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Oddajemy w Panstwa rece wydawnictwo
wyjatkowe —jedyny tak kompleksowy prze-
wodnik po polskim dziedzictwie przyrodni-
czym, kulturowym i przede wszystkim -
kulinarnym. Znajdziecie w nim smaki i — by¢
moze — zapachy regionalnych specjatow,
nieodtacznie zwigzanych z miejscami
pochodzenia, z czesto burzliwa historig tych
miejsc i ludzi, ktorzy te specjaty wytwarzaja.
Historig tak burzliwg, jak nasze dzieje, row- |
niez te najnowsze.

Poznamy zatem miejsca niezwykite i produkty niezwy-
kte, o ktdrych czesto nie dowiedzielibysmy sie nigdy,
gdyby nie wielka, czasem sentymentalna, podrdz po
kartach tego albumu.

Barwna mozaika, utozona z polskich regionow, sktada
sie na obraz wspotczesnej Polski —pokazuje jej najpiek-
niejsze zakatki i najciekawsze, czesto zapomniane dzie-
dzictwo kulinarne, ale odwotuje sie rowniez do dnia dzi-
siejszego, dlatego czesto sposrod tradycji wyglada tu
nowoczesnosc. | pokazuje site i atrakcyjnosc kazdego
regionu, bo kazdy z nich moze poszczycic sie wyjatkowy-
mi miejscami i smakami. Album jest rezultatem innej
podrozy — tej trwajace] juz prawie 20 lat, odbywanej
w czasie konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki
Regionow”, o ktorym (i jego laureatach) piszemy takze
w tej publikacji. A smakoszy zachecamy do wyprobowa-
nia zamieszczonych w niej regionalnych przepisow,
bedacych duma kazdego regionu.

Jedno chciatabym podkresli¢c — ta wspaniata publikacja
nie powstataby bez wspdtpracy z gospodarzami pol-
skich regionow, ktorzy wiozyli tak wiele pracy, by przy-
gotowac materiaty pokazujace jak piekne sg ich mate
ojczyzny i jak gteboko siegajg nasze korzenie. A zatem
serdecznie dziekuje wszystkim urzedom marszatkow-
skimiich pracownikom, ktorzy przyczynilisie do powsta-
nia tego albumu.

Smacznej lektury!

Izabella Byszewska,

prezes Polskiej Izby Produktu
Regionalnego i Lokalnego,
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We present to you a unique publication —the
only such comprehensive guide to Polish
natural, cultural and, above all, culinary herit-
age. You will find in it the flavors and perhaps
the smells of regional specialties, which are
closely connected to the places of origin and
often turbulent history of these places and
people who produce these treats. A history
as turbulent as ours, including also the most
recent events. You will get to know extraordi-
nary places and extraordinary products,
about which we would often never know if it
weren't for the great, sometimes sentimental journey
through the pages of this album.

The colorful mosaic made from Polish regions, creates
the image of contemporary Poland — it shows its most
beautiful places and the most interesting, often forgot-
ten culinary heritage, but it also refers to the present
days, which is why you can find here modernity along
the traditions. It also shows the strength and attractive-
ness of each region, because each of them can be
proud of unique places and flavors. The album is the
result of another journey — the one that has been going
on for almost 20 years, taking place during the compe-
tition "Our Culinary Heritage-Tastes of the Regions",
about which (and its winners) we also write in this pub-
lication. We strongly encourage all the gourmets to try
the regional recipes contained in this album, which are
the pride of each region.

I would like to emphasize one thing - this wonderful
publication would not have been created without the
cooperation with the hosts of Polish regions, who put
so much work into preparing materials showing how
beautiful their little homelands are and how deep our
roots go. Therefore | would like to thank all the marshal
offices and their employees who contributed to the
creation of this album.

Enjoy reading!
Izabella Byszewska,

president of the Polish Chamber
of Regional and Local Product,



KONKURS ,NASZE KULINARNE
DZIEDZICTWO-SMAKI REGIONOW?”

Wielkie szukanie produktéw regionalnych i tradycyjnych

Nasza podrdz po smakach regionéw trwa juz dwudziesty
rok. Gtownym celem konkursu byta identyfikacja i pro-
mocja produktow regionalnych, osadzonych gteboko
w polskiej tradycji i od lat wytwarzanych tymi samymi
metodami i wedtug tych samych receptur. Wazne byto
znalezienie i zachowanie narodowych specjatow, zanim
odejda w zapomnienie, wyparte przez ,szybka" przemy-
stowa zywnosc. Istotne takze byto zachecanie mieszkan-
coOw obszarow wiejskich, zwtaszcza tych o niekorzystnych
warunkach gospodarowania, do poszukiwania alterna-
tywnych zrodet dochodu oraz — po wstagpieniu Polski do
Unii Europejskiej — przygotowanie ich producentow do
ubiegania sie o ochrone nazw ich produktow zgodng
Z ustawodawstwem unijnym.

Pomyst konkursu powstat prawie 20 lat temu w redakcji
tygodnika ,Gospodyni”, zaprosilismy do niego Redakcje
Rolng Programu | Polskiego Radia. Pierwszym naszym
sponsorem byta Fundacja Fundusz

Wspoitpracy, ktéora przyznata redakgji

UL
Srodki na zorganizowanie pierwszej edycji g‘i’i K '~4¢

konkursu i zakup nagrdd, a potem wspie- ?
rata nas za posrednictwem kierowanego e
przez Marka Gasiorowskiego Programu °
AgroSmak. Konkurs realizowali zapalency,
mitosnicy kulinarnego dziedzictwa i tra-

Efekty tych dziatan przeszty najsmielsze nasze oczekiwa-
nia: do pierwszej, ogoélnopolskiej wowczas edycji w 2000
roku komisja konkursowa zakwalifikowata 150 produk-
tow — od o0soéb prywatnych, z gospodarstw agrotury-
stycznych, kot gospodyn wiejskich, stowarzyszen i lokal-
nych organizacji, pensjonatdow i matych zaktadow
rzemieslniczych.
Sposrod tych produktow nagrodzonych zostato 20 naj-
lepszych. W nastepnej edycji po raz pierwszy odbyty sie
finaty regionalne w kilku wojewddztwach. Ustanowiona
zostata nagroda najwyzsza, przyznawana przez Krajowa
Kapitute Konkursu — statuetka ,,Perta”. W edycji trzeciej
finaty odbywaty sie juz we wszystkich regionach, pod
patronatami marszatkéw wojewodztw.
Dzis juz mato kto pamieta, ze pomyst targow ,Smaki
Regiondow”, towarzyszacych od kilku lat prestizowym
targom Polagra Food w Poznaniu narodzit sie w redakgji
,Gospodyni” wtasnie jako impreza towa-
rzyszaca Wielkiemu Finatowi konkursu
,Nasze Kulinarne Dziedzictwo.” W 2003
roku po raz pierwszy odbyt sie Wielki
ﬂ Finat na Targach Polagra w Poznaniu,
potaczony z wreczaniem ,Peret” oraz pre-
zentacja produktow regionalnych
w osobnym pawilonie. Od tej pory kazdy

2 o
dygji: redaktor Jan Zwolinski szef Redak- '?; EDZIC-“‘ Wielki Finat ma miejsce w Poznaniu,

cji Rolnej Programu | Polskiego Radia (dzis

wiceprezes Polskiej Izby Produktu Regio-

nalnego i Lokalnego) promowat nas na antenie, a dr Alek-
sandra Swulinska-Katulska z Uniwersytetu Rolniczego
w Poznaniu i dr Barbara Ogrodowska z Muzeum Etno-
graficznego w Warszawie wspomagaty nas swa fachowa
wiedza. | to byta pierwsza Kapituta naszego konkursu.
Wkroétce dotaczyta do nas, niezyjaca juz Hanna Szyman-
derska - pisarka i wielka znawczyni tradycyjnej kuchni
oraz Grazyna Kurpinska — dziennikarka, dzis asystent
koordynatora konkursu i juror w czesci gastronomicznej,
a takze petnomocnik Zarzadu PIPRIL.

W dotarciu do producentéw i we wstepnej selekgcji ofiar-
nie i kompetentnie pomagaty nam (i pomagaja do dzis)
specjalistki z osrodkow doradztwa rolniczego, a logistycz-
nie i finansowo wspieraja nas pracownicy samorzadow
regionalnych, ktérych marszatkowie co roku obejmuja
patronatami nasz konkurs, co jest dla nas nieoceniona
pomocy, za ktdrg bardzo im dziekujemy.

a wielu producentoéw tradycyjnej zywno-

sci — w wiekszosci laureatow konkursu
oraz takze regiony, z ktérych pochodzg, prezentuja sie na
targach ,Smaki Regionow”.
W 2008 roku poszerzona zostata formuta konkursu przez
wprowadzenie ,czesci gastronomicznej”, czyli kategorii
,Dania i potrawy regionalne z wykorzystaniem lokal-
nych, tradycyjnych surowcow oraz przyrzadzane wedtug
tradycyjnych receptur”.
W ciggu kolejnych lat trwania konkursu stworzono
ogromnag, pionierska, jedyna w Polsce dokumentacje
tradycji kulinarnych ze wszystkich regionow Polski, takze
mniejszosci narodowych i etnicznych. To dowdd na to,
jak bogata jest nasza historia kulinarna i jak waznym jest
elementem dziedzictwa kulturowego.
Dorobkiem dziewietnastu edycji konkursu jest zidentyfi-
kowanie ponad 20 tysiecy regionalnych, tradycyjnych
produktow i dan. Konkurs udowodnit, jak wspaniata
i oryginalna zywnos¢ moga zaoferowac polscy produ-

nasze kulinarne dziedzictwo

;ﬁ. I ey o h. .

cenci konsumentom nie tylko w kraju, ale rowniez we
wszystkich krajach Unii Europejskiej, a nawet poza nia.
Laureaci konkursu zdobywaja rynek i prestiz — poprzez
promocje w mediach ich wyroby dotarty m.in. do sieci
ekskluzywnych sklepow z tradycyjng zywnoscia.
Konkurs zaktywizowat lokalne spotecznosci i wytwor-
cow do dziatan na rzecz wytwarzania, budowy rynku
i promocji tradycyjnej zywnosci jako elementu rozwoju
regionow.

Konkurs ma charakter otwarty. Przystapi¢c moze do
niego kazdy producent wyroboéw regionalnych i trady-
cyjnych, spetniajgcych kryteria konkursowe.
Organizatorem centralnym Konkursu, odbywajgcego sie
pod Patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz
Marszatkow Wojewddztw, jest Polska lIzba Produktu
Regionalnego i Lokalnego wspodlnie ze Zwigzkiem Woje-
wodztw RP. Partnerami merytorycznymi i organizacyj-
nymi finatéw konkursu w regionach sa urzedy marszat-
kowskie I wojewddzkie osrodki doradztwa rolniczego.
Powotane sg dwie komisje konkursowe pracujgce na
szczeblach regionalnych: jedna zajmujaca sie lokalnym
i regionalnym produktem zywnosciowym, druga -
daniami i potrawami regionalnymi.

Ponadto powotana jest Kapituta Krajowa, ktdra przyznaje
statuetki ,Perta” produktom i daniom wybranym sposrod
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nominowanych w czasie finatéw regionalnych. O nomi-
nacje moga ubiegac sie produkty nagrodzone w poprzed-
nich edycjach konkursu w danym regionie. Statuetke
.Perta” zaprojektowali wybitni polscy artysci: najpierw
Marek Kijewski, nastepnie Tomasz taczynski a przez
ostatnie 10 lat jest ona dzietem Jarostawa Perszko.

Od 2005 roku przyznawany jest ,Klucz do Polskiej Spi-
zarni"” (takze wykonany przez Jarostawa Perszko), ktory
wreczamy osobom lub organizacjom i instytucjom
szczegolnie zastuzonym dla ochrony dziedzictwa kuli-
narnego i rozwoju rynku produktow regionalnych
i tradycyjnych.

Konkurs jest dwuetapowy: w pierwszym etapie —w cza-
sie finatow regionalnych — wytaniani sa laureaci w czte-
rech kategoriach: produktéw pochodzenia roslinnego,
zwierzecego, Napojow i produktow mieszanych oraz naj-
lepsze dania i potrawy regionalne i tradycyjne.

Drugi etap konkursu to wybor dokonany przez Krajowa
Kapitute Konkursu —sposrod produktow nominowanych
w regionach — najlepszych produktow oraz potraw i dan
do prestizowej nagrody konkursu ,Perta™, ktére — razem
z nagroda “Klucz do Polskiej Spizarni” — sg wreczane na
Wielkim Finale Konkursu.

Konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regio-
now" odegrat niebagatelna role nie tylko w poznawaniu



i utrwalaniu polskiego dziedzictwa kulinarnego, lecz
takze wydatnie przyczynit sie do budowy rynku produk-
tow lokalnych, regionalnych i tradycyjnych. Zidentyfiko-
wane zostato unikatowe, historyczne nazewnictwo, spe-
cyficzne, niepowtarzalne technologie wytwarzania oraz
kulturowy zwigzek produktow z regionem. Dzieki niemu
dowiedzielismy sie, jak smakuja wychopnie, dzionie,
kumpia, zymlok, czy sotdra. Jak sie kwasi ogorki w zata-
pianych w rzece beczkach, napycha palcem kietbase czy
suszy ser na fajerkach kuchennych; jak sie piecze trady-
cyjne chleby i wedzi ,w kominie” wedliny..Skad sie wziety
fafernuchy, i psiwo kozicowe, jaki zwigzek z regionem
ma oscypek, kindziuk albo sekacz czyli bankuchen.

W ciggu prawie 20 lat konkurs stat sie dla jego uczestni-
kow inspiracja do wytwarzania i sprzedazy tradycyjnej
zywnosci. Obserwowalismy, jak w kolejnych edycjach
zmieniaja sie jego uczestnicy —od hobbystow, poszukiwa-
czy zapomnianych smakow, poprzez grupy sasiedzkie
(takze kota gospodyn wiejskich), stowarzyszenia az do
matych i srednich firm czy grup producenckich. Dzis
udziat w konkursie, zdobycie w nim ,Perty” jest dla prze-
tworcow prestizem, ktorym chetnie sie chwala. A jest
tych laureatdow niemato, gdyz od 2000 roku przyznalismy
ponad 1000 ,Peret” i nagrodzilismy setki uczestnikow.
Dtugo mozna wylicza¢ znaczenie konkursu dla polskiej
wsi | wiedzy na temat jej dziedzictwa. Dtugotrwate
efekty to ochrona polskiego dziedzictwa kulinarnego
jako czesci dziedzictwa kulturowego; przygotowanie
producentow do obowiagzujgcych procedur dotyczacych
rejestracji ich produktéw na szczeblu krajowym poprzez
wpisanie na krajowa Liste Produktow Tradycyjnych oraz
ubieganie sie o stosowne certyfikaty jakosci; zainspiro-
wanie dziatan producentéw zywnosci regionalnej i tra-
dycyjnej do pozyskiwania znakoéw unijnych: Chronio-
nego Oznaczenia Geograficznego, Chronionej Nazwy
Pochodzenia i Gwarantowanej Tradycyjnej Specjalnosci;
zwiekszenie swiadomosci mieszkancow wsi w zakresie
mozliwosci sprzedazy produktow z gospodarstwa; two-
rzenie pozarolniczych miejsc pracy na obszarach wiej-
skich i rozwdj lokalne] przedsiebiorczosci zwigzanej
z wytwarzaniem tradycyjnej zywnosci; budowa rynku
Zywnosci regionalnej i tradycyjnej.

Bezposrednim i jednym z najbardziej dla nas spektaku-
larnych efektow konkursu byto powstanie, w 2004 roku
Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, gdyz
wsrod zatozycieli 1zby byli jego pierwsi laureaci.

| na koniec chce bardzo podziekowac Janowi Zwolih-
skiemu i Grazynie Kurpinskiej za wieloletnia, wspdlna
wedrowke w poszukiwaniu ,pamieci smaku”.

Izabella Byszewska,
krajowy koordynator konkursu

nasze kulinarne dziedzictwo
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Powierzchnia: 19 947 km?
Liczba ludnosci: 2899986
Stolica wojewoédztwa: Wroctaw
Wieksze miasta: Watbrzych, Legnica, Jelenia Géra, Lubin,
Gtogdw, Swidnica, Bolestawiec, Oleénica, Dzierzonidw, Otawa,
Zgorzelec, Bielawa, Ktodzko, Jawor, Swiebodzice, Polkowice, Nowa
Ruda, Luban, Kamienna Goéra

Ratusz we Wroctawiu

Dolny Slask to raj dla mitoénikow krajobrazéw. Sa tu bajkowe labirynty
Btednych Skat, szerokie panoramy Karkonoszy i lzerow, malownicze kolory
Rudaw Janowickich. Amatorow ornitologii przyciggaja z kolei rozlewiska
Doliny Baryczy i Stawy Milickie.
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Wojewodztwo dolnoslaskie charakteryzuje sie roznorod-
noscig warunkow naturalnych: od nizinnego krajobrazu
Doliny Odry do gorskiego w Sudetach. Towarzyszace im
bogactwo przyrody podnosi atrakcyjnosc turystyczna
regionu. Z mysla o ochronie najbardziej cennych przyrod-
niczo terendw i zasobow regionu, utworzono dwa parki
narodowe: Karkonoski Park Narodowy, bedacy jednocze-
Snie rezerwatem biosfery UNESCO, oraz Park Narodowy
Gor Stotowych. Kolejne wartosci przyrody tego regionu to
zachowane na wielu odcinkach biegu Odry i jej doptywow
siedliska nadrzeczne, prezentujace wartosci o randze nie
tylko krajowej, lecz takze europejskiej. Do najcennigjszych
przyrodniczo obszaréw Dolnego Slagska mozna réwniez
zaliczy¢ Doline Baryczy — obejmujaca Kotline Milickag i Zmi-
grodzka — obszar z bardzo dtuga tradycja prowadzenia
gospodarki stawowej i pasterskiej. Rezerwat Stawy Milickie
jest jednym z unikatowych obszaréw wodno-btotnych
w Europie, na ktérym w ramach ochrony obszaru prowadzi
sie regularng gospodarke stawowa. Szczegdolng wartoscia
w skali europejskiej sa rowniez Bory Dolnoslaskie — naj-
wieksza dolnoslaska puszcza, o powierzchni okoto
120 tys. ha — wraz z licznymi stawami hodowlanymi
o ogromnych wartosciach przyrodniczych, szczegodlnie

Zima w Karkonoszach

w zakresie ornitofauny oraz siedlisk wysokotorfowisko-
wych. Karkonosze (z najwyzszym szczytem Sniezkg —
1602 m n.p.m), Gory lzerskie czy Gory Stotowe, zaskakujace
niecodzienna rzezba krajobrazu, sa wymarzonymi miej-
scami dla amatoréw zarowno wspinaczki skatkowej, jak
i wedrowek gorskich. Szklarska Poreba i Karpacz sa dosko-
nale znane wszystkim wielbicielom sportéw zimowych.
Mozliwosc¢ realizowania swoich pasji maja takze kajakarze
oraz mitosnicy sportéw lotniczych.

Wyjatkowa atrakcjg dla turystow odwiedzajacych Dolny
Slask sa liczne zabytki architektury. Stanowig one $wiadec-
two burzliwej historii regionu i dowodza wptywu kulturo-
wego innych naroddw, gtownie Czechow i Niemcow. Dolny
Slask, jak zaden inny region w Polsce, moze poszczycic sie
niezwyktym bogactwem zamkow i patacow. Co czwarty
tego typu obiekt w Polsce znajduje sie wiasnie w tym
regionie. Na szczegolng uwage zastuguja: kompleks zam-
kowy Ksigz — jeden z najwiekszych w Polsce, zamek Czo-
cha, piekny patac w Kamiencu Zabkowickim oraz tajemni-
cze ruiny zamkow w Bolkowie i Chojniku. Wyjatkowym
zabytkiem jest Swiatynia Wang w Karpaczu. Przeniesiona
w XIX w. z Norwegii, stanowi dobrze zachowany przykfad
wczesnosredniowiecznej kultury Wikingdw. Magnesem

przyciggajacym turystow sa takze pieczotowicie odrestau-
rowane centra dolnoslaskich miast, z pickng starowka
i Ostrowem Tumskim we Wroctawiu na czele.

DOLNOSLASKIE KULINARIA

Poza inspirujaca dawka przyrody i kultury niewatpliwa
atrakcja, zwigzana z pobytem na Dolnym Slasku, jest spo-
tkanie z jego tradycjami kulinarnymi. Jest to pod tym
wzgledem region niezwykty. Wymieszaty sie tutaj trady-
cje przywiezione z roznych zakatkow kraju i Europy. Woje-
wodztwo dolnoslgskie zamieszkuja reprezentanci wielu
grup regionalnych, jeszcze z przedrozbiorowe] Polski,
takich jak Lachowie Sadeccy i temkowie, przybysze
z centralnej Polski i Kieleckiego, Kresowiacy z Wilenszczy-
zny i Polesia, dawnego Lwowskiego i Tarnopolskiego,
mocno zintegrowani reemigranci z Bosni i Bukowiny
Tatrzanskiej oraz Grecy. Kazda z tych grup wniosta swoje
zwyczaje, takze kulinarne. W tym tyglu kulturowym
uksztattowata sie specyficzna, bo niejednorodna kuchnia
— niezwykle urozmaicona, bogata w smaki, ciekawa,
pomystowa i bardzo apetyczna. Promocja Dolnego Slaska
oparta jest na produktach tradycyjnych, regionalnych
oraz ekologicznych.

Walbrzych - Zamek Ksigz

Aronia

Kazde migjsce o bogatych walorach przyrodniczych,
turystycznych badz historycznych wojewddztwa dolno-
Slaskiego moze poszczycic sie wyjatkowym produktem
z nim zwiazanym, dla niego charakterystycznym. Przy-
ktadem moga byc¢ Bory Dolnoslaskie. Styna z miodu
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Miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich

wrzosowego, ktoéry zaraz po bryndzy i oscypku wpisany
zostat do unijnego systemu ochrony nazw produktow
regionalnych jako Chronione Oznaczenie Geograficzne.
Jest tez na ministerialngj Liscie Produktow Tradycyjnych.
Wszystkie produkty opisane/prezentowane sg na stronie
www.gov.pl/web/rolnictwo/woj-dolnoslaskie Do wyjgtko-
wych mioddéw znajdujacych sie na liscie nalezy rowniez:
Krupiec miod lipowy z Ziemi Zgbkowickiej, Sudecki miod
wielokwiatowy, Sudecki miod gryczany, wielokwiatowy
miod z Doliny Baryczy, oraz Ryczynski miod lipowy.
Znanym i docenianym tradycyjnym produktem z Dol-
nego Slaska jest karp — krél milickich stawéw. W jego
hodowli uzywa sie wytacznie naturalnych pasz zbozo-
wych. Dzieki produkgcji nastawionej na jakosc¢, mieso kar-
pia bogate jest w biatko i sole mineralne, a przechowy-
wanie ryby po odtowieniu w tzw. ptuczce, pozbawia j3
posmaku i zapachu mutu. Karp Milicki wpisany zostat na
Liste Produktow Tradycyjnych w 2006 roku.

Ziemia Ktodzka jest nazywana ,kraing pstraga i lipienia”
z racji licznego wystepowania tych gatunkow ryb w kry-
stalicznie czystych gorskich rzekach i potokach Kotliny
Ktodzkiej. Zimne, dobrze natlenione gorskie rzeki
zamieszkuje pstragg potokowy i zrodlany. Od wielu lat
prowadzona jest w tym regionie hodowla ryb. Pstrag
ktodzki smazony badz wedzony to dania regionalne,
znajdujace sie na Liscie Produktow Tradycyjnych, serwo-
wane w wielu restauracjach Kotliny Ktodzkiej.

Miasto Przemkow, ktore znajduje sie na terenie Prze-
mkowskiego Parku Krajobrazowego, stynie z miodowych

Sery

pierniczkow. Pierniki swoj poczatek wywodzg z tzw. mio-
downikow wielkich, czyli bochnow chleba robionych na
miodzie. Byty symbolem dobrobytu i wysokiego statusu
spotecznego, ze wzgledu na koszty importu przypraw
korzennych i bakalii. Waznymi osrodkami wytwaorczosci
piernikarskiej na Dolnym Slasku obok Wroctawia byty
rowniez Gtogéw, Legnica i Swidnica.

Z bogactwa i dtugoletnigj tradycji styng rowniez dolno-
Slaskie sady. Dominujaca jest uprawa jabtoni. Dolnosla-
scy sadownicy coraz czesciej, oprocz sprzedazy owocow
do skupu, sami je rowniez przerabiaja. Wielu naukow-
cow podkresla wyzszos¢ naturalnych, metnych sokow
nad klarownymi. Metne soki jabtkowe zawierajg cztery
razy wiecej zwiazkdw z grupy polifenoli niz soki klarowne.
Zapobiegaja nowotworom i procesowi starzenia sie oraz
wzmagajg 0golng odpornosc¢ organizmu. Proces produk-
cji polega na wyciskaniu soku ze swiezych owocow, co
umozliwia zachowanie naturalnych witamin i sktadnikow.
Wyjatkowe i zdrowe owoce, przeznaczane na sok lub susz,
to wynik sprzyjajacego mikroklimatu oraz specjalnych,
integrowanych metod uprawy. W sezonie sok wzboga-
cany jest malinami badz mieta, co nadaje mu niezwykle
aromatyczny i orzezwiajacy smak oraz aromat.

Nasz region moze pochwali¢ sie rowniez bogata oferta
serow, ktore jak wiadomo sg produktami z waznym zro-
dtem wapnia. Na liscie produktow tradycyjnych znajduja
sie: Kamiennogorski ser plesniowy, Ser kozi tomnicki, Ser
zgorzelecki oraz Twarog sudecki. Istnieje kilkanascie
serowarni, ktére w swoim asortymencie posiadajg row-

nasze kulinarne dziedzictwo

niez wyroby mleczne takie jak masto, maslanki, jogurty
czy kefiry.

