczanej oraz cebouli przysmazonej na boczku lub
nie.
- Migso w kuchni kaszubskie] stosowano rzadko, najczesciej z okazji waz-
rodzinnych uroczystosci lub Swigt, bo wtedy przeprowadzano ubdj swir.
enig przygotowywano gesig okraske - obone. Mieso gesi siekano razem
SCMi, ugniatano w kamiennym gamku, posypywano przyprawami i zalewano
SIM smalcem. Okrase przechowywano w chlodnym miejscu nawet przez caly
Uzywano do réznych zup, Jajecznicy oraz jako dodatek do chleba.

Zupy zajmowaly w kuchni Kaszubskie] szczegdine migjsce, przygotowywa-
e czesto na wywarach z gesi. Wymieni¢ tu trzeba zupe brukwiows — z zetlich
2i z dodatkiem pokrojonych w kostke ziemniakéw, kawalkéw miesa z gesi
eranku. Do znanych zup zalicza sie takze rosét z wegorza, zupy owocowe ze
zych lub suszonych owocow — czapurniak, podawane z lanymi kluskarmi,
- Przegotowke - zupe ziemniaczang podprawiang smietang ze skwarkami.

- Do regionalnych potraw nalezg tez pulki ze $ledziem — czyli Sledzie w $mie-
€ z dodatkiem ogorkow | cebuli podawane z Ziemniakami w mundurkach,
z ksywe z pulkami — rybna wersja flakéw z wegorza.

Najpopularmiejszymi deserami na Kaszubach byla drozdzéwka oraz kompoty
nocow. Tradycyjnym trunkiem byt miod.

Powstanie kuchni regionalnych zwigzane jest z réznorodnoscia Kimatu, zr6
cowaniem jakosci gleb, bo te czynniki decydujg o tym, co sie uprawia i hodu

Stad np. podstawg wyzywienia gorali byt owies, ziemniaki i owcze mle
W kuchni kaszubskiej na pierwszym migjscu byly ryby. Wielu potraw xco:zm rex
nainych juz sie nie przyrzgdza, gdyz zmienity sie zwyczaje zywieniowe. z_m d
stajg sie popularne wraz z powstajgcymi karczmami w stylu ludowym, Uammu Vi

Kuchnie poszczegodinych regiondw Polski rdznig sie miedzy sobg giés
rodzajem najczesciej stosowanych surowedw i metodami przyrzadzania potr

ISZKA PO KASZUBSKU Sposéb wykonania

ormatyw surowcowy na 5 porcji

kuchnia

82a gryczana 300 g
galicyjska

Ugotowac kasze gryczang na sypko, powinna by¢ pottwarda.
mniaki 1200 g

Zetrzec cebule (150 g) | ziemniaki na drobnej tarce.
a250¢ Polaczyé kasze z ziemniakami i cebula, doprawic.
onina 100 g Napetniac masa, niezbyt ciasno, pldcienne woreczki o $rednicy
prz, 86 do smaku ok. 10 cm, zawigzac.
A Wiozy¢ woreczki do wrzgcej, osolonej wody i gotowac 30 minut.
Zanurzy¢ woreczki na 5 minut w zZimnej wodzie, po czym wyjac ciszke,
Pakroi¢ w kostke stoning, stopic na patelni,
Dodac pokrojong w potpierscienie cebule, udusic.
Obsmazy¢ ciszkg na stoninie z cebulg,
Podawac z duszong kapusta.
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Ryc. 12.6. Kuchnie regionalne Polski
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Kuchnia kaszubska
Glownym skiadnikiem pozywienia Kaszubdw byly ryby morskie i stodkowod
Wazne znaczenie mialy tez warzywa: marchew, ziemniaki, groch oraz grykail
Kiew. Utluczone ze skwarkami ziemniaki podawano z kwasgnym miekiem lub
slankg. W codziennym jadlospisie znajdowaly sie rowniez placki ziemniac:

chnia podlaska

hnia podlaska stanowi zlepek kuchni polskiej, litewskiej, biatoruskiej oraz ta-
iej. Charakterystycznymi potrawami sg pierogi, zupy i potrawy z ziemniakdw.




W poréwnaniu z innymi regionami Polski w kuchni podlaskiej stosuje sie mniej ..
warzyw, potrawy sg wysokokaloryczne, obfitujg w smietane.