Istotnym elementem promocji Dolnego Slaska sa szlaki
kulinarne. Przyktadowo, Szlak Piwa i Wina utatwia pozna-
wanie oraz zlokalizowanie regionalnych browarow i win-
nic. Ich niebanalne produkty, tworzone sa przez wtasci-
cieli w sposob naturalny, z petnym zaangazowaniem.
W niedawnym czasie powstat rowniez szlak Smaki Dol-
nego Slaska, ktérego celem jest aktywizacja odbiorcow
do taczenia zwiedzania najpiekniejszych zakatkow
regionu Dolnego Slaska i poznawanie najlepszych sma-
kow z nim zwigzanych.

Wazna informacja dla lubiacych spedzac czas na swie-
zym powietrzu jest fakt, ze wojewoddztwo dolnoslaskie
chcac jak najbardziej wspiera¢ regionalne kulinaria,
wydaje ,Kalendarz Imprez Kulinarnych Dolnego Slgska”
opisujacy najwazniejsze wydarzenia w regionie. W 2020
roku wydana zostata juz IX edycja. Publikacja pozwala
nie tylko wypromowac wydarzenia organizatorom, ale
przede wszystkim daje mozliwosci zaplanowania wolnego
czasu osobom cenigcym sobie wyjatkowa atmosfere,
miejsce, réznorodne produkty i nieprzecietne smaki.
Kalendarz dostepny jest na stronie www.umwd.pl
w zaktadce ,Rozwodj Obszarow Wiejskich”.

Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego
Slaska jest czeécig Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kuli-
narnego, ktéra zaistniata w regionie potudniowo-
-wschodniej Skanii w Szwecji i na dunskiej wyspie Born-
holm w 1995 r. W obu regionach miejscowe witadze,

SMAKI REGIONOW

Zamek Kliczkéw

obserwujgc trudnosci z jakimi zmagaja sie lokalne
przedsiebiorstwa, odkryty szanse i potencjat w regional-
nej tradycji kulinarnej. Postanowity stworzy¢ mecha-
nizm promocji oraz platforme pozwalajaca na rozwaj
lokalnych przedsiebiorstw, kultywujacych regionalna
wiez poprzez promocje ich produktow i stworzenie im
mozliwosci scistej wspotpracy na tym polu. Wojewoddz-
two dolnoslaskie dotaczyto do Sieci 10 czerwca 2011 roku,
trzymajac sie gtownej idei Europejskiej Sieci Regional-
nego Dziedzictwa Kulinarnego — stymulowania rozwoju
przedsiebiorczosci turystyki  kulinarnej regionow,
w oparciu o wysokiej jakosci produkty zywnosciowe,
wytwarzane z lokalnych surowcow rolnych.

Na Dolnym Slasku dziata bardzo duza liczba przedsie-
biorcow i producentdw, ktérzy w swojej ofercie posia-
daja oryginalne i wyjatkowe produkty. Sg wsrod nich
miody, pierniki, przetwory owocowe oraz warzywne,
produkty mleczne, produkty pochodzenia zwierzecego,
makarony, oleje, pieczywo, czy tez napoje alkoholowe.
Produkty te mozna nabyc¢ w sklepach bazujacych na
zdrowej, regionalnej zywnosci, ktore rowniez naleza do
Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego Dolnego
Slaska. Natomiast wszystkim tym, ktérzy cenig sobie
wysoka jakos¢ serwowanych dan, polecamy punkty
gastronomiczne i restauracje bazujace na produktach
pochodzacych od sprawdzonych dolnoslaskich produ-
centow. Aby poznac przedsiebiorcow i producentow,
petnych kulinarnej pasji, oraz ich dziatalnosc¢ zapraszamy
do odwiedzenia strony: www.culinary-heritage.com
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ZAPROSZENIE!

Mam nadzieje, ze artykut zachecit Panstwa do zapoznania sie z bogactwem i réznorodnoscia
dolnoslaskich specjatow oraz wierze, ze kazdy z Panstwa znajdzie dla siebie odpowiednio ciekawe
wydarzenie, a smakowite potrawy przyrzadzone wedtug tradycyjnych receptur zadowola nawet
najbardziej wymagajace podniebienia. Serdecznie zapraszam do wtajemniczenia sie w kulture,
miejsca i kulinaria Dolnego Slaskal

Grzegorz Macko
Wicemarszatek Wojewodztwa Dolnoslaskiego

Ciasteczka, fot. UMWD

scape lovers. There are fairy-tale labyrinths of

Btedne Skaty, wide panoramas of the Karkonosze
and Izery mountains, picturesque colors of the Rudawy
Janowickie. Ornithology enthusiasts are attracted by
the backwaters of the Barycz Valley (Dolina Baryczy)
and Milickie Ponds (Stawy Milickie).
The most valuable natural areas are protected in two
national parks: Karkonoski National Park (Karkonoski
Park Narodowy), which is also a UNESCO biosphere
reserve and Gory Stotowe National Park (Park Naro-
dowy Gor Stotowych).
Barycz Valley is remarkably valuable natural areas of
Lower Silesia. Milickie Ponds Reserve is one of the
unique wetlands in Europe, where regular pond econ-
omy is carried out. A real special value on European
scale are Bory Dolnoslaskie. Karkonosze Mountains
(with highest peak - Sniezka - 1602 metres above sea
level), Izerskie Mountains and Stotowe Mountains are
perfect for rock climbing and hiking enthusiasts.
Szklarska Poreba and Karpacz are known to all fans of
winter sports.
Among the architectural monuments of Lower Silesia,
there can also be found traces of other nations’ culture
— mainly Czechs and Germans. Lower Silesia boasts an
extraordinary wealth of castles and palaces, like no
other region in Poland: Ksigz castle complex (one of the
largest in Poland), Czocha castle, a beautiful palace in
Kamieniec Zabkowicki and the mysterious ruins of cas-
tles in Bolkodw and Chojnik. A unigue monument is also
the Wang Temple (Swiatynia Wang) in Karpacz, which
isa well-preserved example of the Viking culture. Worth
mentioning are also carefully restored centers of Lower
Silesian cities, with Wroctaw to begin with.
Creat attraction of Lower Silesia is its culinary tradition.
After the World War I, newcomers from the Polish
Eastern Borderlands and various parts of Europe set-
tled here, bringing along their own culinary heritage.
In this cultural melting pot, specific cuisine was shaped
- rich in flavors and extremely appetizing. Almost every

I ower Silesia (Dolny Slask) is a paradise for land-
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Wyspa Katedralna we Wroctawiu

part of the Lower Silesia area has its own specific prod-
uct, registered on the national List of Traditional Prod-
ucts (more details,
www.gov.pl/web/rolnictwo/woj-dolnoslaskie).

Bory Dolnoslaskie are famous for heather honey, which
was to be listed in the EU register of regional product
names protection as a Protected Geographical Indication.
A well-known traditional product from Lower Silesia is
carp - the king of Milicz Ponds, whereas the whole
Ktodzko Land (Ziemia Ktodzka) is called the "land of
trout and grayling" for the numerous fishes swimming
in the crystal clear mountain rivers and streams of the
Ktodzko Valley (Kotlina Ktodzka).

The town of Przemkow, in the Przemkowski Landscape
Park (Przemkowski Park Krajobrazowy), is famous for
its honey gingerbread cookies. The tradition of baking
gingerbreads in Lower Silesia is several hundred years
old. Important centers of gingerbread production were
Wroctaw, Gtogoéw, Legnica and Swidnica.

Another old tradition of Lower Silesian are apple
orchards. Moreover, the Lower Silesian region has a rich
offer of excellent cheeses and other dairy products,
including traditional ones.

This area is also known for its culinary routes, incl. The
Beer and Wine Route leading through regional brewer-
ies and vineyards or the Tastes of Lower Silesia, combin-
ing visiting the most beautiful places in the region with
getting to know the tastiest of their treats.

The Lower Silesian Voivodeship has been publishing
the "Calendar of Culinary Events in Lower Silesia",
describing the most important events in the region.
The calendar is available under the link: www.umwd.pl
in the "Rural Development" tab.

The Lower Silesia Regional Culinary Heritage Network
has been a part of the European Network of Culinary
Heritage. It includes a very large number of producers
of original and unique products, stores with healthy,
regional food, catering points and restaurants. To find
more, please visit the website:
www.culinary-heritage.com.
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DOLNOSLASKIE PRZEPISY KULINARNE

DOMOWE PIEROGI

z nadzieniem z twarogu i kurek

Sposdb przygotowania:

Kurki wyptuka¢ w misce z duzg iloscig wody, kazdego
grzyba oczysci¢ z pozostatosci piasku. Kurki gotowac
w mleku okoto 30 minut od zagotowania. W tym czasie
gotowac w1 litrze osolonej wody kasze gryczang przez 10
minut. Po odcedzeniu zostawi¢ do wystygniecia.
Odcedzi¢ grzyby, wyptukac¢ pod wodg i odcisnac. Kroic
w drobne kawatki. Cebule pokroi¢ w kostke, podsmazyc¢
na masle, dodac¢ kurki i smazy¢ na srednim ogniu okoto
10 minut do momentu az woda wyparuje. Zostawi¢ do
wystygniecia. Twardg zmieli¢ 2 razy przez maszynke na
drobnym sitku. Wszystkie sktadniki nadzienia wymieszac
w misce i doprawic¢ do smaku.

Do maki wbi¢ jajko, dodac zottko i sol. Margaryne rozpu-

Sktadniki:

Nadzienie do pierogéw (na okoto 60 pierozkdow):
500 g kurek mrozonych

1 kg twarogu petnottustego z mleczarni w Miedzyborzu
200 g cebuli

100 g masta

120 g kaszy gryczanej

11 wody

po 2 tyzki posiekanego szczypiorku i natki pietruszki
sol, pieprz

2 I mleka 2% z mleczarni w Miedzyborzu

150 g kwasnej smietany z mleczarni w Miedzyborzu

Ciasto pierogowe:

1 kg maki

125 g margaryny

0,5 I mleka 2% z mleczarni w Miedzyborzu
1szt. jaja kury zielononozki

1szt. z6ttka

1 czubata tyzka soli

sci¢ w matym rondelku. Gdy bedzie catkowicie ptynna
zdjac z ognia i dola¢ zimne mleko. Ciepty ptyn wla¢ do
naczynia z maka. Zagniatac ciasto przez okoto 8 minut,
zawinac w folie spozywczg i zostawic na 15 minut na stol-
nicy, aby ,odpoczeto”. Wszystkie sktadniki nadzienia
wymiesza¢ w misce i doprawi¢ do smaku. Rozwatkowac
cienko ciasto (na grubos¢ 2 mm), szklanka lub forma
wykrawac krazki o srednicy ok. 6 cm.
Na kazdy krazek naktadac nadzienie i sklejajac brzegi for-
mowac pierozek. Gotowac¢ w 5 litrach osolonej wody
(2 czubate tyzki) z olejem (2 tyzki). Serwowac z kwasna
Smietana i posiekanym szczypiorkiem.

Restauracja Bernard

nasze kulinarne dziedzictwo

KARP MILICKI SMAZONY

™

Sposdéb przygotowania:

Kawatki karpia dobrze optukac, obtoczyc w mace lub
butce tartej i smazy¢ w gorgcym oleju az sie zaru-
mieni. Dodac soli i pieprzu. Wytozy¢ na talerz i ude-
korowac¢ warzywami. Aby pozbyc¢ sie ewentualnego

ZUPA
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Sktadniki:

karp milicki

maka lub butka tarta

olej lub smalec do smazenia
ewentualnie cebula
warzywa do dekoracji

smaku i zapachu mutu, nalezy sprawionego karpia
— na dzien przed planowanym smazeniem — przeto-
zy¢ plastramisurowej cebuli i wsadzi¢ na kilka godzin
do lodowki. Smakuje wybornie ze smazong cebulka!

Stawy Milickie S A.

GORSKA

Sposdb przygotowania:
Pokroi¢ mieso wieprzowe w kostke, lekko usmazyc¢ i odstawic.
Pokroi¢ warzywa w talarki, lekko podsmazyc i zala¢ ugotowa-
nym wywarem z kosci topatki. Swieze grzyby prawdziwki lub
podgrzybki smazy¢ na oliwie z oliwek. Grzyby suszone namo-
czycilekko obgotowac. Cebule pokroic¢ w srednia kostke i pod-
smazyc¢ na oliwie z oliwek. Wszystkie usmazone sktadniki pota-
czy¢ razem doktadajac do wywaru. Gotowac okoto 25 min. Na
koniec dodac swiezych zidt i czosnek wedtug uznania.

Dwor Liczyrzepy

Sktadniki (przepis na 10 porcji):

7 kg miesa wieprzowego (tfopatka lub karczek)
200 g grzybow prawdziwkow lub podgrzybkow
1 kg warzyw: marchew, pietruszka, seler
kluseczki ktadzione

ziota (bazylia, imbir, rozmaryn, pietruszka, koper)
5 kg cebuli

czoshek

wywar z kosci z topatki (4 kg kosci)
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DOLNOSLASKIE PERLY

PRODUKTY:

1. Dzem czeresniowy z Gajowa

(Jozefa Burlita, 2003 r.)

2. Przysmak galicyjski

(Zenon Matusiewicz, PPMG ,Galicja”, 2004 r.)
3. Nalewka z aronii

(Gospodarstwo ekologiczne EKO-AR, 2005 r.)
4. 0Ogoérki konserwowe scinawskie

(Teofil Szelwika, 2006 r.)

5. Karp milicki wedzony

(Regina i Jan Raftowicz, 2007 r)

6. Kaszanka bolescinska

(RSP ,Jednosc”, 2008 r.)

7. Musztarda z gruszek

(Halina Przystupa, 2009 r.)

8. Pstrag wedzony

(Danuta Cwikta, Pstrag-Mar, 2010 r.)

9. Chleb z mtyna na zakwasie

(Dorota i Zenon Feszczuk, 2011 r.)

Kasztany jadalne marony

10. Ser kozi dojrzewajacy z kozieradka
(Bozena i Daniel Sokotowscy, gospodarstwo ekologiczne
,Kozia taka" 2012 r.)

1. Kietbasa wotynska z Niemczy

(Maria Matusiewicz PPMG ,Galicja”, 2012 r))

12. Makaron Witomari

(Marzena i Leszek Ciaston WITOMAR, 2013 r.)
13. Slezanski olej rzepakowy

(Krzysztof Dziaduch PPHU Ol'Vita, 2013 1)

14. Ser twarogowy potttusty

(Spotdzielnia Mleczarska DEMI w Goérze, 2014 r)
15. Kietbasa z Jagodnika

(Masarnia Dar-Vit Dariusz Konarski, 2014 r)

16. Ser kozi goleszanski

(Adam Kudtaty, 2015 1)

17. Ryczynski miéd lipowy

(Spizarnia Miodowa Ewa Migocka, 2015 r.)

18. Piwo Sobodtka Gérka 16

(Browarnia Sobdtka Gorka Barttomiej Bogdanski, 2015 r.)
19. Cydr - jabtecznik z Trzebnicy

(NOEL Henryk Nowakowski, 2015 1)

. Ser goérski sudecki

r ".""'z*__.,‘.‘v"‘_j.

"

Krem szpinakowy i comber z krélika ze szpinakiem

nasze kulinarne dziedzictwo

20. Ser gorski sudecki

(Lucyna i Sylwester Wanczyk, ,\Wanczykowka", 2016 r)
21. Korniszony

(ZHiPO-W ,Scinawa” Marta Postot, Teofil Szelwika,
Tomasz Szelwika, 2016 r.)

22. Likier karkonoski

(Tomasz tuszpinski ABDITUS sp. z 0.0, 2016 1)

23. Szynka gotowana z Jagodnika

(Masarnia Dar-Vit Dariusz Konarski, 2017 r.)

24, Masto tradycyjne

(OSM Miedzybodrz, 2017 r)

25. Midd lesny z Niemczy

(Maciej Turek Pasieka ,Midd od Turka”, 2017 r)

26. Kasztany jadalne marony

(Gospodarstwo Pasieczne Elzbieta Malinowska., 2017 r)
27. Goledzinowska sucha

(Wyrob Wedlin Naturalnych ,Pod Bukami” Piotr Czaj-
kowski, 2018 r.)

28. Miéd lesny z Masywu Snieznika

(lgor Antolak Pasieka Hello Yellow, 2018 r))

29. Sok z kiszonych burakéw z Doliny Baryczy
(Gospodarstwo Rolne Michat Sznajder, 2018 r.)

30. Ser podpuszczkowy dojrzewajacy tylzycki
(Igor Pietrzyk ,Sery Slubowskie”, 2019 1)

31. Wino gronowe Sey

(Winnica Swidnica, 2019 r))

32. Midéd lipowy ,,Ztoto Domaszkowa”

(Pasieka ,Zuzia”, 2019 r)

Szynka gotowana z Jagodnika

SMAKI REGIONOW

POTRAWY:

1. Zupa z kalarepy zabielana $mietana

(Osrodek Szkolenia i Wychowania w Zabkowicach Slaskich,
2008r.)

2. Zrazy z jelenia nadziewane grzybami

(Hotel i restauracja ,Leliwa”, 2009 )

3. Poledwiczki z suma w lubczyku i rolada z suma
warzywami nadziewana

(Renata Jaworska ,Smakowita Wies", 2010 r.)

4. Roladki z mtodej wrzoséwki

(Wiestawa i Ireneusz Kocbuchowie Gospodarstwo AgroEko
Wiecha”, 2011 r)

5. Kiesetycia

(Daniel Pukos i tukasz Anusz ,karczma temkowska”, 2011 r)
6. War ze zlepieicami

(Irena Bernagiewicz-Garbera, Mariusz Garbera, tukasz
Anusz ,Karczma temkowska”, 2012 r)

7. Kwasek wioscianski i golce w sosie grzybowym
(Gospodarstwo agroturystyczne ,Swierkowe siedlisko”
Andrzej Jasienski, 2013 r)

8. Zupa grzybowa z klopsikami z dziczyzny i udziec
jagniecy z muflona

(Gospodarstwo Agroturystyczne Kamien llona i Jarostaw
Dabrowscy, 2014 r.)

9. Krem szpinakowy i comber z krélika ze szpinakiem
(Stowarzyszenie ,Koniczyna”, 2014 r)

10. Jagniecina duszona z warzywami

(Caffe Bistro Cynamonowa Dorota i Dariusz Stabiccy, 2015 1)
1. Gulasz z miesa dzika i jelenia

(Dworek Galosa w Strachocinie, 2016 1)

12. Sum milicki z grzybowa kasza z Doliny Gryki

i zsosem z rakéw

(Arkadiusz Dziakowski, Restauracja ,Malarska 25" Wroctaw,
2017 r)

_";.u
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Zupa grzybowa z klopsikami z dziczyzny i udziec z muflona



#KujawyPomorze
#LubieTuByc

Olenderski Park Etnograficzny w Wielkiej Nieszawce, fot. Pachphoto.
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Unia Wojewédztwo 1 ﬁt ==y
Europejska Kujawsko-Pomorskie Al il'* f Wt

¥ 112 [ata 2014-2020

LEuropejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”
Projekt realizowany przez Wojewddztwo Kujawsko-Pomorskie
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Operacja wspoétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Schematu || Pomocy Technicznej ,Krajowa Sie¢ Obszaréow Wiejskich”
Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020
www.ksow.pl

WOJEWODZTWO
KUJAWSKO-POMORSKIE

4 N\
Powierzchnia: 17 971 km?2
Liczba ludnosci: 2,055 miliona
Stolica wojewddztwa: Bydgoszcz
Wieksze miasta: Torun, Wioctawek, Grudziadz, Inowroctaw,

Tuchola, Swiecie, Brodnica
G J

fot. tukasz Piecyk dla UMWKP

Czym smakuje Kujawsko-Pomorskie? Zalezy, kogo zapytac, bo kazdy ma
wiasng palete smakowych preferencji i osobiste wspomnienia wysmieni-
tych positkow. Lista naszych produktow tradycyjnych jest dtuga, sa na nigj
zardbwno zur i czarnina, jak i miesa, chleby, stodkosci, a takze szlachetne
trunki. Jest w czym wybierac¢! Jedno jest pewne: Kujawy i Pomorze to
bogactwo przednich, wytworzonych z troska o jakosc¢ produktow spozyw-
czych. A odstaniajac zakamarki kujawskich spizarni, zdmuchujac kurz
z pochowanych po szufladach przepisow na pomorskie specjaty odkrywa-
My znaczacy aspekt naszego ksztattowanego przez wieki kulturowego
dziedzictwa. Mamy sie czym pochwali¢, mamy sie czym dzielic.

Do zobaczenia na Kujawach i Pomorzul!

Piotr Catbecki
Marszatek Wojewoddztwa
Kujawsko-Pomorskiego

\2%7 828
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A Miedzynarodowy Sptyw Kajakowy Pojezierzem brodnickim -
Drweca - Wista w 2015 roku. fot. Pachphoto

Kolegiata pw. Swietych Apostotéw Piotra i Pawta w Kruszwicy
fot. Pachphoto

Kujawsko-Pomorskie to region o bogatym dziedzictwie
kulturowym. Tysiacletnia tradycja narodowa, kulturowa
i religijna pozostawita na terenie wojewoddztwa wiele
cennych zabytkow i pamigtek przesztosci. Przez region
przebiega wiele szlakow turystycznych o charakterze
historycznym m. in. ,Szlak Romanski”, ,Szlak Piastowski”,
,Europejski Szlak Kulturowy” oraz ,Europejski Szlak Goty-
ku Ceglanego”.

W granicach wojewodztwa lezg atrakcyjne tereny: piekne
kompleksy lesne ciggnace sie w dolinie Wisty od Wtoctaw-
ka do Bydgoszczy i dalej w gore rzeki Brdy do Borow
Tucholskich, Patuki z prastowianska osada w Biskupinie,
Jjezioro Gopto z Mysig Wiezg, zabytkowy Torun ze Starowka
wpisang na Liste Swiatowego Dziedzictwa UNESCO, Poje-
zierze Brodnickie z duzymi akwenami sprzyjajacymi roz-
wojowi sportéw wodnych, wedkarstwa i osrodkow rekre-
acji. Odwiedzajacy nasz region goscie maja do dyspozycji
dobrze rozwinieta sie¢ komunikacyjng, utatwiajaca dotar-
cie do wielu ciekawych miejsc, wiele szlakoéw turystyki pie-
szej o dtugosci ponad 3000 km, sie¢ szlakéw rowerowych
(ponad 1500 km), niezwykle malownicze oznaczone szlaki
kajakowe na Brdzie i Wdzie, baze gastronomiczno-hotelo-
wa i bardzo bogatg oferte kulturalng: imprezy turystyczne,
koncerty, liczne festiwale i festyny, promujace bogate,
zroznicowane dziedzictwo kulturowe Pomorza i Kujaw.
Ponad 30% powierzchni wojewoddztwa objete jest ochro-
na przyrody w roznej formie. Na jej obszarze ustanowiono
10 parkow krajobrazowych: Brodnicki Park Krajobrazowy,
Gostyninsko-Wioctawski Park Krajobrazowy, Gorznien-
sko-Lidzbarski Park Krajobrazowy, Krajenski Park Krajo-
brazowy, Nadgoplanski Park Tysigclecia, Tucholski Park
Krajobrazowy, Wdecki Park Krajobrazowy oraz Zespot Par-
kow Krajobrazowych nad Dolng Wistg. Oprocz parkow
krajobrazowych w regionie funkcjonuja inne formy ochro-
ny przyrody takie jak: obszary chronionego krajobrazu (31
stanowigcych okoto 20% powierzchni wojewodztwa),
rezerwaty przyrody (wyroznia sie typy: faustyczne, flory-
styczne, geomorfologiczne, krajobrazowe, ichtiologiczne,
lesne, ornitologiczne, stepowe oraz torfowiskowe i wod-
ne), zespoty przyrodniczo-krajobrazowe, uzytki ekologicz-
ne oraz obszary Natura 2000.

Jeszcze inne formy ochrony przyrody to pomniki przyrody
zywej i nieozywionej, obejmujace m.in. pojedyncze drze-
wa, skupienia drzew, aleje i gtazy narzutowe, formy polo-
dowcowe, formy morfologiczne, a takze stanowiska roslin
chronionych. W regionie jest ich okoto 2000. Najwieksze
ich powierzchnie znajdujg sie w potnocno-zachodniej,
centralnej i potnocno-wschodniegj czesci regionu, w obre-
bie Borow Tucholskich, Pojezierza Krajenskiego, Doliny
Wisty i Doliny Drwecy.

O wyjatkowosci regionu decyduje nie tylko roznorodnosc
atrakcji turystycznych, ale rowniez folklor i bogactwo kuli-
narne. Specyfika kuchni regionalnej jest jej duze zroznico-
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wanie zwigzane z wspotistnieniem wielu grup etnicznych.
Tradycje kulinarne pieczotowicie kultywowane sg w wielu
rodzinach.

MIOD Z DACHU
W wojewodztwie kujawsko-pomorskim pszczelarstwo
jest bardzo popularne. Stuzg temu warunki naturalne
i rolnictwo sprzyjajace pozyskiwaniu pozytkow zarowno
w pasiekach stacjonarnych, jak i wedrownych.
W regionie dziatajg trzy zwiagzki skupiajace pszczelarzy,
do kazdego z nich nalezy okoto (z doktadnoscig do 5):
» Regionalny Zwiazek Pszczelarzy Kujaw i Ziemi
Dobrzynskiej we Wtoctawku — 780 pszczelarzy;
P Regionalny Zwiazek Pszczelarzy W Toruniu — 650
pszczelarzy;
P Pomorsko-Kujawski Zwigzek Pszczelarzy w Bydgosz-
czy — 1050 pszczelarzy.
Srednia wielkos$¢ pasieki w regionie to 18 rodzin (uli),
a srednia wydajnos¢ miodu z jednego ula to ok. 21 kg.
Najpopularniejszym i charakterystycznym miodem
w wojewodztwie kujawsko-pomorskim jest miod rzepa-
kowy, co wigze sie z powierzchnig upraw tej rosliny. Kolej-
ne na tej liscie sg miody, lesny i wielokwiat.
Od kilku lat samorzad wojewodztwa kujawsko-pomor-
skiego wspdlnie z regionalnymi zwigzkami pszczelarzy
promuje hodowle pszczot w miastach. Jednym z kluczo-
wych dziatan byto utworzenie pasieki na dachu Urzedu
Marszatkowskiego Wojewoddztwa Kujawsko-Pomorskie-
go. Gmach w centrum Torunia jest domem dla pieciu
pszczelich rodzin od 2016 roku. Efektem ich pracy jest
coroczne miodobranie, podczas ktérego uzyskujemy
pyszny i zdrowy midd o udokumentowanej czystosci.
Ule pojawiaja sie w centrach europejskich miast coraz
czesciej. Pasieki powstaja na budynkach hoteli, restaura-
cji i instytucji publicznych. To jeden ze sposobdéw na wal-
ke ze zjawiskiem wymierania pszczot na skutek stosowa-
nia groznych dla nich srodkéw ochrony roslin. Miody
z miejskich pasiek nie zawierajg pozostatosci pestycy-
dow, ani metali ciezkich, co w przypadku pasieki na
dachu Urzedu Marszatkowskiego potwierdzajg badania
Centralnego Laboratorium Ochrony Roslin i Nasiennic-
twa w Toruniu. Pracowite pszczoty w miastach czerpia
7z pozytkow miejskich skwerdw, zadrzewien i wzbogaca-
Jja plony w ogrodkach dziatkowych. Dzieki wiekszej roz-
norodnosci gatunkow roslin, z ktérych pszczoty zbieraja
pytek i nektar, wyprodukowany midd ma bardzo bogaty
bukiet smakowy.
Pasieka na dachu urzedu ma zwrocic uwage na zmie-
niajace sie rolnictwo i wies, zmiany klimatu, potrzebe
obecnosci pszczoty miodnej w srodowisku. Owady te
odgrywajg znaczaca role w podtrzymywaniu biorézno-
rodnosci w ekosystemie. W naszej szerokosci geogra-
ficznej az jedna trzecia produktow spozywanych przez
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Miodobranie, foto Mikotaj Kuras dla UMWK-P

25



26

cztowieka jest zalezna od zapylania przez owady. W celu
propagowania idei hodowli pszczdt w miastach i zakta-
dania pasiek Urzad Marszatkowski organizuje konferen-
cje i szkolenia dla zainteresowanych tag tematyka.

GESINA - PRODUKT MARKOWY
,Kujawsko-Pomorska Gesina na Sw. Marcina” to marka
dobrze rozpoznawalna w Polsce. Na Kujawach i Pomo-
rzu od wiekdw chowa sie gesi, niegdys w jej miesie roz-
smakowata sie polska szlachta. Z czasem Polacy odeszli
od tradycji jej spozywania, uznajac gesine za droga
i trudno dostepna. Samorzad wojewodztwa Kujawsko-
-pomorskiego od dwunastu lat prowadzi dziatania maja-
ce na celu na nowo wypromowac ges jako produkt zdro-
wy, ekologiczny i dostepny dla kazdego.
Kujawsko-Pomorskie stynie z najlepszych pod wzgle-
dem smaku i wtasciwosci odzywczych ras gesi w Polsce.
W regionie gesi hodowane sg w Kotudzie Wielkiej pod
Inowroctawiem i w okolicach Rypina. Ges Biata Kotudz-
ka® z Zaktadu Doswiadczalnego Instytutu Zootechniki
w Kotudzie Wielkiej jako jedyny polski genotyp jest
doskonale przystosowana do naszych warunkoéw srodo-
wiskowych, a jej smak ceniony jest przez konsumentow

Gesi, fot. Daniel Pach
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takze poza granicami kraju.

Moda na gesine to niewatpliwie sukces promocyjny
wojewodztwa kujawsko-pomorskiego. Stojg za nim nie
tylko kulinarne zwyczaje regionu, ale i aspekty gospo-
darcze. Obecnie powraca sie do tradycji i coraz bardziej
doceniany jest chow gesi owsianej jako zrodta naturalnej
i zdrowej zywnosci. Dla rolnikow zainteresowanych przy-
zagrodowym chowem Urzad Marszatkowski organizuje
warsztaty i szkolenia.

,Kujawsko-Pomorska Gesina na Sw. Marcina” to rowniez
tradycja rodzinnego spotkania przy stole i wspolnego
celebrowania Swieta Niepodlegtosci. Flagowym wyda-
rzeniem kampanii jest doroczny Festiwal Gesiny w Przy-
sieku pod Toruniem. To najwiekszy w Polsce kiermasz
produktow z gesiny. Podczas kazdej edycji odwiedza go
kilkanascie tysiecy osob, ktore z zaciekawieniem odkry-
waja tajemnice staropolskich receptur, ale takze nie boja
sie kulinarnych eksperymentow.

CYKLICZNE IMPREZY PROMOCYJNE

Festiwale i kiermasze produktdow regionalnych, degusta-
cje, warsztaty kulinarne dla dzieci i dorostych, miedzyna-
rodowe targi branzowe — samorzad wojewodztwa kujaw-
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sko-pomorskiego dba o propagowanie idei produktow
tradycyjnych w regionie, Polsce i zagranica. Walory zyw-
nosci wysokiej jakosci promuje sie na wystawach, pod-
czas konkursow, pokazow, medialnych plebiscytdw, na
stronach internetowych, w artykutach prasowych, pro-
gramach radiowych i telewizyjnych budujac w ten spo-
sob swiadomosci potencjalnych konsumentow.

Wspieraniu lokalnych produktéow, upowszechnianiu idei
zachowania tradycji kulinarnych, jak rowniez prezentacji
zywnosci wysokiej jakosci opartej na miejscowych surow-
cach, stuza organizowane w Kujawsko-Pomorskiem
imprezy promocyjne o dtugoletnigj tradycji i ogdlnopol-
skim zasiegu, takie jak: Festiwal Smaku® w Grucznie,
Swieto Sliwki w Strzelcach Dolnych, Torunski Festiwal
Smakow, czy Kujawsko-Pomorski Festiwal Gesiny w Przy-
sieku. Przedsiewzieciami, ktore buduja marke regionu,
zapewniaja mozliwos¢ promocji i prezentacji najlepszych
produktow rolno-spozywczych, otwierajac niejednokrot-
nie nowe rynki zbytu ich producentom, jest réwniez
udziatw targach branzowych. Do najwazniejszych imprez,
podczas ktorych prezentowana jest zywnosc tradycyjna,
przyrzadzana wedtug dawnych receptur, na state w kalen-
darz wpisaty sie m.in. Miedzynarodowe Targi Rolno-Spo-
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Festiwal Smaku® w Grucznie, foto Andrzej Goinski
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zywcze Grune Woche (Zielony Tydzien)
w Berlinie, Targi Zywnosci Ekologicznej
BioFach w Norymberdze oraz Smaki
Regiondw w Poznaniu.

Ogromne zainteresowanie konsumen-
tow oferowanymina tego rodzaju impre-
zach produktami takimi jak sery, twaro-
gi, wedliny, kajmak (znak Jakosc
Tradycja), podpiwek kujawski (Chronio-
ne Oznaczenie Geograficzne), powidta
sliwkowe z Doliny Dolnej Wisty, grzyby
z Borow Tucholskich, piwo Krajan czy
gesina sprawito, ze wytworcy produk-
tow lokalnych i tradycyjnych z Kujaw
i Pomorza ostatecznie przekonali sie
o koniecznosci rozwijania swojej pro-
dukcji, przy zachowaniu tradycyjnych
receptur. Wielu z nich nabrato tez prze-
Swiadczenia o koniecznosci komercjali-
zacji wytwarzanych produktow, a takze,
co bardzo wazne, o potrzebie wspdlne-
go dziatania.

__KUYAVIAN"PUMER
' VDIVUDESHIP
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IT'S GREAT TO BE HERE

he Kuyavian-Pomeranian Voivodeship is a region

with a thousand-year-old cultural and religious tra-

dition. It can be explored on tourist and historical
routes, such as "Romanesque Route" "Piast Route"
"European Cultural Route" and "European Route of
Brick Gothic".

The area is full of natural and cultural attractions: beautiful
forest complexes in the Vistula valley from Wioctawek to
Bydgoszcz and Bory Tucholskie, Patuki where Slavic set-
tlementin Biskupin is located, Gopto lake with the Mouse
Tower (Mysia Wieza), historic city of Toruh with the Old
Town, which is part of the UNESCO World Heritage List,
Brodnica Lake District (Pojezierze Brodnickie), perfect for
water sports, fishing and recreation. The region offers
a well-developed transport network, hiking trails with
a length of over 3,000 km, bicycle routes (over 1,500 km),
picturesque canoeing routes on Brda and Wda rivers,
gastronomic and hotel facilities and rich cultural offer:
tourist events, concerts, numerous festivals and festivities.

Beekeeping is very popular in the Kuyavian-Pomeranian
Voivodeship. The most characteristic honey of this region
is rapeseed honey, which is related to the big cultivation
area of this plant. However, there are also other delicious
honeys produced in this voivodeship: forest and mul-
ti-flower. For several years now, the self-government of the
Kuyavian-Pomeranian Voivodeship in cooperation with
regional beekeepers' associations, has been promoting
bee breeding in cities. As part of this campaign, an apiary
was built on the roof of the Marshal's Office, in the center
of Torun. It is now a home to five bee families, which pro-
duce tasty, healthy and laboratory tested honey. The Mar-
shal's Office also organizes conferences and trainings for
those who are interested in this subject.

"Kuyavian-Pomeranian goose on St. Marcin's day”
(,Kujawsko-Pomorska Gesina na Sw. Marcina") isa well-rec-

Powiat Golubsko-Dobrzynski, Kujawsko-Pomorskie, fot. Pachphoto.

ognized brand in Poland. Geese have been kept in this
area for centuries and the whole region is famous for the
best breeds in Poland. Geese are bred in Kotuda Wielka
near Inowroctaw and in the vicinity of Rypin. Ges Biata
Kotudzka® (White Goose from Kotuda) is perfectly adapted
to our environmental conditions, and its taste is appreci-
ated also by consumers abroad. The self-government of
the Kuyavian-Pomeranian Voivodeship has been promot-
ing geese and goose meat characteristic for the region for
twelve years now. Marshal's Office organizes free range
workshops and training for farmers interested in the sub-
ject.

"Kuyavian-Pomeranian goose on St. Marcin's day” is also
a tradition of family gathering at the table and celebrating
Independence Day together. The flagship event is the
annual Goose Festival in Przysiek near ToruA. It is the
largest goose products fair in Poland, visited by thousands
of people every year.

The local government cares about promoting the idea of
traditional products not only in the region, but also in
Poland and abroad. Promotional events organized in Kuy-
avian-Pomeranian Voivodeship include the Festival of
Taste in Gruczno, The Feast of Plum in Strzelce Dolne,
The Torun Festival of Tastes, and the Kuyavian-Pomera-
nian Goose Festival in Przysiek. The most important
events among others, during which traditional food is pre-
sented are already a part of every year tradition: Grune
Woche International Agricultural and Food Fair (Green
Week) in Berlin, BioFach Organic Food Fair in Nurem-
berg and Tastes of Regions in Poznan.

The best products from Pomerania and Kujawy, such as
regional cheeses, cottage cheese, cold meat, kajmak (cer-
tified by Quality Tradition), Kujawski Podpiwek (Protected
Geographical Indication), plum jam from the Lower Vis-
tula Valley, mushrooms from Bory Tucholskie, Krajan
beer and goose meat are very eagerly bought and appre-
ciated, whereas their producers are still developing their
amazing treats.

Kujawsko-Pomorska Gesina na Sw. Marcina w Przysieku, foto: Andrzej GoiAski
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Sktadniki:

podroby i krew z gesi

25 dag wotowiny
witoszczyzna (marchew
pietruszka, seler, por, cebula),
przyprawy (ziele angielskie
lis¢ laurowy, pieprz w ziarnach
gozdzik, majeranek, sol)
suszone owoce (sliwki, gruszki

i jabtka, rodzynki)

winnego
pottyzeczki miodu

GES LUZODWANA FASZEROWANA MIESEM INDYCZYM

Sposdb przygotowania:

Z gesi wycinamy kosci — zostawiamy udka i ostrym
nozem zaczynamy raz przy razie przycinac przy kor-
pusie odkrajajac mieso i skore (robimy to tak by tej
nie przeciac¢) —tak odcinamy korpus od dotu dookota
az do szyi.

Mieso indycze i watrobke mielimy przez maszynke,
dodajemy posiekang natke, jajka i kasze manne,
doprawiamy sola, pieprzem.

Tak przygotowanym nadzieniem faszerujemy ges
(moze sie wydawac, ze farszu jest za mato, ale kasza
napecznieje i fajnie wypetni ges).

Zszywamy mocnym sznurkiem nawleczonym na
igte. Dodatkowo ge$ mozemy zasznurowac by
nadac jej ksztatt do pieczenia.

Ges uktadamy w brytfannie, obktadamy ja ¢wiartka-
mi jabtek, ktore oddadza jej swoj smak.

Pieczemy w temperaturze 170 stopni przez 2 godz.

tyzka trzyprocentowego octu

trzy tyzki soku wisniowego

1 kg miesa indyczego
25 dag watrobki gesiej
2 peczki natki pietruszki
22 dag kaszy manny

okrojony ttuszcz z gesi

KUJAWSKO-POMORSKIE
PRZEPISY KULINARNE

CZARNINA

Sposéb przygotowania:

Do krwi nalezy dodac troche soli oraz ocet i midd,
a nastepnie starannie jg ubic¢, aby pozostata ptynna.
Z miesa, podrobdw, witoszczyzny oraz przypraw
ugotowac rosot. Nalezy pamieta¢ o przypaleniu
cebuli na palniku, co nada wywarowi charaktery-
styczny zapach. Po ugotowaniu warzywa pokroi¢
w paski, a mieso w kostke. Suszone owoce umyc,
dodac¢ gozdzik, zala¢ szklanka wody i ugotowac
w osobnym garnku, a nastepnie przecedzic. Wywar
nalezy dodac¢ do rosotu, wymieszac. Przestudzony
rosot stopniowo dodawac¢ do krwi, nieustannie
mieszajac. Do tak powstatej zupy wtozyc¢ pokrojone
warzywa, mieso oraz ugotowane owoce. Catosc
nalezy zagotowac czesto mieszajgc. Doprawi¢ do
smaku sola i majerankiem. Po zestawieniu z ognia
do zupy wla¢ sok wisniowy i zamieszac¢. Czarnine
podaje sie z ugotowanym makaronem, kluskami
ktadzionymi.

Sktadniki:

1 cata ges

2 cate jajka

sél, pieprz

do farszu

nasze kulinarne dziedzictwo

OKRASA Z GESINY

Sposéb przygotowania:

Piers gesi myjemy pod biezaca wodg, wycieramy reczni-
kiem papierowym i siekamy bardzo drobno ostrym
nozem razem z ttuszczem i skora.

Czosnek siekamy bardzo drobno lub przeciskamy przez
praske. Listki majeranku obrywamy z todyzek.

Do posiekanego miesa dodajemy czosnek i majeranek,
thuszcz gesi — mieszamy wszystko na jednolita mase,
doprawiamy do smaku sola i swiezo mielonym czarnym
pieprzem.

Podajemy np. z grzankami z chleba razowego i plaster-
kiem ogorka kiszonego.

Sktadniki:

1 piers gesi

2 zabki czosnku

1 peczek swiezego majeranku
lub czabru

sél, pieprz czarny

2 tyzki ttuszczu gesiego

PASZTET Z GESI

Sktadniki:

mieso gesie

S surowy boczek
wioszczyzna (marchew
pietruszka)
watrobka drobiowa
butka
odrobina masta
jajko

przyprawy (sol, pieprz
majeranek)

Sposéb przygotowania:

Farsz z gesiny:

Mieso z gesi gotujemy, przysmazamy cebulke,
nastepnie dodajemy cebule do miesa, mielimy i przy-
prawiamy majerankiem, solg i pieprzem.

Ciasto na pierogi:

Mieszamy make, wodeg, jajka i sol. Zagniatamy ciasto,
a nastepnie rozwatkowujemy i wycinamy kotka,
dodajemy farsz i sklejamy pierogi.

Pierogi gotujemy ok. 10 min.

Po wyjeciu z wody mozna obsmazyc¢ na patelni.

SMAKI REGIONOW

sol, pieprz, majeranek

Sposoéb przygotowania:

Na ttuszczu gesim podsmazyc¢ podzielong na cztery cze-
scigesisurowy boczek. Dodac¢ obrane warzywa, przypra-
wic, zala¢ woda, gotowac na wolnym ogniu do miekkosci.
Watrobke podsmazy¢ na masle, dodac kajzerke, zalac
wywarem z gesi, gotowac¢ 20 min. Wywar przecedzic,
mieso wystudzic¢, oddzieli¢ od kosci, zmielic w maszynce
razem z watrobka. Dodac jajka, suszony majeranek, sol,
pieprz, i pot litra wywaru z gesi. Roztozy¢ do blachy
nasmarowanej mastem | wysypanej tartg butka. Piec
w kapieli wodnej 15 min. 180C, zmnigjszyC temperature
do130C i piecjeszcze 50 min. Ostudzic¢. Przepusci¢ wszyst-
ko przez maszynke do mielenia i rozktadac do stoiczkow.
Udekorowac gatazka swiezego majeranku i zala¢ smal-
cem z gesi z dodatkiem jabtek.

PIEROGI Z GESINA

Sktadniki:
maka
woda

jajka

mieso z gesi

Przepisy i zdjecia pochodzg od Fundacji Hodowcéw Polskiej Biatej Gesi.
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KUJAWSKO-POMORSKIE PERLY

PRODUKTY:

1. Powidta swieckie
(Towarzystwo Przyjaciot Doliny Dolnej Wisty, 2001 r)
2. Chleb razowy ze sruty zytniej
(Krystyna Wozniak, 2003 r)

3. Szynka staropolska

(Elzbieta i Janusz Klimaccy, 2003 r.)
4. Powidta strzeleckie

(Anna Iwanowska, 2004 r)

5. Chleb borowiacki od Heleny
(Helena Patkowska, 2005 r.)

6. Potgeski

(Krystyna Kaminska, 2006 r)

7. Mace borowiackie

(Zenobia Majka, Stowarzyszenie Gminna Rada KGW
w Tucholi, 2007 r)

8. Sliwki cynamonki

(KGW Tuchola, 2008 r.)

9. Bulimaczka (nalewka z kwiatéw gitogu
(Hieronim Btazejak, 2009 r.)

Bania borowiacka
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Ser Hrabiny

10. Sl ciechocinska jodowana warzona
(Uzdrowisko Ciechocinek S.A., 2010 1)

1. Podpiwek kujawski

(Agnieszka Zamojska, 2011 r.)

12. Grzybowniczki

(KGW tosiny, 2012 r)

13. Fiut (syrop z buraka cukrowego)
(Marzena Przytarska, 2012 r)

14. Sliwki na rozenkach

(Hieronim Btazejak, 2012 r)

15. Bania borowiacka

(Zenobia Majka KGW Tuchola, 2013 r.)

16. Kujawiok (wielkanocna baba drozdzowa)
(Anna Patyk, 2013 )

17. Powidta z glubek

(Ewa Ziemniak, 2014 r)

18. Ser nieboszczyk

(Hieronim Btazejak, 2015 )

19. Wedzonka domowa

(Marek Klonecki, 2015 r.)

Grzybowniczki

nasze kulinarne dziedzictwo

20. Ciastka krélewskie

(Anna Florkiewicz, 2016 r.)

21. Masto

(Marlena Janik, 2016 r)

22. Kujawskie powidta

(Iwona Lorenc, KGW Koscielna Wies, 2017 r.)

23. Piotunéwka tucholska

(Marzena Przytarska, LGD Bory Tucholskie, 2017 r.)
24, Sliwki korzenne Aurelii

(Aurelia Komorowska-Toporek, 2017 r)

25. Lody Cassate

(Pracownia Lodow Tradycyjnych ,Lody 7 pasja” Daniel
Zurkowski, 2018 1)

26. Ser Hrabiny

(Gospodarstwo Rolne Slesin sp. z 0.0., 2018 1))

27. Ser Pielgrzym

(Janusz Adamczyk, Sery Adamczyk, 2019 r.)

28. Baba muslinowa (Sakramentka)

(Agata Minda, 2019 )

Gesi pipek

SMAKI REGIONOW

POTRAWY:

1. Zupa zsuszu

(PPHU BRD, 2008 )

2. Zurzgaska

(Roman Hryniewicz, 2009 r)

3. Kura kuropatwianka gotowana,

podsmazana na masle

(Elzbieta i Ewelina Kloneckie, Zagroda ,Pod Lipami”, 2010 r)
4. Roladki z gesi

(Cecylia Jaskolska, 2011 1)

5. Zacirki kruszynskie

(Irena Kubiak, 2011 r.)

6. Zaklepunka z lubczykiem

(ElZzbieta Weyna, KCW Gostycyn, 2012 1)

7. Fackaigugiel

(Grazyna Jedrzejewska, Genowefa Grudnicka KCW
,<Jagna” z Ttruchowa , 2013 r)

8. Watrébka z jabtkiem i ,,psiakrewka”

(Elzbieta i Agata Minda, Stowarzyszenie na Rzecz Rozwo-
Jju Olszewki i Lubaszcza , 2014 1)

9. Krupnik na gesinie oraz gesi pipek

(Fundacja Hodowcow Polskiej Biatej Gesi, 2016 1))

10. Zupa kurkowa z uszkami

(KGW Biatowieza, 2018 r)

1. Zurek i kotleciki z kaszanki

(Zespot Szkot im. Powstancow Wielkopolskich w Bieli-
cach, 2019 r))

Podpiwek kujawski



WOJEWODZTWO
LUBELSKIE

Powierzchnia: 25122 km?
Liczba ludnosci: 217 619 oséb
Stolica wojewdédztwa: Lublin
Wieksze miasta: Biata Podlaska, Chetm, Zamosé, Putawy

Kazimierz Dolny nad Wistg, fot. Piotr Maciuk

Gdzie zycie smakuje najlepiej? Oczywiscie w Lubelskiem!
Dziedzictwo kulinarne odgrywa niezwykle wazna role
w Kkreowaniu wizerunku naszego regionu, dla ktérego
zywnosc¢ to kluczowy aspekt gospodarki. Zachecam do
wyruszenia w kulinarng podrdz po naszym wojewodztwie.
Miedzy Wista a Bugiem natraficie Panstwo na réznorodne
smaki wywodzgce sie z wielu kultur i tradycji.

Kazdy z nas ma swoje ulubione smaki, do ktérych lubi
wracac. M¢j ulubiony? To pierogi z kapusta i grzybami.
Jestem pewien, ze to opracowanie bedzie dla Panstwa
Sanktuarium maryjne w Kodniu'nad Bugiem. : dekawym pr.zevvodn.ik‘iem .po _tym' CO W wojewodztwie
fot:’Adam Falkowski - zbiory - UMWL lubelskim najsmaczniejsze i najpieknigjsze.
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Jarostaw Stawiarski
Serdecznie zapraszam! Marszatek Wojewddztwa
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Roztoczanskie pola. Fot. Marek Grum, zbiory UMWL

WYBIERZ KIERUNEK LUBELSKIE!

Uciec od wszechobecnego zgietku, pospiechu, stresu...
Wyjechac¢, chocby na weekend, najlepiej tam, gdzie
mozna poczuc sie wolnym, zrelaksowac sie i nabrac sit
do codziennego dziatania. Mieszkancy wielkomiejskich
aglomeracji, poszukujac atrakcyjnych kierunkow tury-
stycznych pobytow, coraz czesciej wybierajag Lubelskie.
| z pewnoscig sie nie zawioda!

Wojewoddztwo Lubelskie to region szczegdlnie przyjazny
tym, ktorzy lubig nowe wyzwania i odkrywanie niezna-
nych miejsc, niezaleznie od pory roku. Wystarczy krotka
podroz, by znalezC sie w zupetnie innym otoczeniu, bar-
dziej zielonym, naturalnym, kuszacym bogactwem przy-
rody. Warto podkreslic, ze niemal jedna czwarta
powierzchni regionu objeta jest ochrong prawna z uwa-
gi na szczegdlne walory przyrodnicze, ale takze krajobra-
zowe i kulturowe. Lubelskie moze pochwalic sie najwiek-
szag w kraju liczba parkow krajobrazowych, ktorych jest
az 17! Kierunek Lubelskie daje wiec turystom bardzo
duzo mozliwosci.

O wyjatkowosci srodowiska naturalnego regionu swiad-
cza dwa Miedzynarodowe Rezerwaty Biosfery z certyfi-
katem UNESCO — Polesie Zachodnie i Roztocze. W obsza-
rze pierwszego jest Poleski Park Narodowy, znany
z ochrony cennych przyrodniczo, bagiennych i torfowi-
skowych terendw, stanowigcych namiastke potnocnej
tundry i lasotundry, natomiast w sktad drugiego wcho-

dzi Roztoczanski Park Narodowy, chronigcy bogate
jodtowo-bukowe lasy typu karpackiego. Oba parki sa
W znacznej czesci otwarte dla turystow, a najciekawsze
przyrodnicze enklawy sg dostepne dzieki rozbudowanej
sieci szlakow, takich jak Centralny Szlak Roztocza czy
Sciezka Przyrodnicza ,Sptawy”.

MALOWNICZE POWISLE

Udany weekend w regionie lubelskim to nie tylko nie-
dzielny wypad do Kazimierza Dolnego, bo tuz obok cze-
kaja na odkrycie kuszace tajemnicg lessowe wawozy,
zielony uzdrowiskowy Nateczow czy lubelskie Powisle,
znane z jabtoniowych sadoéw, chmielnikéw i winnic.
Ponad milion turystow odwiedzajacych corocznie Kazi-
mierz Dolny ceni sobie liczne zabytki miasteczka, w tym
Sredniowieczny zamek | baszte oraz renesansowe
koscioty, kamienice i spichlerze, doskonale wpisane
w panorame Matopolskiego Przetomu Wisty.

Nie mniej popularne sa inne miejscowosci znane jako
lubelski trojkat turystyczny —Janowiec, Nateczow i Puta-
wy. Janowiec z poteznym zamczyskiem Firlejow i Lubo-
mirskich. Putawy znane z Osady Patacowej Czartory-
skich, potozonej w parku krajobrazowym z patacami
i innymi budowlamiogrodowymiw stylu antyku, orientu
i neogotyku.