Do najpardzie] utozsamianych z Podlasiem potraw z ziemniakdw naleza:
kartacze — przyrzadzane z ciasta na pyzy ziemniaczane, maja owalny ksztaft
I wielkos¢ piesci, nadziewane farszem z migsa i cebuli;

pabka ziemniaczana — pierwotnie w je] skiad wchodzily tarte ziemniaki oraz *
sfonina, pozniej maka i jaja, pierwszym dodatkiem smakowym byly grzyby;

obecnie potrawe wzbogaca sie wedzonym boczkiem, wedling, zottym se-
rem oraz cebulg jako przyprawg smakowa,

kiszka ziemniaczana — potrawa pieczona, jelita wieprzowe wypetnia sie masg
ze startych surowych ziemniakow, stoniny, boczku oraz przypraw.

Do specjatow kuchni podlaskie] zalicza sie.

chleb — wypiekany z maki zytniej na naturalnym zakwasie, pieczony w pie .
cach chlebowych, uktadany na palenisku na lisciach kapusty, debu lub Sﬂm.m.

raku;

kindziuk — wedlina pochodzenia litewskiego, wedzona na zimno, zawierd
kawatki mies przyprawicne pieprzem, solg, czosnkiem i niewielkg iloscig sa-

letry,

sekacz ~ tradycyjne ciasto podlaskich wesel, pieczone na specjalnym roz-

nie w ksztalcie $cietego stozka z licznymi wypustkami przypominajgcym
seki drzewa; na obracajgcym sie roznie zapieka sie kolejne warstwy ciasta,

w ktdrego skiad wchodzi po 1 kg: maki pszennegj, cukru, masta i Smietany

oraz 60 jaj;

sptaszczonej kuli © $rednicy 20-40 cm i masie od 2 do 4 kg, charakteryzuie
sie kremowozditg barwg oraz tagodnym, $mietankowym smakiem. Produku-
je sig sery z dodatkiem przypraw i zidt oraz czosnku.

Podlaskg ciekawostky jest sos szyszkowy w zalewie ziolowej, podawany

do dziczyzny.

KARTACZE Z MIESEM
(CEPELINY)

Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 6 porcji

ziemniaki 2000 g

maka pszenna 75-120 g

maka ziemniaczana 25 g

jaja 1 szt.

migso mielone z fopatki 600g
cebula 80 g

olej 15 ml

boczek 240 g

s01, pieprz, majeranek do smaku
maka pszenna do obtaczania 80 g

* @

Przeprowadzi obrébke wstepna surowcow.

Ugotowac 500 g ziemniakdw, ostudzic | przecisnac prazez praske.
Pozostate ziemniaki zetrzec na tarce o drobnych oczkach, odcisnaé
w czystej Inianej Scierce. Sok odstawic, aby osadzita sig skrabia.
Odlac sok, a osadzong skrobig dodac do odcignigtych ziemniakow.
Potaczyc ziemniaki ugotowane z surowymi, dodac oba rodzaje maki,
jajo i wymieszac. Jezeli masa jest zbyt rzadka, dodac wigcej maki.
Zeszkli¢ na oleju pokrojona w kostke cebule.

Wymieszac cebule z migsem i przyprawami.

Z masy ziemniaczanej formowac placki o $rednicy 10 cm, naktadaé
po tyzce farszu, sklejac brzegi.

Formowac w dtoniach w ksztatt wrzeciona (owainy) o przekroju
poprzecznym okragtym, o diugosci od 10 do 12 cm. Obtoczyé w mace
pszenngj.

Wrzucic na wrzgca, osolong wodzg. Gotowac na wolnym ogniu,

ok. 15 minut od wyplynigcia.

Pokroi¢ boczek w kostke | podsmazyé na patelni,

Podawac kartacze polane boczkiem z dodatkiem suréwki.

Kuchnia warmirisko-mazurska

W kuchni regionu warmirisko-mazurskiego przeplatajg sie wolywy kuchni nie-
mieckiej i rosyjskiej. Podstawa kuchni tego regionu byty potrawy z ryb, grzybdw,
zboz. Uprawiano len i konopie, warzywa — gtéwnie marchew, groch, buraki,
brukiew | kapuste, oraz drzewa owocowe — wignie, grusze, jabtonie i sliwy. Ka-
puste kiszono w beczkach, czasami z dodatkiem marchwi, jablek iub kminku,

1

Ryc. 12.7. Pieczenie sekacza Ryc. 12.8. Sekacz

*  ser korycinski — nazywany powszechnie ,swojskim” ser podpuszczkowy pro-
dukowany z niepasteryzowanego mileka krowiego w gminie Korycin, ma kszalt;
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Olgj z siemienia Inianego stuzyt w poscie jako okrasa i do mBmNmﬂm_ ZM@mM %\m_,\m%._.
podczas $wigt, uroczystosci rodzinnych oraz podczas 3m,m:oz<o Qm ,m,_m Qoé_-h._
Byl to drob — najczesciej gesi | kaczki, ale m,ﬂowoémjo takze éo*oﬁzﬁw_ ! umN "
ne oraz baraning. Wyrabiano rowniez kietoasy, Eoﬁ.m 2@%,03.0 ta m@ maagé
waly sie twarde, oraz ,woszty Z krupow" — xmwmmsx_. 7z x2<,_ __ m,mxmgxoa * Um o Nm__-.,_.
mieszanych z kasza jeczmienng. Od XIX wieku wazne miejsce w jadiosp :

SCHAB PO MAZURSKU Sposob wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

schab bez kosci 800 g * Do wrzacego wywaru whozyc umyty schab, gotowac 15 minut.
Wywar z warzyw 500 ml

® Migso wyjac z wywaru, 0sgczyé | zrumienic na rozgrzanym smalcu.
maka pszenna 15 g * Do wywaru dodac powidta, cukier, s6l i zmielone goZdziki.
butka tarta 20 g ®

Migso utozyc w rondlu, absypaé butka tartg, obtozy¢ mastem,
powidta Sliwkowe 40 g wlac przygotowany sos i dusié kilkanascie minut.

: i wino wytrawne 50 ml * Gdy migso bedzie migkkie, wyjac je.
mowaly ziemniaki. Na Warmii gotowano Zupy: grochowa, %mmofo_éw _ xmbcﬂ%xw S [ Srmotgmomade i,
. 5 najczesciel zurek, rozne Zupy ryone, s masto 15 g 5
za$ najczesciej podawano
na wedzonce, na Mazurach

Podawac porcje schabu polane sosem, z kasza

sdl, cukier, mielone gozdziki gryczang lub ziemniakami z wody.

czeminy z podrobami — z krwi | miesa kaczki — oraz ﬂomwoq. << ani ,_onm,Sm_ m%. E 3
rzadzano zupy grzybowe i OWOCowe, drugie danie stanowily ziemniaki z olg
kasze, pierogi z kaszg oraz potrawy Z ry . \ A
Glowrym napojem codziennym byla kawa NUoNoém__ Eo,@ m@wm%,mﬁ X
no z ziaren jeczmienia. Pilo sig tez wode, mieko, czasami maslanke. :

[ " Fa " W.v
tez napary ziolowe. Jednym z ulubionych napojow spozywanych od swigta Dy

Kuchnia matopolska

.xcoj:_m matopolska, nazywana takze galicyjska, uksztattowala sie pod wplywem
3

Kuchni austriackiej, zwtaszcza wiederiskiej. Dobrym przykladem sg jaja po wie-
w%mxc podawane na sniadanie lub zimna przekaska — salceson z miesa wie-
. : . iaren S 0Z0We g0 podawany z musztarda. Znane potrawy kuchni malopolskiej to pierogi
| napd anego miodu z wodg, z dodatkiem ZIarEiEgep |
taw. lenkwar, czyli napdj ze sfermentowaneg W kaszg gryczang i serem IUb ziemniakami, kurczak po krakowsku, maczanka
jalowca. fiakowska, czyli schab w sosie kminkowym podawany w kajzerkach,