Symbolem wypoczynku i relaksu w bliskim kontakcie
Z naturg jest Nateczow.

nasze kulinarne dziedzictwo

Nateczéw - Patac Matachowskich z Muzeum B. Prusa w Parku Zdrojowym. Fot. Stanistaw Turski - zbiory UMWL

W miescie-ogrodzie, potozonym wsrod zielonych lesso-
wych wawozow, od blisko 200 lat dziata uzdrowisko, sty-
nace z doskonatych wod mineralnych i nowoczesnych
basenowych centrow rekreacji i hydroterapii. Park Zdro-
jowy z Patacem Matachowskich, Sanatorium Ksigze
Jozef, Stare tazienki i inne obiekty, a w najblizszym oto-
czeniu dziesiagtki zabytkowych willi w typie tatrzanskich
i alpejskich domow zdrojowych, kryja slady pobytu wielu
wybitnych kuracjuszy i gosci, m.in. Bolestawa Prusa
i Stefana Zeromskiego (w miescie dziataja muzea
poswiecone obu literatom).

ROZTOCZE DLA AKTYWNYCH

Drugie znane uzdrowisko regionu, Krasnobrod to jedna
Z turystycznych peret Roztocza.

Ta malownicza kraina — rozciggajaca sie na potudniowy-
-wschod od Krasnika —stynie z poteznych jodtowo-buko-
wych bordw, zalesionych wzgorz i wawozow, ktore sa
poprzecinane matymi skalnymi wodospadami — zwany-
mi szumami. Roztocze to idealny kierunek zarowno dla
ludzi poszukujgcych ciszy i spokoju, jak i dla tych, ktorzy
chca aktywnie spedzi¢ wolny czas w bliskim kontakcie
z natura. Kazdy moze wybrac¢ najbardziej dogodny dla
siebie szlak pieszy, rowerowy, konny, kajakowy, nordic
walking, a zima takze narciarski. Co wazne, takich tras
jest tu bardzo duzo, co gwarantuje, ze nie napotkamy
ttumow znanych chociazby z gorskich szlakow.

SMAKI REGIONOW

Zdecydowanie najwiecej turystow odwiedza Roztoczan-
ski Park Narodowy, chroniacy piekne lasy Srodkowego
Roztocza, ktore stanowia ponad 90% (!) jego powierzch-
ni. Sercem parku jest Zwierzyniec — dawne centrum
gospodarki lesnej Ordynacji Zamojskiej, a wczesnigj
miejsce hodowli i polowan na zwierzyne, w ktorym
goscili nawet witadcy Polski. Dzis jest to popularne letni-
sko i siedziba dyrekcji Roztoczanskiego Parku Narodo-
wego, prowadzgcego w Zwierzyncu oraz w nieodlegtej

Rajd nadbuzanskim odcinkiem szlaku Green Velo. Fot. Robert Lesiuk
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Zurawie w Poleskim Parku Narodowym. Fot. Stawomir Wrébel.

Floriance hodowle konika polskiego — potomka wymar-
tej rasy lesnego konia tarpana. Park oferuje turystom
liczne sciezki przyrodnicze — na Bukowa Gore oraz nad
Stawy Echo, gdzie dziata kameralne kapielisko z piasz-
czysta plaza w sasiedztwie lesnej ostoi konikow polskich.
Atrakcja miasteczka sg zabytkowe obiekty w otoczeniu
zieleni, stawow i kanatow np. péznobarokowy koscidt na
wodzie czy stary browar. Zwierzyniec jest waznym
weztem turystycznych szlakow, w tym Centralnego Szla-

ku Rowerowego Roztocza i Wschodniego Szlaku Rowe-
rowego GREEN VELO (biegnacego przez kilka woje-
wodztw) oraz bardzo popularnego szlaku kajakowego
na Wieprzu.

POLESIA CZAR

Podobnie jak Roztocze rowniez inna przyrodnicza kraina
— Polesie, z Poleskim Parkiem Narodowym, wchodzg-
cym w sktad Miedzynarodowego Rezerwatu Biosfery
,Polesie Zachodnie"—jest dostepna dla turystow poprzez
znakowane szlaki piesze, rowerowe i sciezki przyrodni-
czo-dydaktyczne. W parku narodowym mozna wedro-
wac przez rozlegte poleskie bagna, moczary i torfowiska,
a umozliwiajg to specjalne sciezki poprowadzone po
ktadkach i pomostach. Najbardziej popularne z nich —
,Dab Dominik”, ,Czahary” czy wspomniane juz ,Sptawy”
pozwalajg wejsCc w gtab tajemniczej i czarujacej krainy,
bedacej] domem dla ponad 150 gatunkow ptakow. Na
obszarze Polesia Lubelskiego potozone jest Pojezierze
teczynsko-Witodawskie, bedace najwiekszym skupi-
skiem jezior (68!) w kraju poza potnocna strefg pojezie-
rzy. Najbardziej popularnym letniskiem Polesia jest Oku-
ninka nad Jeziorem Biatym z blisko 40 osrodkami
wypoczynkowymi, hotelami, pensjonatami. Inne nie
mniej odwiedzane kapieliska, znajduja sie nad jeziorami:
Piaseczno, Zagtebocze, Krasne, tukcze, Bikcze i Biatka.

Na szlaku Green Velo - cerkiew neounicka sw. Nikity w Kostomtotach. Fot. Robert Lesiuk, zbiory UMWL
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NADBUZANSKA EGZOTYKA

W ostatnich latach bardzo modnym kierunkiem wypraw
dla turystow, lubigcych odkrywanie nieznanych dotad
miejsc i klimatow, staty sie przygraniczne tereny, a szcze-
golnie dolina rzeki Bug. Na rzece organizowane sg sptywy
kajakowe, potaczone z programem zwiedzania nadbu-
zanskich sanktuariow, m.in. prawostawnego monasteru
sw. Onufrego w Jabtecznej, bazyliki maryjnej w Kodniu
i unickiej cerkwi w Kostomtotach.

Przygraniczne obszary z kazdym rokiem przyciggaja wiek-
sze zainteresowanie turystow takze za sprawa juz wspo-
mnianego Wschodniego Szlaku Rowerowego GREEN
VELO, ktory w regionie lubelskim na dtugim odcinku wie-
dzie Dolina Bugu przez wiele atrakcyjnych miejsc, jak juz
wymienione — Koden, Jabteczna, Kostomioty, a takze
Janow Podlaski ze znana stadning koni arabskich, Pratulin
z martyrium unitow podlaskich, Terespol z fortami dawnej
twierdzy brzeskiej czy Wtodawa — miasto trzech kultur.

NIE TYLKO CEBULARZ

Wojewodztwo lubelskie znane jest z rolniczego charak-
teru, czystego srodowiska i wysokiej jakosci zywnosci
wytwarzanej na bazie lokalnych surowcdéw. Bogactwo
pol, lasow i stawodw, mieszanka wptywow réznych kultur
i tradycji tworza unikalna mozaike, ktéra ma swoje
odzwierciedlenie w regionalnej kuchni.

Pojezierze teczynsko-Wtodawskie. Jezioro Biate koto Wtodawy

SMAKI REGIONOW

Przekraczajac zachodnig granice wojewodztwa lubel-
skiego, trafiamy w region wyspecjalizowanych upraw
sadowniczych. Jabtka z rejonu Krasnika zostaty uznane
za produkt tradycyjny i wpisane na Liste Produktow Tra-
dycyjnych w 2013 roku. Owoce te dzieki swoistemu
mikroklimatowi, tj. dogodnym warunkom glebowym
i usytuowaniu w sasiedztwie Wisty i lasow, uzyskuja
cechy jakosciowe wyrozniajgce je od innych. Jabtka
z tych okolic odznaczaja sie wyjatkowymiwaloramisma-
kowymi i doskonatym wygladem. Dla lokalnej spotecz-
nosci sadownictwo stanowi integralna czesc zycia juz od
potowy XIX wieku, kiedy to zaktadano tutaj pierwsze
sady jabtoniowe. Produkcja jabtek i innych owocdw na
tym terenie jest tak dynamiczna, ze plasuje nas na jed-
nym z czotowych miejsc w kraju w tej gatezi produkgji
rolniczej. Na Liscie smakotykdw z naszego regionu znala-
zto sie takze wiele innych owocow o wyjatkowych walo-
rach smakowych i udokumentowanej tradycji pocho-
dzenia, np. jabtko jozefowskie. Jabtka, gruszki, sliwki
suszone z Wandalina to doskonate owoce nie tylko na
wigilijny kompot, ale rowniez doskonate sktadniki letnie-
go napoju z kostkami lodu i listkiem miety. Amatorom
deserow mozemy Smiato zaproponowac wyborne
Jjabtuszka lubelskie w ciescie lub szarlotke jozefowska.

Jabtko byto tematem przewodnim tegorocznej edycji
konkursu ,Kobieta Gospodarna Wyjatkowa" skierowa-

Suszone owoce
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A Bigos z jabtek

v Dzwonka z karpia

nego do kot gospodyn wiejskich z catej Lubelszczyzny.
Wydarzenie to zgromadzito blisko 360 kot i stowarzy-
szen, ktore zgtosity okoto 1400 szarlotek i potraw z wyko-
rzystaniem lubelskich jabtek. To byta prawdziwa gratka
dla smakoszy!

Nieco dalej na potudnie od malowniczych nadwislan-
skich sadow, znajduje sie malinowe zagtebie wojewddz-
twa. Ponad 50 procent krajowe] produkcji pochodzi
z Lubelskiego, a prawdziwym liderem jest powiat kra-
sSnicki, ktéry mozemy smiato nazwac polskim centrum
produkcji malin. Swieze, mrozone, w postaci przetworow
zawsze s3g najwyzszej jakosci. Na Liscie Produktow Tra-
dycyjnych oprécz maliny krasnickiej znajdziemy wiele
potraw i przetwordw wytwarzanych na bazie tych owo-
cow. Syrop malinowy z Mikotajowki, lekkie jak chmurka
ptysie z bita Smietana i malinami czy herbatka malinowa
z ziotami z Wandalina to prawdziwe rarytasy petne sma-
ku i witamin.

Lubelskie Roztocze, zwtaszcza jego zachodnia czesc, to
region znany z upraw gryki, na bazie ktorej powstaja
znane w catej okolicy: pierdg (pirdg) bitgorajski, gryczak
janowski czy jadane w catym wojewddztwie — lubelskie
gryczanki drozdzowe. To tylko kilka przyktaddéw wyko-
rzystania kaszy gryczanej w kuchni naszego regionu.
Wschodnie tereny Roztocza zachwycaja takze rybnymi
smakotykami. Hodowla karpia w Polsce ma juz ponad
800-letnig tradycje. Nie powinno zatem dziwic¢, ze na
Lubelszczyznie karp wystepuje w wielu kulinarnych
wariacjach. W betzeckiej restauracji mozemy skoszto-
wac pierogoéw z farszem z pieczonego karpia, karpia
wedzonego w dzwonkach o wyjatkowym aromacie
drewna debowego oraz innych smakotykow z wykorzy-
staniem tej popularnej ryby.

Na Pojezierzu teczynsko-Wiodawskim mozna z kolei
posmakowac potrawy o nazwie Karasie z Polesia. Gtow-
nymi sktadnikami tego dania s3 ryby i grzyby, w ktore
obfitujg tutejsze jeziora i lasy. Wyjatkowy smak ryby
smazonej na masle z dodatkiem cebuli, grzybow i zidt
zachwyci nawet najbardziej wyrafinowanego smakosza.
Na wschod od Lublina znajduje sie nasze centrum pro-
dukcji zielarskiej. Szatwia, kminek czy wpisany na Liste
Produktow Tradycyjnych tymianek, produkowane sg tu
na terenie kilku gmin o czystym srodowisku. Uprawiane
przez rolnikow dbajacych o ich jakosc, stanowig swietny
surowiec nie tylko do produkcji przypraw, ale znajduja
tez zastosowanie w produkcji kosmetykow i preparatow
leczniczych. W samej tylko gminie Fajstawice ziota upra-
wia sie na ponad 900 hektarach.

Piszgc o zywnosci wojewodztwa, nalezy wspomniec
o rolnikach zajmujacych sie produkcja zwierzeca. Po
catym wojewodztwie rozsiane sg liczne gospodarstwa
produkujgce mleko, z ktdérego nastepnie powstaja pysz-
ne sery, maslanki, kefiry. Wielu rolnikéw prowadzi pro-
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dukcje w systemie ekologicznym i prze-
twarza mleko we witasnym zakresie.
Powstaja w ten sposob unikalne produkty
Nna przyktad ser w popiele, wpisany na Liste
Produktow  Tradycyjnych pod nazwa
popiotek z Krupego. Nasze wojewoddztwo
to tez migjsce, w ktorym od lat produkowa-
ne sag doskonate wedliny. Szynki, boczki,
poledwice wytwarzane sg tu tradycyjnymi
metodami z najlepszej jakosci miesa
w matych lokalnych masarniach wedtug
niezawodnych receptur sprawdzonych
przez lata.

Kulinarna wizytowka naszego regionu jest
cebularz lubelski, przysmak wpisany nie
tylko na Liste Produktéow Tradycyjnych, ale
tez posiadajacy unijny certyfikat Chronio-
ne Oznaczenie Geograficzne. Ten drozdzo-
wy placek, posypany siekang cebulka
i makiem wytwarzany jest tu od ponad stu
lat. Pomimo ze udokumentowana tradycja
wypiekania cebularza siega XIX wieku, to
wiemy, ze na Lubelszczyznie znany byt juz
wczesnie]. Pierwsze wzmianki o plackach
z cebula wystepuja juz w najstarszej pol-
skiej ksigzce kucharskiej Compendium
Ferculorum z 1682 roku.

Lubelskie to nie tylko czyste srodowisko
i wspaniate krajobrazy, to rowniez tradycyj-
na zywnos¢ najwyzszej jakosci, z ktorej
mozemy by¢ dumni. Na ten sukces, majacy
odzwierciedlenie miedzy innymi w liczbie
wpisow na Liste Produktow Tradycyjnych,
sktada sie codzienna praca wielu osob. Od
naukowcow pracujacych w jednostkach
badawczych rolnictwa i zywnosci, poprzez
rolnikow dogladajacych swoich upraw, az
do przetwadrcow i szefow kuchni. To dzieki
nim plony lubelskiej ziemi staty sie wybor-
nymi produktami, ktérych jakos¢ ceniona
jest nie tylko w kraju, ale i poza jego grani-
cami. Rarytasy z naszego regionu potrafia
zachwycic¢ przyjezdnych swoim niepowta-
rzalnym smakiem. Ci, ktérzy zasmakowali
ich tu na miejscu, pragna podzieli¢ sie nimi
z bliskimi. Produkty tradycyjne z woje-
wodztwa lubelskiego to przeciez doskona-
ty prezent i zacheta do przyjazdu dla tych,
ktorzy nasze kulinaria znaja tylko z opowie-
sci. Niezaleznie od tego, skad pochodzicie,
nasze smakotyki pomoga przywotac Wam
wspomnienia z pobytu w naszym woje-
wodztwie.

SMAKI REGIONOW

Lody stawatyckie
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Dawny dom plenipotenta - siedziba dyrekcji RPN w Zwierzyncu. Fot. S. Turski, zbiory UMWL

Dawny dom plenipotenta - sied rekcji RPN w Zwierzyncu. Fot. S. Turski, zbiory U
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Zamek Firlejéw w Janowcu nad Wista. Fot. Piotr Maciuk, zbiory UMWL

he Lublin Voivodeship has 17 landscape parks,

which is the highest number in the whole country!

Among them, there are two International Biosphere
Reserves certified by UNESCO - The Polesie West and
The Polesie National Park, known for protection of nat-
urally valuable marshes and peatbog areas and Roztocze
with The Roztocze National Park (Roztoczarski Parki
Narodowy) consisting on rich fir and beech forests. Both
parks are opened for tourists, and the most interesting
natural enclaves are accessible thanks to an extensive
network of routes, such as the Roztocze Central Trail or
the Sptawy Nature Trail
Over a million tourists visiting Kazimierz Dolny every
year, appreciate the numerous monuments of the town,
fitting perfectly in the panorama of the Vistula Gorge.
Other places known as the Lublin tourist triangle -
Janowiec, Nateczéw and Putawy are also very popular.
Nateczow is a garden city situated among green loess ra-
vines. There has been a health resort existing here for al-
most 200 years, which is famous for its excellent mineral
waters, modern recreation and hydrotherapy centers.
Krasnobrod health resort is a tourist jewel of Roztocze -
a picturesque land famous for its huge fir and beech
woods, forested hills and ravines full of small rock water-
falls. Roztocze is an ideal tourist destination, where you
can enjoy hiking, cycling, horse riding, canoeing, nordic
walking, and in winter also skiing. Most tourists visit the
Roztocze National Park and the forests of the Central
Roztocze, which constitute over 90% of its area. The vital
spot of the park is Zwierzyniec - formerly a place of
breeding and hunting, today a popular summer resort.
Zwierzyniec is an important junction of tourist routes, in-
cluding the Roztocze Central Bicycle Trail (and the
GREEN VELO Eastern Bicycle Trail as well as the popular
canoe trail on the Wieprz River.
Polesie, including The Polesie National Park, which is
a part of the International Biosphere Reserve "West Pole-
sie", is accessible to tourists by hiking, cycling and on edu-
cational nature paths. You can wander through vast
swamps, marshes and peatbogs. In the area of Polesie
Lubelskie, there is teczynsko-Wtodawskie Lakeland, the
second largest lake concentration (68) in Poland. The most
popular summer resort in Polesie is Okuninka on Lake
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Biate. The Bug River Valley is a popular tourist destination.
There are canoeing trips organized on the river, combined
with a tour of the Bug River sanctuaries, incl. orthodox
monastery of St. Onufry in Jabteczna, the Marian basilica
in Koden and the uniate church in Kostomtoty.

Lublin Voivodeship is known for its high-quality food pro-
duced from local ingredients. The culinary showpiece of
the region is cebularz lubelski, which has the EU certifi-
cate of Protected Geographical Indication. This yeast pie,
sprinkled with chopped onion and poppy seeds has been
produced here for over a hundred years. Apples from the
Krasnik region have been placed on the List of Traditional
Products, as have the apples from Jézeféw and dried ap-
ples, pears and plums from Wandalin. These fruits are
characterized by exceptional taste and excellent appear-
ance. More than half of the national production of raspber-
ries comes from Lublin, and the real leader is the Krasnik
district. Apart from Krasnik raspberries, the List of Tradi-
tional Products includes many dishes and preserves
made from these fruits. Lubelskie Roztocze is a region
known for the cultivation of buckwheat, which is a base
ingredient of specialties such as Bitgoraj dumpling
(pierég/pirdg bitgorajski), gryczak janowski or lubelskie
gryczanki drozdzowe. Carp breeding in Poland is a tradi-
tion of over 800 years old. In the Lublin region, carp comes
in Many culinary variations. You can taste them, for exam-
ple,in restaurant in Betzec. In the teczyrsko-Wiodawskie
Lakeland, you can taste the dish called crucian carps from
Polesie. The main ingredients are fish and mushrooms,
which are common in the local lakes and forests.To the
east of Lublin, there is a herbal production center, e.g. in
the Fajstawice district, herbs are grown on over 900 hec-
tares, e.g. sage, caraway or thyme, which is on the List of
Traditional Products. Numerous farms in the Lublin region
produce milk, which is then used to make delicious chees-
es, buttermilk and kefir. Many farmers choose to be organ-
ic and process their milk on their own, producing unique
dairy treats, such as cheese in ash, which is part of the List
of Traditional Products under the name of popiotek z Kru-
pego. In the Lublin Voivodeship excellent cold meats
have been produced for years - hams, bacon, sirloins are
made in small local butcheries, from the best quality of
meat, using traditional methods.
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LUBELSKIE PRZEPISY KULINARNE

KACZKA PO ZAMOJSKU

z plackami na sodzie i sosem sliwkowym

Sktadniki:

Kaczka:

2 sztuki kaczki

200 g sliwek suszonych

150 g bakalii (np. mieszanki studenc-
kiej)

3 zabki czosnku

ok. Ttyzeczki swiezego posiekanego
rozmarynu

2 jajka

150 g masta

1 pomarancza

sol, pieprz do smaku

majeranek, czaber mielony do smaku

Placki na sodzie (na okoto 10 sztuk):
0,25 | kefiru

1tyzeczka sody

1jajko

300 g maki

sol, cukier do smaku

olej rzepakowy lub masto klarowane
do smazenia

Sos sliwkowy:

ok. 100 g sliwek suszonych

4 szt sliwek wegierek

2 tyzki zimnego masta

1,5 tyzki miodu gryczanego
50 ml octu jabtkowego

1 gatazka swiezego rozmarynu
150 ml wina czerwonego

2 tyzki sosu z pieczenia kaczki

Sposdéb przygotowania:

Kaczka: Jedng kaczke wytrybowac z kosci
tak, by skora pozostata cata, mieso wyluzo-
wac od koscii posiekac, skore doprawic solg
i pieprzem. Z drugiej kaczki wyluzowac
mieso, posiekac i dodac do reszty miesa.
Sliwki suszone posiekac i razem z mieszan-
ka bakalii podprazy¢ chwile na patelni.
Ostudzic¢ i dodac do miesa. Mieso doprawic
do smaku przyprawami, dodac¢ posiekany
czosnek i rozmaryn oraz jajka i wyrobic
mase. Gotowa masa nafaszerowac dopra-
wiona skore i uformowac. Na uformowang
kaczke potozy¢ masto w kawatkach, gatazki
rozmarynu oraz pokrojong pomarancze.
Piec w temperaturze 150°C przez okoto
2 godziny, polewajac mastem.

Placki na sodzie: Make potaczy¢ z soda,
dodac kefir i jajka. Ciasto wyrobic, dopra-
wiajac do smaku sola i cukrem. Z gotowego
ciasta smazy¢ na rozgrzanym masle lub
oleju placki. Usmazone odsgczy¢ na reczni-
ku papierowym.

Sos Sliwkowy: Midd skarmelizowac na
patelni. Dodac¢ posiekane sliwki suszone
i wegierki oraz rozmaryn, chwile poddusic
i zala¢ czerwonym winem, octem jabtko-
wym i sosem z pieczenia kaczki. Catosc
redukowac, pod koniec dodac¢ zimne masto.
Podawac z placuszkami na sodzie i sosem
sliwkowym

Marcin Sikora Hotel ARTIS, Zamos¢

nasze kulinarne dziedzictwo

KREM JABLKOWY ZE SMIETANA

Podany z ,Mille-feuille” (ciasto typu francuskie-
go) z jabtek suszonych przektadanych puree
ziemniaczanym, jabtkiem  marynowanym
i rumiana cebulka z koperkiem

Sposdb przygotowania:
Z 2/3 czesci obranych jabtek gotowac zupe na
wodzie, az jabtka same sie rozpadna. Pozostate
nieocbrane jabtka pokroi¢ w plastry. Plastrowa-
ne jabtka moczy¢ w uprzednio przygotowa-
nym syropie cukrowym, a potem wysuszy¢
W suszarce. Ziemniaki ugotowac, odcedzic,
nastepnie doda¢ masto i mleko. Utrze¢ na
gtadko. Mase przetozyc¢ do rekawa cukiernicze-
go z mata koncowka. Jabtka pokrojone w kost-
ke zamarynowac w occie winnym i oleju.
Cebulke pokroi¢ w kostke, usmazy¢, dodac
koperek i posolic. Catos¢ aranzowac jak na
zdjeciu.

Bombardino Aperitivo Pawet Gatecki,

Sktadniki na 1 porcje:
300 g stodkich jablek T

50 ml smietany 18% d
100 g ziemniakow
50 ml mleka

200 g cukru

70 g masta

80 g cebuli

3 g koperku

10 ml octu winnego
olej

SOl

SUSZONA GRUSZKA KRASNICKA

SMAKI REGIONOW

Suszone owoce gruszki krasnickiej pozyskuje sie z bardzo
starej odmiany gruszy o nazwie ,Dobra Szara”. Jest to
odmiana francuska, wystepujaca w starych przydomo-
wych sadach. Drzewa sg zazwyczaj bardzo duze, zaczyna-
Jja owocowac po 10. latach, plonujac co drugi rok, za to
bardzo obficie. Sg wytrzymate na mroz i odporne na cho-
roby.

Sposoéb przygotowania:
Gruszki zbierane sa w momencie zupetnej dojrzatosci;
owoce powinny byc¢ jedrne, twarde i zdrowe. Mniejsze
owoce suszone sg w catosci tradycyjna metoda w piecu
chlebowym lub w piecu cegielnianym, od dwoch tygodni
do miesigca. Duze owoce, pokrojone na potowki, blanszu-
je sie 3-4 minuty w zakwaszonej wrzacej wodzie, chtodzi
W zimnej wodzie, przesusza na stoncu, a nastepnie suszy
w piecu chlebowym lub cegielnianym. Z 10 kg swiezych
OWOCOW uzyskuje sie zazwyczaj 1-2 kg suszu. Susz prze-
chowuje sie w suchym i chtodnym miejscu, w Inianych
workach lub w szczelnie zamknietych opakowaniach.
Janina Banka
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LUBELSKIE PERLY

PRODUKTY:

1. Sekacz podlaski

(Wojciech Zaniewicz, 2003 1)

2. Dothobrodzki korowaj

(Maria Kazimiera Sarnacka, 2003 r.)

3. Grzaniec Marcina z Urzedowa

(Rada Kobiet Powiatu Krasnickiego, 2004 r.)
4. Udziec krélewski-magnacki

(SUR taki Nadbuzanskie, 2005 )

5. Krupiak-pirég bitgorajski
(Starostwo Powiatowe w Bitgoraju, 2006 1)
6. Szynka putawska

(Marian Burek, FPHU ,Marysin”, 2006 r)

7. Malinéweczka

(Regina Zyta, 2007 1)

8. Olej swiateczny roztoczanski
(Justyna i Tomasz Kostrubiec, 2008 r)

9. Szynka nadwieprzanska

(GS ,Samopomoc Chtopska” Barandw, 2009 r)
10. Chleb kodenski razowy zytni

(Zofia Sacharczuk, 2009 1)

1. Miéd malinowy

(Mieczystaw Janik 2010 r)

Ptysie z bitg Smietana

12. Prosie pieczone faszerowane

(Wiestaw Wajcik, 2010 r.)

13. Gruszka suszona krasnicka

(Janina Banka, 2011 r)

14. Mietéwka sarmacka

(Parafia Rzymskokatolicka pw. Sw. Anny w Kodniu, 2012 r.)
15. Schab suszony po dothobrodzku

(Matgorzata Kujawa, 2012 r))

16. Kordiat Zurawinowy

(Jolanta Dobrzynska, 2012 r)

17. Dzik pieczony w skérze z farszem

(Wiestaw Wojcik, 2013 )

18. Piernik lubelski

(Anna Sawa, 2013 r)

19. Pasztet z gesiej watrébki

(zPZ KEDAM Adam Drozd., 2014 r.)

20. Masto extra z Bychawy

(OSM w Bychawie, 2014 1)

21. Chleb zytni wygnanowski

(Barbara Krzyszczak, FPHU ,Pola” Zagroda Piekarza,
2015 1)

22. Konfitura z owocoéw rézy

(Jolanta Mazurkiewicz, Manufaktura Rézana, 2015 )

Szparagi konserwowe

nasze kulinarne dziedzictwo

23. Szarytka w marynacie

(Janina Banka, 2015r)

24. Masto extra

(OSM w Opolu Lubelskim, 2015 r.)

25. Twarég poétttusty pergamin

(OSM w Opolu Lubelskim, 2016 r.)

26. Makowiec lubartowski

(Maria Sigj, 2016 1)

27. Syrop malinowy z Mikotajéwki
(Matgorzata Solis, 2016 1)

28. Pralina z Lublina

(Tomasz Machon, Cukiernia Staropolska, 2016 r)
29. Bronicki salceson biaty

(MZ Kruk, Maria Kruk 2017 r.)

30. Oleje z Zabtocia

(Jolanta i Eligiusz Pecio Gospodarstwo Ekologiczne
,Skarby Natury”, 2017 r)

31. Ptysie z bitg Smietana

(Tomasz Machon, Cukiernia Staropolska, 2017 r.)
32. Poledwica z Wisznic

(GS “Smopomoc Chtopska” w Wisznicach, 2017 r)
33. Musztarda

(Danuta i Paulina Pietrusik ,Frykasy z Kodnia”, 2018 r)
34, Twarog ttusty klinek tradycyjny

(OSM w Bychawie, 2018 r.)

35. Twarozek babuni pétttusty z Michowa
(SM ,Michowianka", 2018 r.)

36. Jabtecznik domowy - cydr

(Frux Solis, 2018 r.)

37. Bronicka szyneczka w skérze

(MZ Kruk, Maria Kruk, 2019 1))

38. Maslanka naturalna

(OSM w Bychawie, 2019 1)

39. Zsiadte mleko

(OSM Krasnystaw, 2019 r.)

40. Sok jabtkowo-buraczkowy

(Jolanta Chlebek, Vita Natura Ekosusz, 2019 r.)

Makowiec lubartowski
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41. Nalewka gruszkéwka

(Janina Banka, 2019 r)

42. Szparagi konserwowe

(F.H.U. Biogrim Grzegorz Maryniowski, 2019 r.)

DANIA:

1. Solianka z pielmieni

(Karczma ,Kalina”, 2008 r.)

2. Forszmak lubelski

(Agata i Mirostaw Augustyniak ,Graf-Marina” s.c., 2009 )
3. Zupa satacianka na maslance i szulaki z kurkami
w ziotach

(Lucyna Mieciotka, Stowarzyszenie ,Malina”, 2010 r)

4. Zupa chtopska

(Gminne Koto Aktywnych Kobiet z Fajstawic, 2011 r)

6. Chtodnik lubelski i piers z kaczki

(Centrum Onkologii Ziemi Lubelskiej im. Sw. Jana

z Dukli, 2011 r.)

7. Kluski janowieckie

(,Mackowa Chata" w Janowcu, 2012 1)

8. Kaczka po zamojsku na racuchach Marysi
(restauracja ,Koncertowa" J.i Z. Wojcik, 2012 1)

9. Karp pieczony w ziotach

(Gminne Koto Aktywnych Kobiet w Fajstawicach, 2013 r)
10. Zupa jabtkowa i izbickie golasy zawiniete w liscie
chrzanowe

(Elzbieta Wojcik, restauracja ,Koncertowa”, 2013 r)

1. Zupa jarzynowa z jagnieciny i jagnie pieczone
faszerowane kasza

(Restauracja ,Nato” Wtodzimierz Mazurkiewicz, 2014 r)
12. Pierogi z bobu w sosie kurkowym

(Hotel ,Montis", 2014 r)

13. Golasy z kaszy gryczanej z serem

(Jolanta Gawryluk, Stowarzyszenie Koto Aktywnych
Kobiet z t obaczewa Matego, 2015 r)

14. Zupa chmielowa i zeberka wieprzowe na kaszy

z dudkami

(Andrzej Cygan, Beata Madej Hotel “Montis”, 2016 1)

15. Karp w sosie grzybowym

(KGW Janowice, 2017 1)

16. Filet z pstrgga w maku z peczakiem, warzywami
i szyjkami rakowymi

(Stowarzyszenie ,Sokowirowka”, 2018 r.)

17. Kakory

(Stowarzyszenie Koto Aktywnych Kobiet z tobaczewa
Matego, 2018 r.)

18. Chtodnik jabtkowy i rolada z poledwiczki wieprzo-
wej nadzianej watrobiana

(Pawet Gatecki, Hotel, Restauracja ,Piano”, 2019 1))

19. Chtodnik z burakéw czerwonych i kurczak z mtyna
(KCW w Szopinku, 2019 1))
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PERLY LUBUSKIE

PRODUKTY:

1. Stonina solona ,sato”

(Agnieszka Zdanowicz, 2003 r)

2. Midéd pszczeli wielokwiatowy takowy z ,,UjScia
Warty”

(lwona i Remigiusz Dutkowiak, 2004 r.)

3. Porter Czarny Boss

(Browar Witnica, 2006 r.)

4. Wino gronowe lubuskie

(Kinga i Robert Koziarscy, 2007 r)

5. Ogorki kiszone

(Henryk Sondej, gospodarstwo rolno-warzywne, 2008 r.)
6. Lubuski miéd pitny Tréjniak Winogronowy
(Przemystaw Karwowski, Zielonogorskie Stowarzyszenie
Winiarskie, 2009 r.)

7. Stoneczna Papieréwka Zima

(Anna Wotoszczuk, 2010 r.)

8. Piwo wschowskie ciemne

(Maria i Edward Wilk, Browar EDI, 2011 r.)

9. Syrop z ptatkéw réz

(Magdalena Dolata, Gospodarstwo Agroturystyczne
,Dolatowka”, 2012 r)

10. Jarzebiak na winiaku

(Przemystaw Karwowski, Fundacja na Rzecz Lubuskiego
Dziedzictwa, 2012 1)

1. Chleb ze starego pieca

(Ryszard Kapica, 2013 r.)

12. Midéd lesny wielokwiatowy z laséw lubuskich
(Wiestaw Dudek, 2013 r)

13. Piwo miodowe

(Edward Wilk Browar ,EDI", 2013 1)

14. Kietbasa Zarska

(Przetworstwo Miesne ,Motyka”, 2014 r))

15. Ser zamkowy

(Qzko Kamila i Marcin Wojnowscy, 2014 r.)

16. Miéd wielokwiatowy tgkowy z Doliny Noteci
(Mistrz Pszczelarz Wiestaw Dudek, 2014 r.)

17. Wojnowski leszcz i sandacz na kwasno

(PPH ,Fisch-Net” Matgorzata i Grzegorz Koza, 2015 r.)

Masto swojskie z mleka koziego

nasze kulinarne dziedzictwo

18. Miéd akacjowy

(Rodzinna Pasieka Ignacy Zeglen, 2015 r)

19. Naturalnie metny sok ttoczony
(Gospodarstwo rolne Marek Szron, 2015 r.)

20. Miéd pitny Tréjniak Panski

(Lubuska Petla Kulturalna, 2015 r)

21. Chleb z eko historia

(Ryszard Kapica, 2016 r.)

22. Piernik Lubuski

(Dorota i Jerzy Krzywda , Biaty Tulipan Rekodzieto”, 2016 1)
23. Miéd wielokwiatowy wiosenny

(Jan Wroblewski Pasieka Wedrowna Debora, 2017 r.)
24. Szynka suszona lekko podwedzana

(Patac Wiechlice Zbigniew Czmuda, 2017 r.)

25. Krupnik

(Marek Senator, 2017 )

26. Salceson

(PW Salcum Fixum Jarostaw Szlachetko, 2018 r.)

27. Ryba dymiona

(PPH Fisch-Net Matgorzata i Grzegorz Koza, 2018 r)
28. Masto swojskie z mleka koziego

(Qzko Kamila i Marcin Wojnowscy, 2018 r.)

29. Nalewka domowa tarninéwka

(Zygmunt Pretkowski Winnica u Michata, 2018 r)

Udziec solony dojrzewajacy

Piers gesia macerowana w biatym winie
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30. Szynka z sarny pieczona na dziko
(Gospodarstwo Agroturystyczne ROMA Danuta Ciesla,
20191)

31. Udziec solony dojrzewajacy

(PW Salcum-Fixum Jarostaw Szlachetko, 2019 )
32. Salceson wiejski

(Przetworstwo Miesne Zbigniew Motyka, 2019 1))
33. Midéd lesny z Malinéwki

(Magdalena i Sylwester Swiderscy, 2019 r.)

34. Ser podpuszczkowy dojrzewajacy
(Gospodarstwo ekologiczne Agatka, 2019 r.)

DANIA:

1. Comber sarni z ktadzionymi kluskami i boréwkami
(Gospodarstwo Agroturystyczne ,Nad Bobrem"” Mirostawa
i Jerzy Stachurscy, 2009 )

2. Bigos mysliwski

(Gospodarstwo Agroturystyczne ,Nad Bobrem” Mirostawa
i Jerzy Stachurscy, 2010 r.)

3. Farsz w koszulce z sosem pomidorowym

(Irena Wrdbel, 2011 )

4. Szynka w ciescie chlebowym faszerowana kasza
(Stanistaw Mikanowicz, ,MADAKS", 2012 r)

5. Ros6t z prawdziwkéw

(Maria Grom i tucja Jesiotkiewicz, Stowarzyszenie Kobiet
w Jarnatowie, 2012 r.)

6. Zupa kurkowa i szynka z dzika pieczona
(Gospodarstwo Agroturystyczne "Roma", Zdroisko, 2013 r.)
7. Karp smazony z cebula

(Gospodarstwo Rybackie z Osiecznicy, 2014 r)

8. Piers$ gesia macerowana w biatym winie zapiekana
w lisciach winnych z jabtkiem imbirowym

(Winnica Kinga, Kinga i Robert Koziarscy, 2015 r.)

9. Wojnowski sandacz w Wojnowskim serze
(,Fish-Net” Matgorzata i Grzegorz Koza oraz ,QZKO" Kamila
i Marcin Wojnowscy, 2016 r.)

10. Dania z kaczki: pasztet z kaczki oraz piersi z kaczki
(PW. ,Salcum-Fixum" Jarostaw Szlachetko i Magdalena
Petlewska, 2017 )

1. Wytrawny mus z sera zwarowego (z serwetki)

z gaszczem z jagéd cebuli i wina lubuskiego oraz
bobrzy plusk duszony ze stoning i ziotami w masle

i czerwonym winie

(Lubuska Spizarnia, Adam Mocny i Marcin Wojnowski, 2018 r.)
12. Jesienne owoce marynowane w winie i zapiekane
pod lokalnym plesniowym serem z piecuchem lubu-
skim oraz szynka winiarza duszona w biatym winie
(Winnica KINGA Kinga Kowalewska-Koziarska, 2019 r.)

13. Przywrécenie potraw z rakéw lubuskiej kuchni
(Fundacja Lubuska Spizarnia, 2019 r.)

14. Zeberka z dzika w pomidorach z miodem

(D.E.C. Magdalena Dec, Mirostaw Dec, 2019 1))
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WOJEWODZTWO
t ODZKIE

s N\
Powierzchnia: 18 218,95 km?2
Liczba ludnosci: 2,455 miliona
Stolica wojewdédztwa: todz
Wieksze miasta: Piotrkow Trybunalski, Pabianice, Tomaszow
Mazowiecki, Betchatdow, Zgierz, Pabianice, Radomsko, Kutno, Sieradz,
Zdunska Wola, towicz, Wielun, Aleksandrow t.odzki, Opoczno

todzkie jest regionem bardzo zréznicowanym pod wzgledem kultury, tra-
dycji, obyczajow i folkloru. Wzajemne przenikanie sie odrebnych historycz-
nie ziem, sktadajacych sie na wojewddztwo, wptyneto na jego niepowta-
rzalny charakter. Rézne kultury i tradycje pozwolity tez na wytworzenie
osobliwych produktow kulinarnych, a rolniczy charakter regionu pozwala
na przygotowanie potraw z naturalnych produktow najwyzszej jakosci.
Warto posmakowac t6dzkiego!

Grzegorz Schreiber
Marszatek Wojewodztwa todzkiego

Q.,,._ Celloun

" Folklor towickKi fot. Sebastian Banas
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Inowtodz - Krol Wiadystaw Herman i Kosciét Sw. Idziego
fot. P.Wypych

Wojewddztwo todzkie jako jednostka administracyjna
liczy sobie 100 lat. Po raz pierwszy pojawito sie na mapie
po odzyskaniu przez Polske niepodlegtosci. Przez lata
zmieniaty sie jego granice i sasiedzi, ale niezmienna pozo-
stata jego réznorodnosc.

todzkie to region lezacy w centrum Polski, na pograniczu
Matopolski, Wielkopolski i Mazowsza oraz dorzeczy Wisty
i Odry. W jego sktad wchodza ziemie o wyodrebnionej
tozsamosci kulturowej: teczycka, rawska i sieradzka.
W granicach administracyjnych wojewoddztwa jest tez
wyjatkowe pod wzgledem historycznym i kulturowym
Ksiestwo towickie. Corocznie odbywaja sie towickie Zni-
wa prezentujace dorobek dziedzictwa kulinarnego i folk-
loru ziemi towickiej. W trakcie imprezy mozna uczestni-
czy¢ w tradycyjnym wypieku chleba, odby¢ przejazdzke
bryczka i degustowac tradycyjne potrawy przyrzadzane
przez kota gospodyn wiejskich. Szczegdlny charakter ma
tez region opoczynski, rozniacy sie od innych gwara, stro-
jem oraz specyfikg wielu elementow folkloru. Stolica
regionu —todz to miasto o niezwyktej architekturze beda-
cej pozostatoscia tworzacych ja na przetomie XIX i XX wie-
ku Polakow, Niemcow, Zydow i Rosjan. Budujgce miasto
narodowosci pozostawity po sobie rowniez niebywata
spuscizne.

Rozne kultury i tradycje pozwolity na wytworzenie niepo-
wtarzalnych produktow kulinarnych. Rolniczy charakter
regionu pozwala na przygotowanie potraw z naturalnych
produktow najwyzszej jakosci.

Region ma rowniez ogromne walory przyrodnicze. Na
terenie wojewodztwa znajduje sie siedem parkow krajo-
brazowych zajmujacych prawie 10 procent powierzchni
regionu. Przeptywaja przez nie niezwykle malownicze
rzeki: Pilica i Warta. Krajobraz ten pozwala oferowac roz-
norodne formy spedzania wolnego czasu. Obszar Natura
2000, w todzkiem wynosi 3,9% powierzchni, zwigzany
jest z koncentracjag awifauny w dolinach rzek: Warty, Pilicy,
Bzury, Neru, Przysowy, Studwi oraz Zbiornika Jeziorsko.
Tereny te stanowig dogodne miejsca legowe, zerowania
oraz odpoczynku podczas wiosennych i jesiennych prze-
lotow ptakow.

DZIEDZICTWO HISTORYCZNE

Na obszarze wojewodztwa todzkiego znajduja sie obiekty
pamietajace poczatki panstwa polskiego. Najstarsze ist-
niejace w regionie grodziska i relikty dawnych grodow
zachowane sg m.in. w Tumie, Zarnowie, Sieradzu. Zabytki
z okresu sredniowiecza znajdujag sie, m.in. w Oporowie,
Uniejowie, teczycy, Rawie Mazowieckiej, Drzewicy, Wielu-
niu. Sieradz i Piotrkowow Trybunalski to miasta, w ktorych
zapadaty decyzje dotyczace elekcji krolow Polski. Piotr-
kow Trybunalski jest zresztg kolebka parlamentaryzmu
w Polsce, od XVI wieku byt siedziba Trybunatu Koronnego.
Peretkami w todzkim sa XIX-wieczne kompleksy fabrycz-
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ne, sktadajace sie z rezydencji przemystowcow i fabryk.
Tego typu zabytki okresu industrializacji znajduja sie
zarowno w stolicy wojewddztwa, jak i miastach do niej
przylegajacych — Zgierzu, Ozorkowie, Pabianicach czy
Aleksandrowie todzkim. Znakomitym przyktadem zago-
spodarowania zabytkowej zabudowy o réznorodnej funk-
cji sg todzkie kompleksy pofabryczne: kulturalno-rozryw-
kowo-handlowy ,Manufaktura” czy najnowsza inwestycja
,Monopolis” W tych obiektach mozna nie tylko zrobi¢
zakupy, ale tez zjes¢ smaczny positek, uczestniczyc
w wydarzeniach kulturalnych, obejrze¢ ciekawe wystawy
(np. Muzeum Sztuki w todzi MS2 czy Muzeum Fabryki)
i poznac historie regionu.

Wojewodztwo todzkie moze rowniez poszczycic sie zabyt-
kami sztuki fortyfikacyjnej. Najciekawszymi obiektami sa:
warowne Opactwo Cystersow w Sulejowie oraz unikalne
schrony kolejowe udostepnione do zwiedzania w Konew-
ce nieopodal Spaty.

ROZNORODNOSC PRZYRODONICZA

Na terenie wojewodztwa znajduje sie siedem parkow kra-
jobrazowych, 19 zespotéw przyrodniczo-krajobrazowych,
87 rezerwatow przyrody, 884 uzytkow ekologicznych
i ponad 2 tysiace pomnikow przyrody. Wsrod szczegdlnie
atrakcyjnych obiektow przyrodniczych wymieni¢ nalezy
rowniez: Rezerwat Niebieskie Zrédta w Tomaszowie
Mazowieckim, Arboretum w Rogowie, Las tagiewnicki

Patac w Nieborowie fot. P. Wojtyczka
B -
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Widok ze Stronska fot. K.Krakowska

czy zabytkowe zatozenia parkowe w Nieborowie i Arkadii.
Kluczowa role w zapewnieniu odpowiednich mozliwosci
produkcyjnych w sektorze rolnictwa, a szczegolnie w pro-
dukcji zywnosci wysokiej jakosci, odgrywa odpowiedni
poziom oraz dostepnosc wody. Zasoby wodne w krajo-
brazie rolniczym oraz ich efektywne zarzadzanie jest
obecnie najwazniejszym czynnikiem determinujacym
rozwoj i konkurencyjnosc¢ rolnictwa w wojewodztwie
todzkim. Analiza efektywnosci zmiany podejscia w zarzg-
dzaniu woda w rolniczej przestrzeni produkcyjnej poprzez
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Stare sady na terenie Przedborskiego Parku Krajobrazowego

optymalizacje warunkow wodno-gruntowych oraz zrow-
nowazone zarzgdzanie krajobrazem to gtdwne wyzwania
zwigzane z postepujacymi zmianami klimatu. Wojewodz-
two todzkie aktywnie wspotpracuje na rzecz poprawy
sytuacji hydrologicznej, m.in. z Panstwowym Gospodar-
stwem Wodnym Wody Polskie, jednostkami samorzadu
terytorialnego oraz spotkami wodnymi.

ROLNICZY CHARAKTER GWARANCJA SMAKU
Zdecydowang wiekszos¢ powierzchni regionu stanowig
tereny rolnicze, a praca w rolnictwie to istotne zrodto
dochodow dla znacznej czesci jego mieszkancow. Taka
specyfika regionu zapewnia produkty zywnosciowe naj-
wyzszej jakosci — produkowane w sposob tradycyjny,
o wysokich walorach jakosciowych i smakowych. Zrézni-
cowane warunki klimatyczne, znikoma chemizacja rolnic-
twa oraz kultywowane, tradycyjne metody przetworstwa
daja regionowi szanse na zajecie migjsca wsrod liderow
rynku zywnosci wysokiej jakosci. Wojewoddztwo todzkie
stanowi mozaike kulturowa, na ktora sktada sie roznorod-
nosc¢ poszczegolnych subregiondw i sSrodowisk lokalnych.
To bogactwo jest widoczne rowniez w dziedzictwie kuli-
narnym. Na Liscie Produktow Tradycyjnych wpisanych
obecnie jest 150 produktow tradycyjnych z wojewddztwa
todzkiego.

tODZKIE SMAKI

W catym regionie mozna skosztowac lokalnych potraw
i nalewek. Tradycje kulinarne regionu todzkiego sa ciagle
zywe, zwtaszcza wsrod mieszkancow wsi i mniejszych
miejscowosci. W zasadzie kazdy powiat czy rejon ma
swoje wtasne specjaty. | tak Przedbo6rz oferuje na przyktad
tradycyjnego kugla, a w teczycy mozna sprobowac typo-

wego chleba z tamtejszej wsi. Swietnie rozwinieta kuchnia
tradycyjna moze pochwalic sie rowniez region towicki, do
popularnych potraw naleza tutaj m.in. ¢wikta z chrzanem,
powidta sliwkowe czy ogorki kiszone. Oprécz smacznego
jedzenia mozna takze sprobowac wielu oryginalnych
napitkow — nalewek owocowych i ratafii w Nagawkach lub
stynnych taskich piw.

Myslac o produkcie zywnosciowym wysokiej jakosci, nie
sposo6b pominac miodow. Pszczelarstwo na terenie woje-
wodztwa todzkiego ma dtugoletnia tradycje. Na terenie
wojewodztwa dziata Wojewodzki Zwigzek Pszczelarzy
oraz wiele regionalnych kot pszczelarskich. Pszczelarze
zrzeszeni sg w 17 kotach rejonowych i jest ich prawie 900.
Gospodarujg na 22 tysiacach pni pszczelich i pozyskuja
miod najwyzszej jakosci. Niektore z nich maja wieloletnia
tradycje jak Regionalne Koto Pszczelarzy w towiczu, ktore
15 kwietnia 2018 roku obchodzito swoje 80. urodziny. Na
terenie wojewodztwa todzkiego pozyskuje sie miod wie-
lokwiatowy, rzepakowy, lipowy, mniszkowy, akacjowy,
faceliowy i lesny. Opréocz miodu tédzcy pszczelarze pozy-
skuja rowniez inne produkty pszczele takie jak pytek
pszczeli, propolis i pierzge. Na Liste Produktow Tradycyj-
nych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi wpisanych
mamy 3 kategorie miodow i s3 to: Miody Ziemi Brzezin-
skiej, Wzniesien todzkich i Rawki, Miody z Doliny Rzeki
Bzury oraz Miody z gminy Zelechlinek. Ponadto warto
nadmienic, iz powiat piotrkowski jest w trakcie realizacji
JJnkubatora przetworstwa lokalnego miodoéw i produk-
tow pszczelich ziemi piotrkowskiej"”.

Przyktadowe menu z produktoéw tradycyjnych z t odzkie-
go? Pierwsze danie - najnowszy produkt wpisany na liste
— kwosek z prazuchami. Kwosek to kuchnia ludnosci
zamieszkujacej Ziemie Kobielska, czyli okolice Radomska
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Chrzan po staropolsku fot. A.Staskiewicz

i Przedborza — potudniowych rejondw toédzkiego. W XIX
i XX wieku byta to prosta kuchnia sktadajaca sie z produk-
tow pozyskanych z wiasnych upraw. Podstawa wyzywie-
nia byty ziemniaki. W codziennej diecie jadano je z kwa-
snym barszczem oraz w formie zupy zwanej zalewajka
— bardzo popularnej w tych rejonach. Prazuchy z kwo-
skiem byty daniem obiadowym. Prazuchy gotowane s3
z ziemniakdw mocno wyttuczonych z upalona na ztoty
kolor maka pszenna. Jak dawniej, tak i dzis wedtug tego
starego, ustnie przekazywanego przepisu gospodynie
gotujg prazuchy z kwoskiem. Sg one chetnie jadane
nawet przez mtode pokolenie. Szczegdlnie ceniony jest
stodki, aksamitny lekko palony smak prazuchow i mocny,
kwasny wyrazisty smak kwosku.

Na drugie danie moze by¢ kugiel z Przedborza albo ges
owsiana z Bogustawic, a do tego koniecznie chrzan nad-
warcianski po staropolsku albo chrzan znad Srodkowej
Warty, w laskach. W koncu todzkie jest zagtebiem chrza-
nowym. 70 % upraw w Polsce znajduje sie na terenie
regionu. Tradycja uprawy chrzanu siega okresu miedzy-
wojennego, ale prawdziwa uprawa na terenach nadwar-
cianskich rozpoczeta sie w latach piecdziesigtych XX wie-
ku. Obecnie chrzan uprawiany jest ekstensywnie
i tradycyjnie w 4 gminach wojewodztwa tédzkiego. Woje-
wodzkie Swieto Chrzanu, organizowane co roku w Osja-
kowie, przycigga ttumy odwiedzajgcych. Jego celem jest
promocja produktu tradycyjnego z wojewddztwa todz-
kiego — chrzanu znad Srodkowej Warty, na bazie ktérego
wytwarzane produkty sg nagradzane w licznych ogolno-
polskich konkursach. Podczas pokazéow i degustacji
w trakcie Swieta Chrzanu mozna sprobowac potraw
i specjatow z chrzanu, w tym lokalnej zupy chrzanowe;.
Na deser piernikowa chatka znad rzeki Mrogi albo sernik

SMAKI REGIONOW

Obwarzanki tomaszowskie

z Nagawek. A catos¢ mozna popic jatowcem z Piotrkowa
Trybunalskiego. Jest to napdj bezalkoholowy produkowa-
ny z owocow jatowca i szyszek chmielu, oczywiscie bez
dodatku substancji konserwujacych. Owoce jatowca,
szyszkojagody miejscowa ludnos¢ wykorzystywata do
roznych celdow. Dojrzate owoce jatowca zbierano jesienia
i stosowano w medycynie ludowej do sporzadzania mie-
szanek ziotowych. Jatowiec stosowano do okadzania cha-
tup, wyrobu piwa i wodki, wedzenia mies oraz jako przy-
prawe. W Piotrkowie i okolicach wykorzystywano tez
suszone szyszkojagody jatowca do sporzgdzania napoju
orzezwiajgcego. Warzono go podobnie jak piwo z dodat-
kiem szyszek chmielu, ale nie poddawano fermentacji.
Napoj ten sporzadzano na wiasny uzytek. Kazdy miat wia-
sna recepture. Dodawano do niego dla podniesienia sma-
ku cukier, czasem soki z owocow, palony cukier czyli kar-
mel. Dzieki uzytym sktadnikom, ,Jatowiec” opréocz walorow

Jatowiec z Piotrkowa Trybunalskiego
fot. A.Staskiewicz
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Kwosek z prazuchami
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smakowych ma dobroczynne dziatanie na organizm czto-
wieka. Napgj ten produkowany jest w sposob niezmienio-
ny od ponad piecdziesieciu lat z naturalnych sktadnikow,
wedtug tej samej receptury.