_, . : | KURCZAK PO KRAKOWSKU Sposob wykonania
| ROLADKI MAZURSKIE Z RYB i i _
, | Normatyw surowcowy na 4 porcje
, 4 porcie i
m oA SR A SR el doktadnie wyrobic __”Eﬁmx 1kg . wm:mmn U_m_x_ma kasze krakowska. cuoﬁosma,. na m%xo.
{ o Przyrzadzic rybng masg mie 9.5 0 , : . kasza krakowska 200 g ¢ Przyrzadzic farsz — ostudzona kasze polgczyé z posiekana natka
u‘ _ﬂm% MM%MW Mwamm 1ub o Formowac na desce pasypanej bulka tarta prostokaty z masy ryonej biaka 1 szt. pietruszki, jajami i mastem, doprawic do smaku,
i . . ) ; ; dja 2 szt. * Napehic farszem kurczaka, spiac, uformowac, upiec.
| morszczuka 700 g grubosci Tem. 7one W posiekanej natce pietruszkl. ; ATASBI UG
w g | ol ” Eom_ﬁ i wauE %NMM@M ,M_ wwuw%wmmw i mamwﬂa na rumiano. , M“”mwwo g * Podawat 2 Ziemrlakemi,
| cebulal100g . Nmé_zmn.aﬁox__ abtoczy . vg
i 0lej 100 g s Podawac z ziemniakami. 8 natka pietruszki 15 g .
M masto 60 g i S0, pieprz do smaku g_
|
| tartabutka20g
| butka50g A .
| mieko 100 cm* _ _ - MACZANKA KRAKOWSKA Sposdb wykonania
I sdl, pieprz, natka pietruszki ' §
f -~ Normatyw surowcowy na 4 porcje
schab bez kosci 350 g  Schab umy¢ i osuszyc, natrzec sola, skropic lekko sokiem z cytryny
) kajzerki (2 szt.) 100 g i posypac kminkiem.
Sposob wykonania
MARCHEW PO MAZURSKU

Maka ziemniaczana 5 g
- kminek 5 g

Zrumienic migso na rozgrzanym thuszczu, a nastepnie upiec, skrapiajac
woda lub wywarem.

Przestudzone migso pokroic na cienkie plastry.

Sos pozostaly z pieczenia podgrzac, rozprowadzic make ziemniaczang

w niewielkie] ilosci wody, zawiesing dodaé do sosu, zagotowac.

Sos polaczyc z winem.

* Butki przekroic na potowy, ulozyc w naczyniu zaroodpornym, zalac goracym

Normatyw surowcowy na 5 porcii

Pokroié w kostke marchew, ugotowac na u&ﬂ_mrxo w Ew.mx: 7 woda. £ A SRR
Pokroic w kostke ziemniaki, dodac % marchwi, ugotowac. :

Uttuc tluczkiem do ziemniakow na miazgg.
Doprawic¢ do smaku.

marchew 1200 g
ziemniaki 700 g
mieko 300 cm?®
woda 450 cm®

, ; " sosem i zostawic do napecznienia. m
| masio 150g  Podawac polang maslem, posypana posiekand natk pietruszK! * Na kazdej potdwce bulki polozyé po dwa plasterki schabu i krotko podgrzac

| : w piekarniku.

| cukier15g o

| 561, natka pietruszi * Podawac jako goraca przekaske.

b




OLADKI GALICYJSKIE Sposob wykonania | | KOTLETY PO KURPIOWSKU

Sposdb wykonania

| Normatyw surowcowy na 1 porcjg

-~ schab $rodkowy bez kosci 130 g
 kietbasa wedzona 70 g

-~ cebula 20 g

| smalec 15 g

-~ 86l, pieprz, imbir

Normatyw surowcowy na 4 porcie

Ziemniaki zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, odcisngé sok.

ieli¢ Z i 76ttka z cukrem | $mietang.
maka pszenna 150 g Oddzieli¢ z6ttka od biatek, utrzec Z _
whwamﬂm 18% 130 ml Do odciénigtych ziemniakow dodaé utarte 26itka, make, cynamon
jaja 4 szt. i rodzynki, doktadnie wymieszac.

ziemniaki 1,5 kg

cukier puder 25 g o Bialka ubi¢ na piang | delikatnie wymieszac z ciastem.
rodzynki 10 ¢ o Smazy¢ otadkl na rumiano. _
olej 150 g ¢ Podawac jako danie zasadnicze.

s6l, cynamon do smaku

Wyporcjowac schab, rozbié na ptaty.

Zemle¢ kiethase.

Pokroic cebulg w bardzo drobng kostke, zeszklié na czesci smalcu.
Wymieszac kielbase z cebulg, doprawic.

Zawingc farsz w plastry schabu, obsmazyé na zioty kolor.

Zawing¢ kazdg roladke w folig aluminiow i piec w temperaturze 180°C
20 minut.

Podawac z ziemniakami.