Coraz wiecej konsumentow docenia walory tradycyjnej
Zywnosci oraz bezposredni kontakt z wytworcami.
tatwos¢ w pozyskiwaniu wyciskanych sokdw wysokiej
jakosci umozliwia nowo powstaty inkubator w powiecie
piotrkowskim, w ktorym zainstalowano nowoczesna
mobilna linie do produkcji sokéw naturalnych.

Rozwdj gospodarczy wsi moga zapewnic rowniez targo-
wiska, na ktorych mieszkancy wsi moga sprzedawac,
a konsumenci zaopatrywac sie w swieze produkty trady-
cyjne. Poprzez stworzenie warunkow do sprzedazy bez-
posredniej, skracana jest droga, pomiedzy producentem
a odbiorca koncowym. Odbiorca dzieki temu moze
W prosty sposob kontrolowac pochodzenie towaru, a pro-
ducent ma zapewniony rynek zbytu w nieduzej odlegto-
sci od swojego gospodarstwa. Samorzad Wojewodztwa
todzkiego aktywnie wspiera rozwoj targowisk w woje-
wodztwie. Zmiany w funkcjonowaniu tych targowisk
zmierzajg do zagwarantowania 30% sprzedazy dla rolni-
koéw oraz 5 do 10 % sprzedazy spozywczych produktow
ekologicznych.

Wojewodztwo todzkie promujac zdrowag, tradycyjna,
wysokiej jakosci zywnosg, realizuje wiele inicjatyw z tym
zwigzanych, jedng z najwazniejszych jest organizowany
od 12 lat Tygiel Smakow — konkurs promujacy produkty
tradycyjne z regionu. Jego celem jest identyfikacja i pro-
mocja produktow o charakterze lokalnym, wytwarzanych
tradycyjnymi metodami, mogacych stanowic rozpozna-
walng marke regionu, bedacych elementem dziedzictwa
kulinarnego i tozsamosci mieszkancow. Konkurs jest
organizowany w 7 kategoriach: mieso Swieze oraz pro-
dukty miesne, orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce
(przetworzone i nie), wyroby piekarnicze i cukiernicze,
gotowe dania i potrawy, napoje (alkoholowe i bezalkoho-
lowe), sery i inne produkty mleczne, inne produkty w tym:
oleje i thuszcze, miody, produkty rybotowstwa, ryby, itp.,
ktore charakteryzuja sie wysoka jakoscia i wyjatkowoscig,
posiadajg minimum 25-letnig tradycje wytwarzania, sa
zwigzane z kulturg, historig wojewodztwa todzkiego oraz
sa wytwarzane na jego terenie.

Innymi przyktadami promowania zywej tradycji sg kon-
kursy kulinarne skierowane do réznych grup — w roku
2020 byt to miedzy innymi Konkurs na Tradycyjna Babe
Wielkanocna. Miat na celu rozpowszechnianie wiedzy na
temat polskich produktéw regionalnych i tradycyjnych
poprzez wykorzystanie przepisow regionalnych na babe
wielkanocna z uzyciem do jej wypieku produktow lokal-
nych wysokiej jakosci. Konkurs cieszyt sie bardzo duzym
zainteresowaniem szczegolnie wsrod mieszkancow tere-
now wiejskich.

nasze kulinarne dziedzictwo

t0DZ VOIVODESHIP
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Wycinanka - Danuta Wojda

Poland, in the basin of the Vistula and Odra rivers. It

consists of lands with a strong cultural identity:
teczycka, rawska and sieradzka. Part of this region -
Ksiestwo towickie, is unique in terms of history and cul-
ture. Another area with a special character is the Opoczno
region with different dialects, costumes and specific folk-
lore. The capital of the region - todz, is a city with an
extraordinary architecture —the legacy of Poles, Germans,
Jews and Russians who formed it at the turn of the 19th
and 20th century.

The t6dz Voivodeship is located in the center of

HISTORICAL HERITAGE

In the todzkie Voivodeship, you can admire traces of
beginnings of the Polish state, such as relics of former
towns, which are preserved, among others in Tum,
Zarnéw and Sieradz. Monuments from the Middle Ages
can be visited, among others in Oporéw, Uniejéw, Leczy-
ca, Rawa Mazowiecka, Drzewica, and Wieluh. Moreover,
the architectural jewels in £6dz are the 19th-century fac-
tory complexes, consisting of factories and residences of
industrialists. They are located in the capital of the
voivodeship and in the cities nearby - Zgierz, Ozorkdéw,
Pabianice and Aleksandréw tédzki.

DIVERSITY OF NATURE

In the Voivodeship, there are seven landscape parks, 19
nature and landscape complexes, 87 nature reserves, 884
ecological sites and over 2,000 natural monuments.
Through those beautiful sites flow two rivers: Pilica and
Warta. The unique Natura 2000 area in £odz covers 3.9%
of its area, and is located in the valleys of the rivers: Warta,
Pilica, Bzura, Ner, Przysowa, Studwia and the Jeziorsko
Reservoir. Particularly beautiful natural objects are also:
the Blue Springs Reserve in Tomaszéw Mazowiecki,
the Arboretum in Rogéw, the tagiewnicki Forest and
the historic park complex in Nieboréw and Arkadia.

SMAKI REGIONOW
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FLAVORS OF £t0DZ

Currently,150 traditional products from the t. 6dzZ Voivode-
ship are registered on the List of Traditional Products of
the Ministry of Agriculture and Rural Development. The
culinary traditions of the £6dz region are still alive, espe-
cially among the inhabitants of villages and smaller
towns. Each region or district has its own specialties. And
so, Przedbérz offers an amazing kugel, the towicz re-
gion is famous for its traditional cuisine, especially the
local beetroot with horseradish, plum jam and pickled
cucumbers. You can also try the famous beers from task
and apple juices from Kateczewo. Worth mentioning
are as well oat goose from Bogustawice.

One of the best products of the region are excellent
honeys. Almost 900 beekeepers obtain the highest
quality honey: multi-flower, rapeseed, linden, dandelion,
acacia, phacelia and forest... Honeys from the Brzeziny
Land, Wzniesienia tédzkie and Rawka, Honey from
the Bzura River Valley and Honey from the Zelech-
linek district are all part of the List of Traditional
Products.

todzkie is also a region of horseradish, since 70% of its
crops in Poland are located right in this area. Currently,
horseradish is grown extensively and traditionally in 4
districts of the t.6dzZ region. The Voivodship Horseradish
Festival, promoting horseradish from the Middle War-
ta River, is organized every year in Osjakéw and it at-
tracts lots of visitors.

One of the most important events promoting local and
regional products of the toédzkie Voivodship is Tygiel
Smakéw, which has been organized for 12 years and
aims to identify and promote local products, produced
with traditional methods, which can become a recog-
nizable brand of the region.
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tODZKIE PRZEPISY KULINARNE

KARCZEK BABUNI

Sktadniki:

do smaku

karczek b/k surowy 1,2-1,5 kg
mieso mielone (tfopatka) 0,6 kg
poledwiczka wieprzowa 1 szt.
sol, pieprz, majeranek
kolendra, czaber —wg uznania

Sposdb przygotowania:
Karczek surowy rozkrawamy posypujemy
solg i pieprzem, nastepnie przyprawiamy do
smaku mieso mielone solg, pieprzem,
kolendrg i czabrem, rozktadamy na karczku,
w srodek wktadamy poledwiczke wieprzo-
wa i catosc zawijamy, posypujemy majeran-
kiem. Owijamy folig aluminiowa i wstawia-
my w chtodne migjsce, na catg noc.
Bawetniana nicig, najlepiej szpagatem zwig-
zujemy karczek i wsuwamy do rekawa do
pieczenia. Wstawiamy do piekarnika (najle-
piej z termoobiegirm) nagrzanego do 200°C
i pieczemy pot godziny. Zmniejszamy tem-
perature do 190 stopni. Pieczemy dalej jesz-
cze ok.1godziny. Pod koniec pieczenia rozci-
namy folie, w ktorej jest karczek i jeszcze
chwile trzymamy w piekarniku, aby fadnie
sie zarumienit. Wyjmujemy go z piekarnika.
Mozna podawac na ciepto i na zimno.
GCminna Spotdzielnia
,Samopomoc Chiopska” w Szadku

CHLEB ZYTNI RAZOWY ZE SLONECZNIKIEM

Sposoéb przygotowania:

Chleb zytni razowy ze stonecznikiem jest chlebem
wymagajacym zastosowania do jego produkcji natural-
nego zakwasu piekarniczego przygotowywanego meto-
da wielofazowa. Przygotowanie zakwasu od fazy zaczat-
ku (pozyskanego z dojrzatego kwasu) do fazy kwasu
petnego trwa okoto 48 godzin i polega na dodawaniu
maki zytniej typ 720 oraz wody i prowadzeniu fermenta-
cji w temperaturze od 24 do 26°C poczatkowo do 28-
30°C pod koniec fermentacji.

llos¢ maki stopniowo dodawanej do zakwasu powinna
odpowiadac potowie maki niezbednej do wyproduko-
wania gotowego ciasta na chleb. Make zytnig dodajemy
PO przesianiu przez sito celem jej napowietrzenia. Udziat
maki zytniej typu 720 w masie ciasta wynosi 35%.
Przygotowany zakwas rozprowadzamy wodg i dodaje-
my sol kamienna (1,3%) oraz make zytnig razowa typ
2000. Maki razowej dodajemy 26,5 % masy sktadnikow
ciasta.

Ziarno stonecznika stanowi 37,2 % sktadu ciasta. Mozna
jewczesniej namoczy¢ w wodzie lub dodac¢ do ciasta bez
namaczania zwiekszajac nieco ilos¢ wody do ciasta.
Gotowe ciasto na chleb powinno miec gestos¢ odpowia-
dajaca wydajnosci 170, czyli 70 kg wody na 100 kg maki
ze stonecznikiem.

Dodawana woda powinna byc¢ ciepta, aby temperatura
ciasta wyniosta okoto 30°C. Wymieszane z ziarnami sto-
necznika ciasto powinno odpoczywac 20-30 minut.

Po odpoczynku ciasto dzielimy na porcje i wktadamy do
foremek lub sami formujemy bochenki.

Zwilzamy powierzchnie kesow ciasta i posypujemy nie-
wielka iloscig ziaren stonecznika, jako dekoracja. Wsta-
wiamy do pieca i pieczemy okoto godziny w temperatu-
rze 200-230°C.

Gminna Spotdzielnia
,Samopomoc Chiopska” w Ozorkowie

nasze kulinarne dziedzictwo

»A LYCZKA MOZESZ?”

nalewka z atyczy (Przepis na stdj 15 litréw)

Sporzadzajac nalewke nalezy zadbac o najwyzszg jakosc
surowca. Jeden zepsuty owoc, ztej jakosci alkohol, miod
Z niesprawdzonej pasieki — to wszystko obnizy finalng
Jakosc nalewki. Na nalewke uzywamy owocow atyczy doj-
rzatych, zbieranych pod krzewem/drzewem.

Sposéb przygotowania:
Atycze zala¢ wczesniej przygotowanym 60% alkoholem
na 1 miesigc. W trakcie maceracji siteczkiem zbieramy
z wierzchu nalewu pektyny, ktore wytragca sie w postaci
galaretki. Utatwi to w przysztosci proces klarowania
nalewki.
Po miesiacu sporzadzi¢ syrop cukrowy w proporcji 1 kg
cukru na 420 ml wody (zagotowac, wyszumowac, ostu-
dzic). Z1 kg cukru otrzymamy 1 litr syropu.
Zlac¢ | nalew, a atycze zala¢ przygotowanym syropem.
Pozostawic na kolejny miesiac.
Zlac Il nalew, ale owoce w stoju pozostawic¢ —aromatyczny
syrop bardzo wzbogaci smak i aromat nalewki. Potgczyc¢
3 nalewy w odpowiednich proporcjach.
Ze wzgledu na pektyny (jak to ze sliwka bywa) nalewka
jest trudna do filtrowania. Warto pozostawi¢ ja na rok
w ciemnosci i chtodzie do naturalnej maturacji i sklarowa-
nia. Sklarowang nalewke sciggac znad osadu.

Czestaw Maszczyk

Sktadniki:

8 kg atyczy

71 alkoholu 60%
2 %5 kg cukru
420 ml wody

Sktadniki:

zakwas

maka zytnia typ 720

maka zytnia razowa typ 2000
woda

sol

ziarna stonecznika
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t0DZKIE PERLY

PRODUKTY:

1. Jagniecina po krzetowsku

(Urszula Pietruczuk, 2003 r.)

2. Ser opalany taski

(Alicja Madej, 2004 r.)

3. Chrzan po staropolsku

(Kazimierz Ciesla, 2005 r.)

4. Chleb wiejski na zakwasie z pieca ceglanego
(Grzegorz Pabjanczyk, 2006 r)

5. Bakaliowy makowiec

(Elzbieta Maniak, 2007 r.)

6. Jordanowska kietbasa jatowcowa

(Ar-Kos Sp. z 0.0. Lucyna Korwin-Kochanowska, 2008 r.)
7. Ogoérek Dros spod Wielunia

(Marian Btaszczyk, Przetworstwo Owocow i Warzyw
,Dros", 2010 r)

8. Tatarczuch

(Marcjanna i Stawomir Skalscy, 2013 r)

-

Buraki plastry

9. Wedzonki zaborowskie

(Daniel Czapnik, 2013 1)

10. Twarég petnottusty

(OSM w Gtuchowie, 2014 1)

11. Masto extra

(OSM w Gtuchowie, 2015 1)

12. Sok jabtkowy z Kateczewa
(\Wiatrowy Sad" Grazyna Wiatr, 2015 r)

13. Salceson z zagrody

(Zaktad Rzezniczo-Wedliniarski Stanistaw Katusza, 2016 1)
14. Ciasto drozdzowe z Nagawek
(ElZzbieta Krajewska, 2016 1)

15. Ser twarogowy ,Twarég chudy”
(PPH ,Klimeko" Bogustaw Klimczak, 2016 .
16. Sok pomidorowy z Kateczewa
(\Wiatrowy Sad" Grazyna Wiatr, 2016 r.)

17. Nalewka z atyczy

(Czestaw Maszczyk, 2017 r)

nasze kulinarne dziedzictwo

18. Mleko zsiadte

(PPH ,Klimeko" Bogustaw Klimczak, 2017 r)

19. Pomidor suszony 100%

(Amkez Food sp. z 0.0., 2017 1)

20. Buraki plastry

(ZPHU ,Moryn” Witodarczyk i Moryn Sp. Jawna”, 2018 r.)
21. Chleb zytni razowy ze stonecznikiem

(GS ,Samopomoch Chtopska” Ozorkdw, 2018 r)

22. Sok jabtkowy z sokiem z owocoéw rézy
(\Wiatrowy Sad" Grazyna Wiatr, 2018 r)

23. Jogurt naturalny 9%

(PPH ,Klimeko" Bogustaw Klimczak, 2018 r)

24. Kietbasa swojska w stoiku

(Rolniczy Handel Detaliczny Jan Lisiecki, 2019 1))

25. Mini tarta owocowa

(NITA Tomasz Nicinski, 2019 r.)

26. Napdéj ,,Jatowiec z Piotrkowa Trybunalskiego”
(PPHU ,DUNINEX II” S.C. T. Sakrajda, P. Sakrajda., 2019 r)
27. Groseran krélewski

(Monika Lason" Groser” — Grodziskie sery kozie, 2019 1))
28. Sok jabtkowy z Kateczewa z truskawka
(“Wiatrowy Sad” Grazyna Wiatr, 2019 r))

Domowy pasztet z gesi

Gotabki domowe

SMAKI REGIONOW

POTRAWY:

1. Zalewajka

(Inter Solar Buczek, 2008 r.)

2. Karczek babuni

(GS ,Samopomoc Chiopska” Szadek, 2015 r.)
3. Domowy pasztet z gesi

(KOWAL Aleksandra Kowalska, 2017 r.)

4. Domowe zrazy wotowe zawijane
(KOWAL Aleksandra Kowalska, 2018 r)

5. Gotabki domowe

(KOWAL Aleksandra Kowalska 2019 r)

Sok Jabtkowyz Kateczewa

ol



WOJEWODZTWO
MALOPOLSKIE

Powierzchnia: 15,2 tys. km?
Liczba ludnosci: 3,4 min
Stolica wojewoédztwa: Krakow
Wieksze miasta: Tarnéw, Nowy Sacz, Oswiecim, Chrzandw,

Olkusz, Nowy Targ, Bochnia, Gorlice, Zakopane

Widok ze szlaku na przetecz Krzyzne, na Doline Pigciu Stawéw Polskich w Tatrach

§W MALOPOLSKA

Matopolska jest regionem niepowtarzalnym — jed-
nym z najpiekniejszych w Polsce. To wtasnie tu
znajdziemy fascynujace slady poczatkéw naszego
panstwa, obejrzymy bezcenne zabytki, odkryjemy
lokalny folklor, zachwycimy sie przepieknymi krajo-
brazami, a takze skosztujemy tradycyjnych potraw,
ktorych nie zasmakujemy nigdzie indziej — mowi
Witold Koztowski, Marszatek Wojewddztwa
Matopolskiego i dodaje - Zainteresowanie, jakim
obdarzajg nas turysci z kraju i zagranicy, jest dla
nas zaszczytem i powodem do dumy.

N\ MALOPOLSKA

< Na stronie obok: Czarny Staw pod Rysami w Tatrach
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SMAK HISTORII

Matopolska to historyczna kraina Polski, obejmujaca
obecnie potudniowo-wschodnig czesc¢ kraju, w gornym
i czesciowo srodkowym dorzeczu Wisty oraz w dorzeczu
gornej Warty. Swoja nazwe region zawdziecza tacinskie-
mu okresleniu Polonia Minor, ktére po raz pierwszy
zostato uzyte na poczatku XV wieku, by odroznic te czesc
panstwa od Wielkopolski (tac. Polonia Maior). Co cieka-
we, znaczenie rozréznienia maior i minor mozna odczy-
tywac w kilku kontekstach: np. wieksza — mniejsza, star-
sza — mtodsza, ale rowniez rozszerzona — witasciwa.

W praktycznie catej, ponad 1050-letniej historii Polski
Matopolska byta wazng czescig naszej Ojczyzny i jej ser-
cem. Z regionem zwiazani byli wybitni naukowcy, ludzie
kultury, historycy czy literaci, m.in. Mistrz Wincenty zwa-
ny Kadtubkiem, biskup krakowski, autor Kroniki dziejow
Polski, ktorego idee wolnosci, mestwa, wspolnoty naro-
dowej ksztattowaty | Rzeczpospolita i maja wptyw na nas
do dzisiaj. To w Krakowie przez ponad 500 lat znajdowata
sie stolica Polski, tu koronowano i chowano krolow, a za
sprawa najstarszej polskiej uczelni ksztattowata sie mysl
polityczna naszego narodu, ktdra wyprzedzata o kilkaset
lat swoj czas. Wystarczy wspomniec¢ o Pawle Wtodkowi-
cu, rektorze Uniwersytetu Jagiellonskiego, ktéry na 600
lat przed Woodrowem Wilsonem uzasadniat prawo naro-
dow do samostanowienia o sobie. Byt rowniez prekurso-
rem wolnosci religijnej podkreslajac, ze kazdy ma prawo
do swojej wiary i nie mozna nikomu jej narzucac. Ten
przyktad dobitnie pokazuje, ze to Polacy i Matopolanie
byli prekursorami tolerancji, a Europa potrzebowata
catych wiekow i tragedii Il wojny swiatowej, by wprowa-
dzi¢ do swiatowego prawodawstwa zasady, ktére na
przetomie XIV i XV wieku zapisywat Pawet z Polski.

Kopalnia soli w Bochni

Matopolska byta tez waznym regionem gospodarczym,
przez ktory przebiegaty istotne szlaki handlowe. Najwaz-
niejszym i najwiekszym polskim przedsiebiorstwem
byty Zupy Krakowskie, a przychody krolewskie z soli
wydobywanej w Wieliczce i Bochni stanowity 1/3 catego
dochodu skarbca. Do dzisiaj Kopalnia Soli w Wieliczce
jest waznym miejscem — juz nie gospodarczo, ale tury-
stycznie.

Dzisiejsze wojewoddztwo matopolskie, utworzone w 1999
roku w wyniku reformy administracyjnej, jest podzielone
na 19 powiatow ziemskich i 3 grodzkie (Krakow, Nowy
Sacz, Tarndw) oraz 182 gminy. Jego stolicg jest Krakow.
Wojewoddztwo zajmuje powierzchnie ponad 15 tys. km?
i jest jednym z mniejszych w Polsce. Na jego terenie
zamieszkuje ok. 3,4 min mieszkancow (stan na 31 grud-
nia 2019 r). Warto takze wspomnie¢, ze Wojewoddztwo
Matopolskie jako jedyne ma prawo do posiadania w swo-
im herbie godta Polski - tj. biatego orta w koronie, z gto-
wa zwrdconag w prawa strone, na czerwonym tle.

Wojewoddztwo matopolskie bardzo szybko zaczeto nazy-
wac w skrocie Matopolska — pomimo, ze jej obszar,
zarowno historycznie jak i geograficznie, byt kraing
znacznie rozleglejsza niz dzisiejsze wojewodztwo, zaj-
mujace niewielki procent jej dawnego obszaru.

PRZEMYSt | ROLNICTWO

Matopolska wspodtczesna — dziedziczka tradycji funkcjo-
nujacych przez setki lat szlakow handlowych i sprzyjaja-
cego rozwojowi mieszania sie kultur — moze pochwalic¢
sie intensywna aktywnoscia gospodarczg. Na koniec
2018 roku w systemie REGON zarejestrowanych byto

nasze kulinarne dziedzictwo

Kapliczka w tapszance

tgcznie 391,5 tys. podmiotow, co stanowito 9% wszyst-
kich podmiotow w skali kraju. Ten stan rzeczy Matopol-
ska zawdziecza swoim licznym atutom, m.in. duzej atrak-
cyjnosci inwestycyjnej, dostepnosci komunikacyjnej
i innowacyjnosci. Obecnos¢ sektora wysokich technolo-
gii, instytucji badawczo-rozwojowych i uczelni wyzszych
sprawia, ze wojewodztwo przycigga otwartoscia oraz
potencjatem naukowym i badawczym.

Wojewoddztwo matopolskie mozna podzielic na trzy
strefy gospodarcze, od potudniowych do pdtnocnych
jego krancow: pierwsza, czesciowo gorska, bedaca
obszarem gospodarki rolnej i lesnej, gdzie gtownym zro-
dtem dochodu jest turystyka wypoczynkowa i zdrowot-
na; druga, w ktorej znajdujg sie osrodki przemystowe:
Krakow, Oswiecim, Wadowice, Chrzanow, Trzebinia,
Olkusz, Myslenice, Bochnia i Tarnow, gdzie rozwija sie
przemyst rolno-spozywczy oraz trzecig — posiadajaca
najlepsze w regionie warunki do prowadzenia produkgcji
rolnej. Warto takze podkreslic, ze w Matopolsce znajduja
sie bogate zasoby naturalne, w tym ztoza ropy naftowej
i gazu ziemnego, ztoza siarki, gipsow, cynku i otowiu,
a takze piaskowce i wapienie.

NAJLEPSZE Z NATURY

Wojewodztwo matopolskie moze pochwalic¢ sie takze
wyjatkowym bogactwem uksztattowanych terenow.
Tutaj na potudniu, pietrza sie najwyzsze polskie gory
Tatry, tedy biegnie dolina najwiekszej polskiej rzeki Wisty,
tu krzyzuja sie wazne szlaki komunikacyjne. W Matopol-
skiem istnieje az szes¢ parkdw narodowych, jedenascie
parkow krajobrazowych, dziesie¢ obszarow chronionego
krajobrazu, osiemdziesigt cztery rezerwaty przyrody

SMAKI REGIONOW

i ponad dwa tysigce pomnikow przyrody. Jako ze ziemie
te byty kolebka panstwowosci polskiej, do dzis zachowa-
to sie kilkadziesiat zamkow, blisko tysigc kosciotow
i innych swigtyn, zabytkowych wsi i miast, w ktorych
znajdziemy niepowtarzalng architekture. Dziataja tu licz-
ne muzea i skanseny, istnieja sanktuaria i miejsca piel-
grzymek. Co ciekawe, na terytorium wojewoddztwa znaj-
duje sie az osiem - najwiecej w Polsce — obiektow
chronionych jako dziedzictwo kultury i przyrody.

Chleb pradnicki

7
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Wojewodztwo wyrdznia sie takze niezwyktym, urozma-
iconym folklorem, wciaz zywotnym w wielu miejscach,
mimo globalizacyjnej unifikacji. Kultywowane sa tu piek-
ne, dawne tradycje, ktdre przeplatajg sie z nowymi zjawi-
skami, podkreslajac wzajemnie swoje walory. Zarowno
kraina, jak i wojewddztwo wielokrotnie stawaty sie
przedmiotem zainteresowania badaczy i krajoznawcow.
By wyjs¢ naprzeciw ich entuzjazmowi, a takze utatwic
poznawanie skarbow regionu rosnacej liczbie turystow,
na obszarze wojewddztwa wytyczono tematyczne trak-
ty. Mowa tu m.in. o Matopolskiej Trasie UNESCO, Szlaku
Architektury Drewnianej, Szlaku Solnym, Szlakach
Papieskich czy Szlaku Oscypkowym.