~

<uchnia mazowiecka 8 Kuchnia kujawska
N zamierzchlych czasach Mazowsze porastaty puszcze, 8 noamﬁmém éwsgm;
why dary lasu: dziczyzna, grzyby, jagody i miod. W xco_j; Bmmoé_m,oz@_ Spot
est potraw z ziemniakdw, kaszy | dardw lasu, kojarzona jest z :m%ns:m kuch ”L
staropolskg. Jednoczesnie kuchnia tego regionu charakteryzuje m_m 0@,83;;.
réznicowaniem, ktdre wynika z wplywow kulinarnych obcych xcmj:_g najszybeie
docierajgcych do Warszawy. W kuchni BmNoé_mox_m__ wystepujg potrawy 02
dzo proste, ale tez wyszukane i wykwintne. Najbardzie] ijﬂmﬁméméﬁzm d
tego regionu pochodzg z kuchni Kurpidw. Jest 1o zupa m@coé.m Do kurpio
z tzw. prodniakdw, czyli zielonych gasek, duszona éwqogwm m_NU_xoémjm mw_wo; : _
rejbak — rodza) placka z ziemniakow, kaszy manny, stoniny i cebuli. Moznaté s

Uharakterystyczne dla kuchni kujawsko-pomorskiej sa ryby przyrzadzane na wie-
8 SPOsobdw oraz warzywa — ziemniaki, kapusta, buraki, groch czy fasola. Waz-
skiadnikiem wielu potraw byly $wieze grzyby, ktdre dodawano do klusek,
@s2 | ryb. Przygotowywano réwniez drozdzowe placki z grzybami. Wsrdd mies
87c7690Ine miejsce zamuje drdb, gidwnie kaczki | gesi. Za tradycying kujawska
rawe uchodzi czernina z golcami - zupa z krwi | miesa kaczek lub gesi, poda-
ana najczescig) z kluskami ziemniaczanymi. Wazne miejsce w kuchni kujawskiej
@mowala tez wieprzowina przyprawiona majerankiem, czgbrem i jatowcem.
+ Toruri i okolice stynely z wypieku piemikéw.

wymienic fafernuchy — kluski z maki i przetartej marchwi, Swikte _Eﬁoémx.. ﬁ_uunuww_%%&_m_m PLACKI
buraczki duszone z octem i $mietang, czy skwarzone jajka z cybulg - 0 1 3

Sposéb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

' Zemniaki 1,5 kg
Jaja 2 s2t.

- drozdze 15 g

- Mieke 250 mi

- butka czerstwa 50 g
0l 150 g

501, pieprz do smaku

z cebulg smazony na boczku.

ZRAZY KASZTELANSKIE Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

wiotowina 1kg Grzyby umy¢ i namoczyé w 250 ml wody, ugotowac i pokroi¢ na grube

Rozpuscic drozdze w niewielkiej ilosci cieptego mleka.
Namoczy¢ czerstwa bufke.

Ziemniaki zetrzec na drobnej tarce, odcisnac sok, zala¢ wrzacym
miekiem, dodac z6ttka, drozdze i odcisnieta butke.

Dodac sél, wymiesza i odstawic na pét godziny.

Biatka ubic na piane, delikatnie wymieszac z masa zZiemniaczana.
Smazy¢ cienkie placuszki, podawad na goraco ze $mietana.

Sposdb wykonania

smalec 50 g paski. ; i it

masto 20 g o Cebulg drobno pokroic, zrumieni¢ na masle, potaczy¢ z grzybami, doprav A ,

maka 10 g do smaku sola i pieprzem. Y RYBA PO TORUNSKU
$mietana 125 ml » Chlab pokroi¢ w paski. Migso umyc, osuszyc, pokroic na plastry k- Ny
cebula 100 g i rozhié na cienkie platy. 4 S STy T o

chieb razowy 100 g + Na kazdym ptacie migsa ulozyc chieb oraz DEE_ zoebula. ety 2ryby 700 g
grzyby suszone 15 ¢ Migso zwinac, spiat wykataczka, opraszyé sola i maka, - maslo 40 g
6, pieprz do smaku obsmazy na rozgrzanym smalcu. R o 150 g

o Przelozyc do rondla, podla¢ wywarem z grzybow i dusic do migekkoscl. mechew 140 g

Pod koniec duszenia doprawi¢ sos solg i pieprzem, wia¢ smietang,
podgrzac. , o :
Podawat z kluskami, kasz lub ziemniakami | kiszonymi
ogorkami albo satatka z buraczkow.

Kz cytryny, pieprz
idziki, cukier, sol

e & o & © o o o

Pokroic w plastry marchew i cebulg, obrumienic lekko na masle.
Doda¢ piwo, przyprawy i poddusic.

Wiozy¢ wyporcjowane filety i dusic 10 minut.

Wyjac rybe i dodac pokruszony piernik oraz niewielka ilosé wody.
Zagotowac, przetrzed przez sito,

Doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny, sola, cukrem | pieprzem.
Wiozy¢ porcje ryby, chwile dusic.

Podawat z ziemniakami lub kluskami.

Gwiczenia




Kuchnia wielkopolska

O odrebnosci kuchni wielkopolskie] zadecydowat wiek XIX, gdy wzrosta popu- :
larosc ziemniakéw. Podstawa wyzywienia staly sie potrawy z ziemniakdw oraz ;

maki, mniej jadano miesa i ryb.

Jedng z najpopularmiejszych potraw byla zupa z ziemniakdw, zwana ,Slepe

ryby” lub ,rzadkie pyrki". Jest to rodzaj gestej zupy z gotowanych ziemniakéw,

ktore po starciu krasi sie sloning oraz zaprawia miekiem, maslankg i rozprowa- -
dza w niewielkij ilosci wody, W zamozniejszych domach zupe te gotowano E
na wedzonej kielbasie lub miesie z dodatkiem wioszczyzny | przysmazonej ce-

buli. Na obiad byly i sg nadal podawane Pyry z gzikiem, czyli ziemniaki z bialym

serem wymieszanym ze smistang i pokrojong cebulg lub szczypiorkiem. Popu-

lame sa nadal placki ziemniaczane - plyndze.
Z ziemniakow przyrzadzano takze rézne rodzaje Klusek, np.:

*  kulanki - kulki z utartych surowych ziemniakéw, bez dodatku maki: po ugo- ,

towaniu nie byly odsaczane, dolewano mieko | spozywano jako zupe;
*  szkaplarki — kluski z dodatkiem maki zytnigj lub pszennej oraz jaj;
*  szagowki— pokrojone na ukos kluski z gotowanych ziemniakdw, maki i sera.

Z zup do dzisiaj populama jest polewka przygotowywana z wody i maki -

z dodatkiem zsiadlego mleka Iub maglanki, ktdrg podaje sie z chlebem lub ziem-

niakami. Ceniona zupa jest zur, Przyrzadzano tez zawiesiste zupy z grochu, fasoli

| brukwi. Inne zupy z warzyw to parzybroda z Kapusty wioskiej oraz zupa z dyni,

Z owocow (najczesciej wykorzystywano jabtka, sliwki, wisnie, porzeczki oraz

czarne jagody) robiono zupy przecierane.,

Wazne miejsce w kuchni wielkopolskiej zajmowata kapusta. Kapuste bialg
Najczescie] gotowano i zageszczano zasmazkg, doprawiano kminkiem, kwasem
| cukrem. Kapuste kiszong gotowano z suszonymi grzybami i podawano do migsa.

Znana potrawa jest kaczka po poznarisku, ktorg podaje sie z pyzami po-
znanskimi. Pyzy poznariskie, zwane dawniej ,kluchami na tachu”, to rodzaj klu-

sek drozdzowych gotowanych na parze. Pyzy mozna przyrzadzac takze z rézny-

mi nadzieniami stonymi lub slodkimi oraz z owocami. Sa chetnie jadane do dzisig)
i kojarzone z kuchnig Wiefkopolski,

Wielkopolskie ciasta to przede wszystkim ciasta drozdzowe, podawane
do obiadu i na podwieczorek. Specyficznym poznariskim 2ZwWyczajem jest wypiek
rogali swietomarcinskich 11 listopada, w dniu Swietego Marcina.

Nazwa rogal $wigtomarcinski zostala wpisana do rejestru chronionych nazw
pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych w Unii Europejskie. Rogale
sporzadza sig z ciasta pdifrancuskiego drozdzowego. Musza mied ksztatt podko-
Wy, Z nadzieniem miedzy warstwami ciasta. Masa jednego rogala to 200-250 g,

H Ryc. 12.9. Sporzadzanie rogali swietomarciniskich

W skiad nadzienia wchodza: bialy mak, okruchy ciasta biszkoptowego, m
jaileczna, margaryna lub maslo, owoce z syropu lub kandyzowane (czeres
gruszka, skorka pomarariczowa), orzechy, rodzynki oraz aromat migdaic
. Powierzchnia wykoriczona jest pomada i udekorowana orzechami.