Zasob matopolskich atrakcji turystycznych wydaje sie
niewyczerpany. Wojewodztwo moze bowiem pochwalic¢
sie nie tylko niezwyktym dziedzictwem kulturowym
i unikatowymi zabytkami, ale i rzadko spotykanym
bogactwem geoturystycznym: kamieniotomami, nie-
czynnymi kopalniami, skatkami, torfowiskami i jaskinia-
mi, budzacymi ciekawos¢ mitosnikow natury.

KULINARNA MALOPOLSKA

Matopolska posiada ogromne mozliwosci wytwarzania
naturalnych  produktéw zywnosciowych. Bowiem
zarowno charakter rolnictwa, jak i nieprzemystowe

Sery gérskie

metody produkcji, a takze naturalny wiejski krajobraz,
duza réznorodnosc¢ biologiczna oraz bogactwo kulturo-
we i historyczne naszego regionu pozwalaja stwierdzic,
ze Matopolska ma wiele do zaoferowania w dziedzinie
wytwarzania zywnosci wysokiej jakosci.

Smakowanie Matopolski

Najlepiej zaczac¢ od oscypka. Kruchy i delikatny, pachng-
cy wonnym dymem i gorskimitakami. Powstaje z owcze-
go mleka tylko w polskich gdrach. Skosztowac trzeba tez
bryndzy podhalanskiej — miekkiego sera o ostrym, spe-
cyficznym smaku.

W stolicy Matopolski warto sprobowac zurku po krakow-
sku czy barszczu czerwonego. Krakowscy piekarze
wypiekaja obwarzanki — zwiniete spiralnie w ksztatcie
pierscienia, posypane makiem, solg lub sezamem. Mnigj
znany jest chleb pradnicki, a piecze sie go w okolicy Kra-
kowa co najmniej od XV wieku. Prawdziwy bochenek
pradnicki ma metr dtugosci i wazy nawet kilkanascie
kilogramow. Inne krakowskie wyroby piekarskie to, zna-
ne tez za Wielka Woda, bajgle z Kazimierza — butki z dziu-
rg w srodku z roznymi posypkami. Oryginalne wypieki to
nie tylko specjalnos¢ krakowska.

Smakosza zachwyca tez: drozdzowy jodtownicki kotacz
z serem, posypany kruszonka kotacz jurajski, kukietka
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lisiecka, owalny, posypany zgniecionymi ziarnami psze-
nicy chleb zarnowy z tomnej czy chleb jurajski. Swieze
pieczywo doskonale smakuje z miodem. Posréd jodto-
wych i swierkowych borow, powstajg wyborne miody
spadziowe — matopolski, sgdecki czy z Beskidu Wyspo-
wego.

Typowe dla Matopolski sg rowniez: sol wielicka, lody
nowotarskie czy balsam kapucynski. Sposrod serow
i wyrobow nabiatowych wymienic trzeba tez: redykotke,
zentyce, ser gazdowski i bundz.

Tylko w Matopolsce mozna skosztowac oryginalnych
mocnych trunkéw produkowanych ze sliwek — sliwowicy
tackiej i wybornej, a takze przygotowywanych na bazie
owocow jarzebiny — jarzebiaka izdebnickiego i stodkigj
jarzebinki.

Do najciekawszych wedlin nalezy kietbasa lisiecka wyra-
biana w Liszkach i Czernichowie pod Krakowem. Z mies
Nna szczegdlng uwage zastuguja tuszki gesi zatorskich
i jagniecina podhalanska.

Warte sprobowania sa owoce i warzywa: charsznicka
kapusta kwaszona, fasola ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca,
tukowicka sliwka suszona lub suska sechlonska. Z Mato-
polski pochodza tez tradycyjne odmiany jabtek z Racie-
chowic oraz tacka. | wreszcie specjat szczegdlny, karp
zatorski z okolic Zatora, gdzie juz od Xl wieku hoduje sie

Czerwony barszcz z fasola
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Sliwki

ryby w tzw. ,Dolinie Karpia”.
To oczywiscie tyko niektore przysmaki. Na prawdziwa
uczte smakow zapraszamy do Matopolski!

Matopolskie produkty regionalne

Od momentu wejscia Polski do Unii Europejskiej rodzimi

producenci zywnosci moga chronic¢ i promowac swoje

wyroby, wpisujac je do rejestru Komisji Europejskie;.

Dzisiaj Matopolska moze poszczycic sie najwieksza licz-

ba polskich produktow objetych unijng ochrona. Pocho-

dzaca z Matopolski bryndza podhalanska byta pierw-
szym polskim produktem regionalnym zarejestrowanym

w UE.

» Bryndza podhalanska - miekki, podpuszczkowy ser
wytwarzany na Podhalu z mleka owczego lub z mleka
owczego z domieszkg mleka od krowy polskiej czer-
wonej.

» Oscypek - legendarny wedzony ser owczy wyrabiany
przez gorali spod szczytéw Tatr, Pienin i Beskidow
wedtug kilkusetletniej receptury. Ma unikatowy
ksztatt wrzeciona. Jest pikantny, lekko stonawy, prze-
sigkniety aromatem dymu.

» Redykotka — mtodsza ,siostra” oscypka; to maty serek
wytwarzany w ksztattach zwierzat, serduszek lub
wrzeciona.

» Suska sechlonska - legenda z okolic Laskowej mowi,
ze lokalny proboszcz zadawat parafianom jako pokute
za grzechy sadzenie drzew sliwy, a owoce obowigzko-
wo mieli poddawac suszeniu, bowiem suszonych
dymem sliwek nie dato sie przerobic¢ na sliwowice.

» Kietbasa lisiecka — ulubiona wedlina Jana Pawta I,
produkowana jest w dwoch gminach niedaleko Kra-
kowa: Liszkach i Czernichowie.

» Obwarzanek krakowski — jeden z symboli Krakowa.
Juz w roku 1496 krol Jan Olbracht zarzadzit to, co
potem potwierdzita UE — prawdziwe obwarzanki moz-
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Wedliny

na wypiekac tylko w Krakowie i dodatkowo w powia-
tach krakowskim i wielickim.

» Jabtka tackie — w t gcku uprawia sie jabtka juz od XII
wieku. Wyrazisty smak i zapach oraz wyjatkowa soczy-
stosc¢, zawdzieczajg mikroklimatowi Kotliny tackiej.

» Chleb pradnicki - tradycja wypieku siega 1421 r., kiedy
to Albert, biskup krakowski nadat swemu kucharzowi
czes¢ gruntow w Pradniku Biatym, zobowiazujac go
do dostarczania chleba na stot biskupi. A byt to chleb
nie byle jaki: 14 kilogramow, metr dtugosci i ok. pot
metra szerokoscil Na co dzien do sprzedazy trafia wer-
sja ,mini" wazaca ,tylko” 4,5 kilograma.

» Karp zatorski — poczatki tradycji hodowli ryb w okoli-
cach Zatora, gdzie obecnie znajduje sie ponad 1100 ha
stawow, siegajag Xl wieku. Przez wiele lat karpie z Zato-
ra trafiaty na stoty krélewskie —stagd zachowana nazwa
gatunku ryby: karp krélewski.

» Fasola ,Piekny Jas” z Doliny Dunajca - dolina Dunaj-
ca to jeden z najcieplejszych terendw w Polsce. Plan-
tacje Pieknego Jasia wpisaty sie na state w krajobraz
doliny, a fasola pod réznymi postaciami stanowi waz-
ny element regionalnej kuchni.

» Jagniecina podhalanska - tradycja chowu owiec na
Podhalu siega setek lat. Dzisiejsze hodowle tworzone
S3 W oparciu o rasy ,polska owca gorska” i ,cakiel”.
Chow owiec odbywa sie na nienawozonych pastwi-
skach i duzy wptyw na smak miesa ma niespotykana
poza obszarem Podhala specyficzna flora gorska.

P Kietbasa piaszczanska - jak moéwi legenda juz przed
wiekami byta dostarczana na stoty krolewskie na
Wawelu.

P Kietbasa krakowska sucha staropolska — wywodzi

sie z tradycji krakowskich kietbas grubo krojonych,
charakterystyczny jest widoczny po wzieciu pod swia-
tto cienkiego plasterka, mozaikowy uktad tzw. witra-
zyk.

P Czosnek galicyjski — ma wysoka zawartosc alliny, fio-
letowo-rézowe lub fioletowe zabarwienie tuski okry-
wajacej duzg gtowke i mata liczbe zabkow w gtowce.

» Miéd spadziowy z Beskidu Wyspowego - pochodzi
z gorskich, jodtowych lasow Beskidu Wyspowego
i wyrdznia sie bardzo ciemna barwa. Najciemniejszy
jest w postaci nieskrystalizowanej przybierajac zielo-
no-czarna barwe, po Krystalizacji staje sie jasniejszy.

SIEC DZIEDZICTWO KULINARNE MALOPOLSKA
Stanowi podkreslenie tozsamosci lokalnej. Jest czescig
Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarne-
go. Zrzesza producentow, przetworcow oraz dystrybuto-
row zywnosci w znacznym stopniu opartej na lokalnych
zasobach surowcdow. Ma na celu zachowanie i rozwoj
regionalnych tradycji kulinarnych. Powstata, by utatwic
konsumentom i turystom dostep do lokalnej i regional-
nej zywnosci wysokiej jakosci. Koncepcja sieci oparta
jest na wspdlnych kryteriach i stan-
dardach, wspdlnym logotypie, mar-
ketingu oraz wspodlnie podejmowa-
nych dziataniach na poziomie
regionalnym, krajowym i miedzyna-
rodowym.

Wsréd ponad 500 produktow reko-
mendowanych do regionalnej sieci

dziedzictwa kulinarnego Matopolski MALOPOLSKA
znajdziemy prawdziwe bDOgactwo ir——

Dziedzictwo §
Kulinarne

e

nasze kulinarne dziedzictwo

Bundz-Bunc

produktow wysokiej jakosci. Poczawszy od wod mineral-
nych, poprzez smakowite soki, sery, warzywa, wedliny,
ziota, wina, nabiat, przetwory warzywne i owocowe, mio-
dy, make, chleby, po wyrafinowane potrawy na bazie
rydzéw. Trudno je wymienic jednym tchem.
Wiecej informacji na: www.malopolska.pl/
/malopolskismak/dziedzictwo-kulinarne.

Matopolski Festiwal Smakdéw

L
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Pstrag ojcowski

MALOPOLSKI FESTIWAL SMAKU

Wojewodztwo Matopolskie od pietnastu lat organizuje
Matopolski Festiwal Smaku, wydarzenie promujace uni-
katowe dziedzictwo kulinarne regionu, produkty trady-
cyjne i lokalne. Pierwsza edycja Festiwalu odbyta sie
w 2005 roku, a dzis lokalne kiermasze regionalnych spe-
cjatow organizowane sa kazdego lata w wielu migjsco-
wosciach, w catym regionie. Festiwal na przestrzeni lat
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stat sie najbardziej rozpoznawalnym i markowym, kuli-
narnym wydarzeniem.

Matopolska to nie tylko wspaniata historia i kultura, ale
rowniez ogromne dziedzictwo kulinarne. Produkty
regionalne ciesza sie duzym uznaniem mieszkancow
i turystow, gdyz wytwarzane sg wedtug tradycyjnych
receptur przekazywanych z pokolenia na pokolenie.
Matopolski Festiwal Smaku to powrdt do korzeni dajacy
mozliwos¢ skosztowania tego, co w naszym Regionie
najsmaczniejsze. Producenci prezentuja oraz sprzedaja
swoje wyroby, a kota gospodyn wiejskich przygotowuja
z lokalnych produktéw dania, ktére przypominaja kaz-
demu smaki z dziecinstwa.

Festiwalowi towarzyszy wiele atrakcji. W festiwalowej
kuchni, podczas pokazow gotowania, smakowite potra-
Wy serwujg znakomici kuchmistrzowie, a wystawcy pod-
daja swoje produkty pod ocene jury w konkursie kulinar-
nym. A tym wszystkim Matopolanie delektujg sie na
polu, gdzie najlepiej smakuja ztociste miody, wedzone
sery, tradycyjne wedliny, swiezo ttoczone soki, chrupiace
pieczywo i wiele, wiele innych przysmakow.

Oprocz atrakeji kulinarnych, takich jak pokazy gotowa-
nia, degustacje, konkursy dla wystawcow i kot gospodyn
wiejskich, kazde wydarzenie uatrakcyjniaja animacje dla
najmtodszych oraz wystepy lokalnych artystow.

Przetwory owocowe

MALO

LSKA

Matopolska to nie tylko piekne zabytki i zapierajace
dech krajobrazy. To przede wszystkim kompleksowa
i unikatowa oferta, spetniajgca oczekiwania nawet naj-
bardziej wymagajacych turystéow

—podsumowuje tukasz Smétka, Wicemarszatek Woje-
wodztwa Matopolskiego.

Zdjecia:

Czarny Staw pod Rysami w Tatrach - autor Michat Drewnicki
Pozostate - zbiory Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa
Matopolskiego, cztonkowie Sieci Dziedzictwo Kulinarne
Matopolska oraz Lokalna Grupa Dziatania Dunajec-Biata
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Dolina Strazyska

atopolska is a historical area in the South East of

M Poland. Matopolska has always played an impor-
tant part in over 1050 years of Polish history. And

the city of Krakéw was the capital of Poland for over 500
years. Polish kings were crowned and buried here and the

oldest Polish university — the Jagiellonian University has
its seat in Krakow.

Matopolska Region has the largest number of protected
natural and cultural objects in Poland. The highest Polish
mountains—the Tatrasstretch outintheregion’ssouthern
part and the valley of the largest Polish river, the Vistula,
runs across Matopolska. The region's natural heritage
consists of 6 national parks, 11 landscape parks, 10 protec-
ted landscape areas, 84 nature reserves and over 2000
natural monuments. Additional tourist attractions are
quarries, closed mines, rocks, peat bogs and caves. Until
this day, several dozen castles, nearly a thousand chur-
ches and other temples, historic villages and cities with
unique architecture have survived.

The Region has also very varied folklore, that can still be
observed in many places. In order to get familiar with it,
a couple of thematic routes have been developed, such
as: the Matopolska UNESCO World Heritage Trail, the
Wooden Architecture Route, the Salt Trail, the Papal
Trails and the Oscypek Trail.

Matopolska has a lot to offer in the field of high-quality
food production, which is a result of non-industrial pro-
duction methods, combined with the natural rural land-
scape, high biodiversity and the richness of cultural tradi-
tions. Today, as many as 15 products from Matopolska are
registered in the EU register of Protected Designations of
Origin (PDO), Protected Geographical Indications (PGlI)
and Traditional Specialties Guaranteed (TSG). Among
them the most famous is a mountain cheese called oscy-
pek (PDO). It is made from sheep's milk and is produced
only in the Polish mountains. You should also try bryndza
podhalanska (PDO) - the first Polish regional treat regi-
stered in the EU, a soft cheese with a spicy, specific taste.
In the capital of Matopolska local bakers make obwarzan-
ki krakowskie (PGl) — braided ring shaped breads sprin-
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kled with poppy seeds, salt or sesame seeds. In the vicini-
ty of Krakéw, since at least the 15th century, the bread
from Pradnik (PGl) has been baked. Itsloafisa meter long
and weighs even several kilograms. Fresh bread tastes
delicious with honey, for example matopolski, sadecki or
from Beskid Wyspowy (PDO) honeydew honey, coming
straight from fir and spruce forests of the region.

On the long list of treats from Matopolska, you can also
find the cheeses and dairy products, the following are
worth mentioning: redykotka (PDO), zentyca, ser gaz-
dowski and bundz. And only in Matopolska you can taste
original strong drinks, including one which is made from
plums - vodka sliwowica tacka.

The most delicious cold meats include the lisiecka sau-
sage (PCl), made in Liszki and Czernichéw near Krakow.
From meat products, the carcasses of zatorska goose
and podhalanska lamb (PCl) deserve special attention.
The best regional fruits and vegetables are the charsznic-
ka sauerkraut, the "Piekny Jas" beans from the Duna-
jec Valley (PDO), the suska sechlonska prune (PGl), tradi-
tional varieties of apples from Raciechowice and tacko
(PGI). The Matopolska speciality is also zatorski carp from
the vicinity of Zator (PDO), where the fish is bred in the
so-called "Carp Valley".

Matopolska is part of the European Network of Regional
Culinary Heritage. It brings together producers, proces-
sors and distributors of food based mainly on local ingre-
dients. Among over 500 products recommended for the
Matopolska regional culinary heritage network, we can
find diversity of high-quality products. More information
can be found at: https://www.malopolska.pl/malopol-
skismak/dziedzictwo-kulinarne.

Since 2005, the Matopolska Region has been organizing
the Matopolski Festival of Taste, an event promoting the
culinary heritage of the region, including traditional and
local products. The festival has become the most reco-
gnizable culinary event in the region. Producers present
and sell their treats. The festival is accompanied by chefs’
live cooking, tastings, competitions for exhibitors and
rural housewives' associations.
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fot. Katarzyna Miernik - Pietruszewska,
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MALOPOLSKIE PRZEPISY KULINARNE
KREPLACH

z nadzieniem z gesich zotadkdw i wioskiej kapusty

4
e

Kreplach to w kuchni zydowskiej nazwa pierogow. Od stu-
leci przygotowywane byty przez Zydow zamieszkujacych
tereny Galicji. Miewajag rozne ksztatty i nadzienia, w zalez-
nosci od rejonu, bowiem ludnosc zydowska dobrze sie asy-
milowata i transponowata do swojej kuchni przepisy kuli-
narne innych narodow, zachowujac zasady koszernosci.

Sposoéb przygotowania:

Nadzienie:

Zotadki sparzyc¢ trzykrotnie wrzacg wodg i obrac z wszel-
kich zytek i ttuszczu.

Kapuste pokrojong na kawatki dowolnej wielkosci zblan-
szowac we wrzatku (2 minuty) i doktadnie odsaczyc.

Do rondla wlac¢ dwie tyzki gesiego smalcu i rozgrzac go.
Wihozyc¢ zotadki i obsmazyC ze wszystkich stron, a nastep-
nie dorzucic¢ pokrojonga cebule.

Smazyc, az cebula stanie sie szklista. Dodac zblanszowang
kapuste, reszte ttuszczu i dusi¢ na wolnym ogniu, az zotad-
kibeda miekkie. Doprawi¢ do smaku przyprawamiwymie-
nionymi wsrod sktadnikow. Ostudzi¢. Nastepnie zmielic,
w maszynce do miesa, krojone: marchew, groszek, fasolke
szparagowa, kalafiora, kalarepe, kapuste wioska, selera
i pora. Na koniec dodac zasmazke z masta i maki. Udekoro-
wac gesta smietang, pietruszka i lubczykiem.

Sktadniki:

Nadzienie:

gesie zotgdki—1kg

wioska kapusta — 0,60 kg

cebula (duza) — 4 szt.

Swiezy czosnek — 6 zgbkow

gesi ttuszcz/smalec — 125 m|

czarny pieprz mielony, sol wielicka, suszony
majeranek, suszona papryka chili - do smaku

Ciasto na kreplach:

maka pszenna typu 500 -1 kg

Swieze jaja — 3-4 szt.

gorgca woda (ok. 85° C) —111/2 szklanki
masto — 0,10 kg

Omasta:
cebula (pokrojona na cienkie krazki ) —1 szt.
masto albo gesi smalec do smazenia. —1+tyzka

Ciasto na kreplach:

Make przesiac przez sito, tzw. przetak i zaparzycC jg goraca
woda, dodac¢ masto i potgczy¢ nozem. Pozwoli¢ ciastu
ostygnac. Nastepnie dodac jaja i zarobic ciasto - powinno
by¢ miekkie i sprezyste.

Ciasto rozwatkowac na grubos¢ 3 mm, wykrawac krazki
Srednicy 4 cm, na kazdy naktadac farsz i zlepia¢ w dowolny
sposob.

Gotowac w osolonym wrzatku. Od momentu wyptyniecia
na wierzch okoto 4 minuty.

Omasta:

Cebule obrac i pokroi¢ na cienkie krazki, wtozy¢ na
patelnie z goracym ttuszczem. Smazy¢ do zrumienienia
delikatnie mieszajgc drewniang tyzka, aby nie poszarpac
cebuli. Powinna pozostac¢ w krazkach. Goraca ktasc¢ na co
dopiero wyjete z wody kreplach.

Kreplach podawac na ogrzanym potmisku, omaszczone
ztocista cebula.

Mozna podawac je jako samodzielne danie, ale moga
réwniez stanowi¢ dodatek do rosotu lub bulionu.

Przepis: Stary Dom Zdrojowy Wysowa-Zdrdj

nasze kulinarne dziedzictwo

JASNY KOTLET Z DODATKAMI

(przepis dla 4 osdéb)

Sposdéb przygotowania:

Marynata do miesa

Wszystkie sktadniki dobrze zmiksowac i mieszanka
posypac mieso. Odstawi¢ do marynowania na 12 godzin
przed przygotowaniem dania.

Nastepnie zamarynowany kotlet gotowac w temperatu-
rze 58°C zamkniety prozniowo przez okoto 55 - 60 min.
(czas dostosowac do grubosci miesa).

Sos do miesa

Opalone kosci jagniece zala¢ winem. Zredukowac.
Catosc zala¢ zimng wodg i gotowac na wolnym ogniu.
Nastepnie dodac¢ smazone warzywa i dalej dusi¢. Pod
koniec duszenia dodac¢ Swiezy pomidor i rozmaryn.
GCotowy sos przecedzi¢. Dalej redukowac do uzyskania
odpowiedniej gestosci. Na koncu doprawi¢ do smaku
solg i mastem.

Kapusta wtoska
Kapuste pokroi¢ na czescitzw. ¢wiartki. Posoli¢, a nastep-
nie gotowac na parze w temp. 95°C przez okoto 15 min.

Puree z pieczonej marchwi

Do marchwi dodac¢ tymianek, biate wino i wywar. Piec
w piekarniku w temp. 160°C przez ok. 40 min. Nastepnie
miekka marchew zmiksowac na puree. Doprawic solg
i mielonym kminkiem.

Mtode ziemniaki
Ugotowac w tradycyjny sposob.

Oliwa mietowa
Olej zmiksowac z mieta. Nastepnie przefiltrowac przez

gaze.

Sposdéb podania:

Przed podaniem gotowy kotlet obsmazy¢ na oliwie
doktadnie ze wszystkich stron, a nastepnie pokroi¢ na
porcje. Kapuste i mtode ziemniaki rowniez dobrze
obsmazy¢ na ttuszczu. Pod koniec dodac¢ do warzyw
odrobine swiezego masta.

Uktada¢ na talerzu wszystkie elementy dania wraz
Z goracym puree z marchwi. Polac sosem

i skropi¢ oliwa mietowa.

Przepis: Krzysztof Zurek,
Szef kuchni w restauracji Trzy Rybki, Hotel Stary Krakow
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Sktadniki:

Mieso

kotlet jagniecy oczyszczony z bton — 800 g
Marynata do miesa

s6l-100g

cukier—-50g

ziarno jatowca -12 g

grzyby suszone - 50 g

Sos do miesa

opalone kosci jagniece

smazone warzywa — cebula, czosnek, marchew
biate wino — 200 ml

swiezy pomidor —100 g

swiezy rozmaryn —20 g

masto —20 g

sol —do smaku

Kapusta wtoska

gtowka kapusty wioskiej sredniej wielkosci
Puree z pieczonej marchwi

marchew dobrze umyta — 600 g

Swiezy tymianek —20 g

wino biate -50 g

wywar z kurczaka (rosét) —100 g

sol i mielony kminek — do smaku

Mtode ziemniaki
mitode ziemniaki— 800 g

Oliwa mietowa
olej z pestek winogron —100 g
listki Swiezej miety (sparzone i schtodzone) - 50 g

fot. Agnieszka Sendor
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MALOPOLSKIE PERLY

PRODUKTY:

1. Sotdra
(Franciszek Organisciak, 2001 r.)
2. Oscypek
Czestawa i Stanistaw Pawlikowscy, 2001 r)
3. Sliwowica tacka
(Stowarzyszenie Dolina Dunajca, 2001 r)
4. Mioéd spadziowy ,,Kamianskie ztoto”
(Emilia i Jacek Nowak, 2003 r)
5. Kietbasa lisiecka
(Stanistaw Madry, 2003 r)
6. Obwarzanki krakowskie
(Grzegorz Czaja, 2003 1)
7. Piwo jasne Grybéw Premium
(ZP Browar Grybow, 2003 r.)
8. Jabtko w ptynie
(Krzysztof Maurer, 2004 r.)
9. Jagniecina
(Roman Wasylczak, 2004 r.)
10. Suski sechlonskie
(Kazimiera Jonik, 2004 r))
1. Fasola Piekny Jas tyczny
(Janina Molek, 2005 r)

Oscypek

Kietbasa lisiecka

12. Bundz

(Kazimierz Furczon, 2005 r.)

13. Poledwica w ziotach
(Stanistaw Madry, 2006 r.)

14. Redykotka

(Kazimierz Furczon, 2007 r.)

15. Jagniecina podhalanska
(Kazimierz Furczon, 2008 r)

16. Jabtko tackie

(Stowarzyszenie tacka Droga Owocowa, 2009 r.)
17. Pasztet wieprzowy

(Anna Madra, 2009 )

18. Wino Zamkowe

(Marcin Ostrega, 2010 1)

19. Brawus z kémory

(,Bacowka” L.Szot sp.K.,, 2011 r)

20. Fasola z orzetkiem

(Zenon Szewczyk, 2011 r.)