Ryc. 12.10. Rogale swietomarcinskie

ZUPA CHEOPSKA

Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 5 porcji

fasola 200 g

ziemniaki 600 g

boczek wedzony 50 g
sfonina 50 g

cebula 80 g

wywar jarski 1500 cm?
majeranek, sol do smaku

* zacierki
maka 300 g
jaja 1 szt.

Ugotowac na sypko fasolg.

Pokroic w drobng kostke ziemniaki i boczek,

ugotowac do migkkosci w wywarze.

Dodac ugotowana fasolg.

Przyrzadzi¢ zacierki, ugotowaé w zupie. Doprawic Zupe.

KACZKA PO POZNANSKU

Spos6b wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcje

kaczka patroszona 1 szt.
smalec 70 g

kapusta czerwona 800 g
stonina 40 g

cebula 80 g

maka 10 g

wino czerwone wytrawne 250 cm®
masto 20 g

wywar jarski 300 cm?
winogrona 80 g

cukier, sal, pieprz, sok z cytryny

Przeprowadzi¢ obrébke wstepna kaczki:

Umyc, przeciac na pét, odciac skrzydta, szyje i kregostup.
Zrumieni¢ potéwki kaczki na smalcu.

Posiekac podroby z kaczki, zrumienic z cebula i mastem, podiaé woda
i gotowac 30 minut.

Podla¢ kaczke wywarem i dusic w rondiu do migkkosci.
Poszatkowac kapuste, sparzy¢ wrzaca woda, posolic, skropié
sokiem z cytryny.

Paokroi¢ drobno stoning, zasmazy z cebula | maka.

Potaczyc zasmaike i podroby z kapusta.

Zalac calo$¢ winem, poddusi¢, doprawié do smaku s0l3 i pieprzem.
Wyporcjowac kaczke, oblozyc kapusta | dusi¢ ok. 40 minut.

Pod koniec duszenia dodac winogrona.

Podawac z pyzami drozdzowymi (kluchami na tachuy.




Kuchnia slaska

Jest to jedna z Najbardzie] rozpoznawalnych kuchni regionalinych w Polsce.
Wsréd migs najwazniejsze miejsce Zaimuje wieprzowina. Potrawy podawane s
Z gestymi sosami, Podprawionymi maka i Smietana.

Na $niadanie w kuchni Slaskiej podawano zur, wodzionke lub zupe mleczna.
Wodzionke wediug tradycyjne receptury przyrzaoza sie z Czerstwego chleba,
ktéry zalewa sie skwarkami z boczky 7 ttuszczem, doprawia czosnkiem i dodaje
gorgcg wode.

W dni $wigteczne na Slasku podawano roséf z domowym makaronem. Dru-
gie danie stanowita rolada wolowa, przypominajaca Zrazy zawijane, nadziewa-
na paseczkami wedzonego boczky oraz cebulg i ogdrkiem kiszonym. Dodatek
skrobiowy stanowily kluski Slaskie. Najpopulamiejsza jarzyng do obiadu byta mo-
dra kapusta (czerwona kapusta). Na deser podawano kolaczyki z Posypka, czyli
ciasto drozdzowe z kruszonka oraz nadzieniem z sera lub maku.

Wiosng gotowano 2Upe z miodych lisci kalarepy Iub miodych lisci réznorod-
nych zidf,

Na obiad podawano ZUpe, np. krupnik, grochdwke, Kartoflanke, zupe z dyni,
a na drugie danie zas czesto migso gotowane lub smazone z dodatkiem klusek
| jarzyn. Bardzo czesto Spozywang potrawg byly karminadie, czyli kotlety mielone
Z migsa wieprzowego, é_momoéo-éo*oémmo_ ale réwniez krdliczego, na Gornym
Slasku bowiern powszechnie hodowano krdliki.

Z kuchnig $laska kojarzone $g krupnioki, rolady miesne i kluski slaskie,

Krupnioki slaskie — rodzaj mocno pikantnej kaszanki gryczanej, przyrza-
dzanej z dodatkiem gotowanego i mielonego migsa z glowy wieprzowej, skorek

wieprzowych i okrawkdw migsa, podgardia, pluc, a takse skwarek ze Swigzej
stoniny, cebuli i watroby.

SLASKIE JASKOLCZE GNIAZDA

Normatyw surowcowy na 5 porcji

Sposdb wykonania

schab bez kosci 600 g * Ugotowac pigé jaj na twardo, obrac ze skorupek.

maka 40 g ¢ Uformowac ze schabu kotlety, oproszy¢ sola,
jaja 6 szt. * Pokroi¢ boczek w paski.
butka tarta 100 g

* Polozyé na przygotowane platy schabu po dwa paski boczku,
cate jajko.

s Zwifac w ciasny rulon,

* Obtoczyc w mace, rozkidconym jaju i tartej butce.

* Smazyé z obu stron na rumiany kolor.

¢ Podawac z ziemniakami.

boczek wedzony 150 g
tluszcz do smazenia 150 g

TECHND! OISIA RAQTOANIAR M= 18 = i s es o

JAJAW CIESCIE Sposdb wykonania

Normatyw surowcowy na 4 porcie

jaja 8 szt. ¢ |gotowac na stwao Em_

maka 90 g * Sporzadzic z mieka i a% n_mms,.

milgko 250 cm? e Ubic piang z gm*mw. aoam_mo cukier. . .

biatka jaj 3 szt. * PotgczyC piang z Qm.mmma i lekko wymigszac.

cukier 3 g * Podzieli¢ jaja na potdwki, ccmsc.mn u_.mmﬂms, mo_m.. .
tluszcz do smazenia 150 g ¢ (Obtoczyé __mm W mace, zanurzyc w ciescie, usmazyc.
01, pieprz do smaku e Podawac z ziemniakami.

Kuchnia goralska _ |
Podstawe kuchni goralskiej stanowity ziemniaki, nazywane grulami, zboza, kapu:
sta, cebula, mleko i sery owcze oraz baranina. |
Z Kiszonej kapusty gotowano kwasnice, czyli zupy na bazie \moxc N\xmmch
sty. Miaty one najczesciej postny charakter, ale gotowano Kammzom. rownie:
na baraninie, wedzonej gesinie lub wedzonych zeberkach. Lma,mso ﬁmm xm.ocmﬁ
z grochem. Do dzis na Podhalu gotujg fizoly — fasole z dodatkiem ziemniakdw
z zasmazkg, czasem z suszonymi Sliwkami i wedzonka oraz barszcz na serwatce
i zeberkach. Popularne byly tez polewki, czyli zupy gotowane na mm;em:o\m luk
maslance, np. zuwka, czyli zupa z serwatki i bialego mm.ﬁm. Do N.c_o N. maslank
podawano rzezance — kluski z ciasta U@@oﬁo;zémjm@o jak na _o_mﬂom_.
Ziemniaki przyrzadzano na wiele sposobdw, m.in. w Uomﬁm\o_ x__.xc rodza:
jow klusek (bukty, hatuski, kluski grulane) oraz moskoli - plackow o_momo_éQ
na blasze. Moskole podawane s3g obecnie jako danie regionalne. _u@ﬂmamm Sie
je z ugotowanych i uttuczonych ziemniakow wymieszanych z maka i jajiem. 7 tak
wanego ciasta formuije sie placki. o
U_N,\@No_ww:m@ Mw@mzﬁj przyrzadzano baranine U_mownzm N.xowoﬁ_ kotlety _m@;m‘
ce z oscypkiem, a nastepnie panierowane, szaszlyki, udziec pieczony oraz ba:
raning na dziko. | . | r
Z kuchnig goralska jednoznacznie kojarzy sie oscypek. .ﬂmaw\oﬁg omn,\bm._
wyrabiany jest z mleka owczego niepasteryzowanego. Najpierw uzyskuje sie
bundz, czyli owczy twardg, ktory wklada sie do oNQOUQo: _53. Cﬁo.ﬂgoéme
oscypek zanurza sie we wrzatku, a potem Boow.< w N_Bzo.__ osolongj éoam,_w
Po kilku tygodniach dojrzewania sery poddaje sie wedzeniu. Owo%mx z grille
z borowkami lub zurawinami jest obecnie atrakeyjng przekgska w @oﬂmo? |
Desery kuchni géralskiej to hruba baba - pieczona 3m m.*oaxo babka N_.mgs_m,
czano-drozdzowa — | bombolki z miodem - ciasteczka QSNQNQ%_. oblans miodem
W kuchni goralskiej najbardzie] uwidaczniaja sie R\M:_nm_ Né_.mmmjm z UOOjo‘
dzeniem potraw z konkretnego obszaru. Do dzig inaczej jadaja gdrale z Tatr
Beskiddw czy Sudstdw.