21. Pasztet z dziczyzny

(Bacowka Towary Tradycyjne, 2012 1)
22. Bryndza podhalanska
(Kazimierz Furczon, Bacowka u Kazka, 2012 r)
23. Szynka Podstolego

(Szczepan Gawor, 2013 1)

o
Orawskie moskoliki z mastem chrzanowym
i orawska krzonéwka

nasze kulinarne dziedzictwo

24. Sadeckie lody tradycyjne

(Bernadetta Argasinska, Dariusz Kopec¢-Argasinski, 2013 r.)
25. Fasoléwka z fasoli Piekny Jas

(Janina Molek, 2013 r))

26. Tradycyjna kietbasa krakowska sucha
(Stanistaw Madry, 2014 r.)

27. Zur od Piskorka

(Andrzej Piskorek, 2014 r.)

28. Kietbasa wiejska z Podstolic

(Szczepan Gawor, ,Gawor"” Produkcja Wedlin, 2015 r.)
29. Marmolada z renklod

(Elzbieta Zieba, 20151)

30. Kapusta kiszona charsznicka

(Agro-Wit Agnieszka Malinowska, 2015 r.)

31. Kietbasa piaszczanska z kija

(Szczepan Gawor Produkcja Wedlin Jakos¢

i Tradycja, 2016 1))

32. Ser Galus

(Wojciech Gal F.P.U. SER-GAL, 2016 1))

33. Salceson

(Zaktad Masarski Dariusz Kmak, 2017 r.)

34. Kietbasa wieprzowo-cieleca
(Przetworstwo Miesne ,Pratek” sp. j,, 2017 1)

35. Bryndza sadecka

(OSM Nowy Sacz, 2017 r.)

36. Piernik kasztelanski (Kasztelan Bielecki)
(Polskie Piekarnie sp. z 0.0. lIwona Rudek, 2017 r.)
37. Cydr z Chodorowej

(Winnica Chodorowa, 2017 r)

e

e

Litworéwka
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38. Smietana18%

(OSM Nowy Sacz, 2018 r)

39. Kietbasa Matopolska

(Szczepan Gawor Produkcja Wedlin ,Jakosc¢
i Tradycja”, 2018 r.)

40. Sadecki miéd spadziowy
(Gospodarstwo Pasieczne ,Sadecki Bartnik” sp. z 0.0.
Anna i Janusz Kasztelewicz, 2018 r.)

41. Litworéwka

(FHU ,U Bafii" Anita Bafia, 2018 r.)

42. Nalewka z mirabelek

(Andrzej Mikotajewicz, 2018 r.)

43. Szynka dziadka

(Zaktad Masarski Dariusz Kmak, 2019 1)

44, Kietbasa poledwicowa

(Szczepan Gawor ,Produkcja Wedlin Jakos¢
i Tradycja", 2019 r.)

45. Miodula tatrzanska

(FHU ,U Bafii” Anita Bafia, 2019 )

46. Wino czerwone Rondo

(Winnica Chodorowa, 2019 )

DANIA:

1.  Kapeluski w sosie i kwasnica géralska z wedzo-
nymi zeberkami

(Karczma ,U Borzanka”, 2008 r.)

2. Ziemniaczana sakiewka dziadka w kapuscie
(Maria Olczyk Dom Weselny ,Akropol”, 2012 r.)

3. Obiad géralski - zupa ,,zaporoska” z truflami
goérskimi i hatuski z liskami

(Janina i Jozef Zborowscy Gospodarstwo Agroturystycz-
ne z Witowa, 2013 r.)

4. Zupa patriotyczna - krem z poréw i burakéw

z pasta z koziego sera

(Gospodarstwo Pasieczne ,Sadecki Bartnik”, 2014 1))

5. Zupa korpieléwka i kluski tarciochy

(Janina Zborowska Gospodarstwo Agroturystyczne
,UJanci", 2015r)

6. Pstrag w borowikach

(Natalia Skrabska i Joanna Spodinik Zajazd ,Pstrag u Eda”
tosie, 2016 7r)

7. Polewka lesnego

(KGW z Koscieliska, 2016 1)

8. Rolada z pstraga zmiackiego i pierogi z suska
sechlonska z sosem na $liwowicy

(Restauracja ,Przy Miynie” w Zmigcej, 2017 1)

9. Placek z blachy

(Stowarzyszenie KCW ,Nasza Ziemia” z Zagorzyna, 2017 r)

10. Kulki z sera koziego

(Gosciniec ,Banica” Jedrzej Jakubowski, 2018 r)

1. Orawskie moskoliki z mastem chrzanowym

i orawska krzonéwka

(Stowarzyszenie Gospodyn w Podwilku, 2019 )
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Mazowsze.

serce Polski

Razem, a jednak osobno - Wista fot. Maciej Margas

nasze kulinarne dziedzictwo

WOJEWODZTWO
MAZOWIECKIE

Powierzchnia:

Liczba ludnosci:
Stolica wojewdédztwa:
Wieksze miasta:

fot. Krzysztof Kania

Roznorodnos¢ Mazowsza przejawia sie w jego historii,
kulturze i przyrodzie. To miejsce zawsze zywych, gtosnych
miast, waznych osrodkoéw przemystowych, jak i spokoj-
nych wsi, laséw i jezior. Roznorodnosc jest nieodtaczna
cecha naszego regionu, a jej wyjatkowym obszarem sg
tradycje kulinarne. Silna reprezentacja mazowieckich
marek w Sieci Dziedzictwa Kulinarnego oraz rosnaca licz-
ba naszych specjatéow na Liscie Produktow Tradycyjnych
potwierdzajg, ze tradycyjna kuchnia jest doskonatym
sposobem na promocje regionu w Polsce i na swiecie.

Konsumenci coraz bardziej Swiadomie i odpowiedzialnie
wybierajg produkty spozywcze. Mazowieccy producenci
spetniaja oczekiwania klientow, dostarczajac specjaty
o wysokiej jakosci i niepowtarzalnym smaku. Produkty
regionalne sg nasza wizytowka, dlatego wspieramy pro-
dukcje ekologicznej, tradycyjnej i regionalnej zywnosci.
Zachecamy producentow do korzystania z roznych form
wsparcia i wspotpracy. Staramy sie, aby jak najwieksze
grono odbiorcow poznato i zasmakowato wyjatkowych
produktow wytwarzanych na Mazowszu. Promujemy
produkcje i sprzedaz lokalnejiregionalnej zywnosci, orga-
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35,6 tys. km2
5,4 min
Warszawa

Ptock, Ciechanow, Ostroteka, Siedlce, Radom

nizujac m.in. wiele inicjatyw tematycznych. Przyktadem
jest chociazby Konkurs o Laur Marszatka dla mazowiec-
kich producentow zywnosci na najlepszy produkt roku,
organizowany od 13 lat i skierowany do firm sektora spo-
zywczego oraz do indywidualnych wytwaorcow. Wytania-
my i nagradzamy producentéow wyrdzniajacych sie wyso-
ka Jjakoscia produkcji, kultywowaniem
i popularyzowaniem mazowieckiej tradycji kulinarnej,
a takze oryginalnoscig w podejsciu do zywnosci i prze-
tworstwa. W tym celu rowniez od lat organizujemy wspol-
nie z Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego
etap wojewodzki konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo-
-Smaki Regionow. Inicjatywy te odgrywaja olbrzymia role
w promowaniu tradycyjnych, a takze ekologicznych pro-
duktow Mazowsza. Dzieki tego typu przedsiewzieciom
regionalni wytworcy moga zaprezentowac swoje produk-
ty szerszemu gronu, a konsumenci dowiedziec sie, gdzie
kupic tradycyjna zywnosc.

Adam Struzik
Marszatek Wojewodztwa Mazowieckiego
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Babka ziemniaczana fot. Dorota Kozakiewicz-Lejderman

Mazowsze w swojej roznorodnosci kusi zakatkami
z bogata historig i tradycjami, ale tez piekna przyroda
i malowniczymi terenami. Stawia na innowacje, dyna-
miczny rozwoj, ale nie zapomina o tradycji — takze tej
kulinarnej. To ona taczy mieszkancow z regionalna tozsa-
moscig, a turystom dostarcza wyjatkowych wrazen.
O smaku Mazowsza stanowig tradycyjne potrawy i lokal-
ne produkty. Korzystanie z dziedzictwa przesztosci, ale
tez przywigzanie do wysokich standardow jakosci
i nowoczesne podejscie do promocji — to cechy mazo-
wieckiej kuchni. W zaleznosci od tego, w ktorej czesci
regionu sie znajdziemy, czekaja na nas zabytki przypo-
minajace o dziejach okolicy, ale tez niepowtarzalne sma-
ki, ktore sprawia, ze podrézowanie po Mazowszu stanie
sie jeszcze przyjemniejsze.

Mazowsze to region rolniczy, o ogromnym potencjale
kulinarnym, ale tez turystycznym.

Samorzad Wojewodztwa Mazowieckiego wspiera lokal-
nych przedsiebiorcow, w tym mazowiecka turystyke.
Ostatnie kilka miesiecy znaczaco zmienity nasze zycie,
dlatego w tym roku warto wybrac sie w bezpieczng
podrdz, najlepiej po Mazowszu. To doskonate miejsce na
odpoczynek, poznanie nowych ciekawych migjsc
i skosztowanie regionalnej kuchni.

Miéd z kwiatu mniszka fot. Zbiory UMWM w Warszawie

SMAKOWITE SKARBY PUSZCZY

Warto skierowac sie tam, gdzie sprobujemy rzeczy regio-
nalnych, przygotowanych z sercem i wedtug tradycyj-
nych receptur. Bogactwo mazowieckich smakow znaj-
dziemy na Kurpiach. Potrawy z pogranicza trzech
regionow — Mazowsza, Mazur i Podlasia czerpia z natural-
nych bogactw tutejszych terendéw. Dodatkami do dan
gtownych sa tu czesto grzyby i miody. Typowym napo-
jem jest niskoalkoholowe piwo kozicowe, wyrabiane
Z jagod jatowca, szyszek chmielowych i miodu. Innymi
specjatami kuchni kurpiowskiej sg potrawy na bazie
ziemniakow, np. rejbak (tarte ziemniaki zapiekane z mie-
sem). Nie sposob pomingc fafernuchow — specyficznych
ciastek z marchewki z dodatkiem pieprzu.

PtOCKO-CIECHANOWSKIE BOGACTWA

Ciechanowska czesc¢ potnocnego Mazowsza jest w prze-
wazajacej czesci kraina rolniczg, ale mozna tu znalez¢
rowniez wiele interesujgcych zabytkow. W Opinogorze
mitosnicy literatury koniecznie powinni odwiedzic¢
Muzeum Romantyzmu, prezentujgce pamiatki zwigzane
z zyciem i tworczoscia Zygmunta Krasinskiego.
W samym Ciechanowie — potozonym nad tydynig -
gtowna atrakcje stanowi Zamek Ksigzat Mazowieckich,

nasze kulinarne dziedzictwo

Dolina rzeki Orzyc fot. Maciej J6zwiak

jeden z najciekawszych obiektow nizinnego budownic-
twa obronnego w Polsce. Obecnie miesci sie tu Muzeum
Szlachty Mazowieckiej.

Na potnocnym Mazowszu warto zwiedzic¢ Sierpc ze zna-
nym Muzeum WSsi Mazowieckiej — skansenem z ponad
80 obiektami matej i duzej architektury. W skansenie
warto sprobowac niepowtarzalnego chleba domowej
roboty (wazacego 7kg!). W potaczeniu z regionalnym
smalcem i ogorkiem smakuje naprawde wybornie.
Historyczna stolica Mazowsza to Ptock, peten zabytkow
architektury czy sztuki wszystkich epok. Obowigzko-
wym jest spacer na Wzgorze Tumskie z jego katedra, ale
warto tez to samo wzgorze zobaczy¢ z dotu, z brzegu
Wisty. Atrakcja dla dzieci z pewnoscig bedzie ogrod zoo-
logiczny.

RADZIWILtLOWSKIE SPECJALY

Osada fabryczna w Zyrardowie byta zwigzana z produk-
cja Inu, ale okolice tego miasta to juz nieindustrialna, ale
zielona przestrzen, w ktorej m.in. hodowane sg kury zie-
lononozki. Ich jajka maja niska zawartosc cholesterolu
i sa wyjatkowym zrodtem wielu wartosci odzywczych.
Na Liste Produktow Tradycyjnych trafit np. rosot dworski
z kaptona (z zielonondzek kuropatwianych). Najwiecej
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Chleb Radziwittowski fot. Pawet Wolny
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Kompot z jabtek fot. Anna Pasternak-Winiarska

tradycyjnej zywnosci z tego obszaru znajdziemy
w gminie Radziwittdw, a sg to m.in.: Makaron radzi-
wittowski, Potgesek z Radziwittowa, Sledz w oleju
z Radziwittowa czy Chleb razowy radziwittowski.

SKARBY W SERCU MAZOWSZA

Urzecze (gwarowo nazywane turzycem) to histo-
ryczny podwarszawski mikroregion etnograficzny,
taczacy w sobie trzy wielkie, kulturowe tradycje:
mazowiecka (mazurska) zwigzang z osadnictwem
Sredniowiecznym oraz dawna ziemia czerska i war-
szawska, flisacka (orylska), zwigzang z wislanym
handlem i sptawem towarow oraz olederska. Przy-
niesli ja ze soba naptywajacy z pdotnocy osadnicy
z Fryzji, Pomorza i Kujaw. Zagospodarowali tereny
zalewowe Wisty od XVII stulecia. Atrakcjg turystycz-
Nna charakteryzujaca ten region jest zamek Ksigzat
Mazowieckich w Czersku, stolicy Ksiestwa Mazo-
wieckiego w XIII wieku. Z jego wiez, dostepnych dla
zwiedzajacych, rozposciera sie malownicza panora-
ma Wisty i okolicy.

Urzyckie dania zaskakujg swoim smakiem, prostota
wykonania, a przede wszystkim historig, ktora sie za
nimi kryje. Najbardziej charakterystyczne potrawy
mikroregionu to sytocha, inaczej kartoflanka, siufo-
rek —zupa rybna, czy barszcz chrzanowo-buraczany.

nasze kulinarne dziedzictwo

Kietbasa szydtowiecka fot. Mariola Grzeda

POSROD SADOW | OGRODOW

Potudniowe Mazowsze to przede wszystkim krajobraz
malowniczych sadow i ogrodow. Takie widoki ciggna sie
Jjuz od okolic Grdjca, az po Solec nad Wista. Tereny te nazy-
wane s3 ,najwiekszym sadem Europy”. Sadownictwo
w tych okolicach juz w XVI wieku zainicjowata Krolowa
Bona. Obecnie na terenie Grojecczyzny uprawia sie sady
kartowe, ktore dostarczajg ok. 40 proc. krajowej produkcji
Jabtek, a intensywnosc¢ upraw w niektorych gminach sie-
ga nawet 70 proc.

Rownie znana, jak jabtka grojeckie, jest papryka przytyc-
ka.Jej uprawe rozpoczeto w Polsce ponad 25 lat temu na
terenie gminy Przytyk. Poza tym w tej czesci Mazowsza
najes¢ sie mozna do syta najpopularniejszych tu wyro-
bow miesnych — pasztetow, szynek i salcesonow. Szynka
zdziechowska, wpisana na Liste Produktow Tradycyjnych
(@ warunkiem wpisu jest m.in. udokumentowanie 25-let-
niej tradycji wyrobul!), do dzisiaj jest specjatem potudnio-
wej Radomszczyzny.

TAM, GDZIE WSTAJE StONCE

Wschodnie Mazowsze to urokitagodnego pejzazu i inte-
resujace tradycje. Jednym z miast, ktore warto odwie-
dzi¢, jest Wegrow. W tutejszym kosciele farnym znajduje
sie tajemnicze zwierciadto tzw. Lustro Twardowskiego
z XVI wieku, ktorego wiascicielem miat by¢ (zgodnie
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Bendzwaty szlacheckie fot. Anna Potawska

Koécidot w Wegrowie, fot. Grzegorz Sledz




z inskrypcja na ramie) alchemik i mag krola Zygmunta |l
Augusta — Mistrz Twardowski.

Wschodnia czes¢ Mazowsza to charakterystyczne smaki.
Znane stad sg np. sojka mazowiecka (duzy, ztocisty pie-
rog z farszem z kapusty z boczkiem lub skwarkami, grzy-
bami i kasza jaglana) czy kiszka ziemniaczana.

Warte odwiedzenia zakatki i smaki Mazowsza odnaj-
dziemy réwniez na szlaku turystycznym Mazowiecka
Micha Szlachecka. Szlak powstat z inicjatywy lokalnych

restauracji i stat sie elementem regionalnej promocgji
taczacym doznania kulinarne z miejscami waznymi dla
historii i kultury Mazowsza.

Inicjatywy, takie jak szlaki kulinarne pokazuja, ze aby
poznac roznorodne smaki i odwiedzi¢ miejsca o wyjat-
kowej atmosferze, wcale nie musimy wyjezdzac¢ daleko.
Mazowsze zaprasza mitosnikow kultury, tradycji, piek-
nych krajobrazow i niepowtarzalnych smakow.

Placki ziemniaczane fot. Dwér Moscibrody

Twierdza Modlin, fot. Maciej Margas

nasze kulinarne dziedzictwo

azowieckie Voivodeship belongs to the central

voivodships of Poland, it has 35.6 thousand km?,

and population of 54 million. Mazovia is
a diverse region with rich history and traditions, beautiful
nature and picturesque areas. The main focus in the
region is innovation and dynamic development, however
traditions — including culinary ones — are also an impor-
tant value.
The self-government of the Mazowieckie Voivodeship
strongly supports local entrepreneurs, including tourism
related, therefore it's worth taking a trip around Mazovia.

The richness of Masovian tastes can be found in Kurpie.
Here, at the border of three regions - Mazovia, Mazury and
Podlasie, treats were created basing on the natural wealth
of the local areas. Mushrooms and honey are often a side
dishes. A typical drink is low-alcohol piwo kozicowe, beer
made from juniper berries, hop cones and honey. Other
specialties of Kurpie cuisine are dishes based on potatoes,
such as rejbak (grated potatoes baked with meat). Worth
mentioning are also specific carrot cookies with pepper,
called fafernuchy. Kurpiowski honey has been regis-
tered as a Protected Geographical Indication.

Most of the northern part of Mazovia is an agricultural
land, but you can also find many interesting monuments
here. Literature enthusiasts should visit the Museum of
Romanticism in Opinogéra, which presents objects relat-
ed to the life and work of Zygmunt Krasinski. The main
attraction in Ciechandéw is the Castle of the Dukes of
Mazovia, one of the most interesting examples of lowland
defense construction in Poland. Currently, it houses the
Museum of the Masovian Nobility. It is also worth visit-
ing Sierpc with the famous Museum of the Mazovian
Countryside — an open-air museum with over 80 objects
of small and large architecture. The historical capital of
Mazovia is Ptock, which is full of monuments of both
architecture and art. A walk to the Tumskie Hill with its
cathedral isa must, whereas kids will for sure enjoy visit at
the zoo.

Many traditional specialties from the List of Traditional
Products are produced in the west part of the region, in

SMAKI REGIONOW

Sielski Dom i Ogroéd, Zareby Koscielne, fot. Zbiory UMWM w Warszawie

the Radziwittéw district. One of them is broth dworski
from the capon, which comes from the native breed of
green-legged partridges. Others are Radziwitt pasta,
goose breast from Radziwittéw, herring in oil from Radzi-
wittow or Radziwitt wholemeal bread.

Another interesting place is Urzecze — a historic microre-
gion near Warsaw, combining three great cultural tradi-
tions: Masovian related to medieval settlement, rafting
related to the Vistula trade and shipping of goods, and
Mennonite settlers from Friesland, Pomerania and
Kujawy, who lived at the Vistula floodplains from the 17th
century. A tourist attraction of this region is the castle of
the Dukes of Mazovia in Czersk — the Masovian capital in
the 13th century. Urzecze's dishes surprise with their taste,
simplicity of execution and, above all, their history. The
most characteristic dishes of the microregion are syto-
cha - potato soup, siuforek — fish soup or beetroot and
horseradish borscht.

South Mazovia is a landscape of mainly orchards and gar-
dens. Those beautiful views may be admired from the
vicinity of Gréjec, up to Solec nad Wista. These areas are
called the "largest orchard in Europe" — about 40% of
domestic production of apples come from here. Gréjeck-
ie apples have the EU Protected Geographical Indication.
Equally known are Przytycka pepper and excellent meat
products - pates, hams and brawn. The local Zdziechows-
ka ham is on the List of Traditional Products.

One of the cities worth visiting in eastern Mazovia is
Wegrow. In the local parish church, there is a mysterious
mirror, the so-called Twardowski's mirror from the 16th
century, which was to be owned by Master Twardowski —
the alchemist and magician of King Sigismund Il Augus-
tus. The eastern part of Mazovia has its own characteristic
products, such as the s6jka mazowiecka (a large, golden
dumpling stuffed with cabbage with bacon or greaves,
mushrooms and millet) or potato sausage (kiszka ziem-
niaczana). Local restaurateurs initiated creation of the
Mazowiecka Micha Szlachecka - tourist trail that pro-
motes both culinary experiences and places important
for the history and culture of Mazovia.
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MAZOWIECKIE PRZEPISY KULINARNE ZUPA KURKOWA

Perta 2016 Aneta Kurpiewska, restauracja Kugiel z Ostroteki

BARSZCZ CHRZANOWO-BURACZANY

Sktadniki:
Perta 2019 Grazyna Lesniak, Fanaberie z Cieciszewa i
2 | bulionu warzywnego
3 . 0,5 kg kurek
Sposoéb przygotowania: 1 cebula
Buraki obieramy i kroimy w krazki, 50 g masta

zalewamy ciepta woda, dodajemy Sktadniki:
ocet, cukier, sél, przyprawy i zosta-
wiamy w cieptym miejscu na 2-3

0,33 | smietany 18%

1 kg burakow (czerwona kula lub natka pietruszki

5 koper
dni. Gdy zakwas bedzie gotowy, podJruzne) 'Ip‘ )
- 2 litry wody SOl i pieprz
odcedzamy buraki i podgrzewamy =Y
wywar (bez zagotowania) przez ok. - nyZK.' CUKW
11yzka soli

10 minut. Nastepnie dodajemy
chrzan i gotujemy catosc¢ przez Kil-
ka minut. Dodajemy mleko lub
Smietane z roztrzepanym zottkiem
i wszystko gotujemy przez kilka
minut. Mozna doprawi¢ do smaku
octem lub cukrem. Barszcz poda-
jemy z ugotowang biata kietbasa
i jajkami na twardo, pokrojonymi
w cwiartki.

2 tyzki octu 10%

1 sredni stoik mocnego chrzanu
1z6ttko

pot litra mleka lub stodkiej smietany
lis¢ laurowy, ziele angielskie

dodatki do barszczu: jajka na twardo
biata kietbasa

Sposoéb przygotowania:

Na rozpuszczonym masle sma-
zymy cebulke i kurki, nastep-
nie zawartos¢ patelni dodaje-
my do bulionu i gotujemy do
potaczenia smakow. Na koniec
doprawiamy zupe smietang
| I posypujemy posiekanym
g koperkiem i natka pietruszki.

SYTOCHA

Perta 2019 Grazyna Leéniak, Fanaberie z Cieciszewa

KUGIEL

Perta 2016 Aneta Kurpiewska, restauracja Kugiel z Ostroteki

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki obrac, optukac i zetrzec na tarce
na drobnych oczkach. Starte ziemniaki
Sktadniki: umiesci¢ na gestym sitku nad naczyniem
i bardzo starannie przeptukac zimng woda.

2 kg zi iakd
g ZISMNIGHOW Wode z ptukania nalezy odstawic¢ na godzi-

éfailkz:le ne, by na dnie naczynia zebrata sie skrobia. Sktadniki:
0.5 kg zeberek W drugim garnku gotujemy WOd.Q z 5_O|613 1 kg obranych ziemniakéw
olej ykaradAamy odsaczone ;tarte ziemniaki 1 litr wody
s6l i pieprz i gotujemy okoto 15-20 minut. Wode z ptu- ok. pot tyzki soli
kania ziemniakow zlac¢ ostroznie z naczynia, Okrasa: skwarki, cebulka
ustang skrobig rozprowadzi¢ w niewielkiej siekana pietruszka, biaty ser
ilosci zimnej wody i wlac powoli do gotuja- szczypiorek
cych sie ziemniakow, mieszajac tak, zeby
Sposdb przygotowania: nie byto grudek. Catosc¢ zagotowac.
Ziemniaki i cebule zetrzec, doprawic solg i pieprzem, nastepnie dodac jajka. Sytoche mozna podawac polana chudymi
Zeberka udusi¢ na oleju, nastepnie pot szklanki cieptego oleju z duszenia skwarkami, podsmazang cebulka. Mozna
dodac do masy ziemniaczanej. Wszystko razem dobrze wymieszac i przela¢ do posypac szczypiorkiem, koprem, pietrusz-
blaszki. Utozyc¢ zeberka i piec 60 minut w temperaturze 200 stopni. ka lub pokruszonym biatym serem.
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MAZOWIECKIE PERLY

PRODUKTY:

1. Séjki mazowieckie

(Anna Kotuniak, 2001r.)

2. Piwo kozicowe

(Elzbieta Barwinska, 2001 r.)

3. Kietbasa jalowcowa nozem krojona
(Elzbieta Bajszczak, 2003 r.)

4. Sery podpuszczkowe

(Honorata Cieslak, 2005 )

5. Maka pszenna podlaska

(Krzysztof Kluczynski, 2006 r.)

6. Kietbasa jatlowcowa swojska
(Matgorzata Dabrowska, 2006 1)

7. Midd kurpiowski

(Teresa Niedzwiedzka, 2007 r.)

8. Mazowieckie obwarzanki odrzywolskie
(Jan Binkowski, 2008 r)

9. Poledwiczki wedzone podsuszane
(Krystyna Marcyjanska, 2009 r)

e

Szynka debowa z tynki

10. Makaron radziwittowski

(Wioletta i Dariusz Marcinowscy, 2010 r.)
1. Fafernuchy

(Halina Witkowska, 2011 r))

12. Likier radziwittowski

(Wioletta i Dariusz Marcinowscy, 2011 1))
13. Piwo Ciechan miodowe

(Browar CIECHAN sp.z 0.0.,,2012r)

14. Kietbasa mazowiecka podsuszana
(SURAZ-POL Zaktad Przetworstwa Miesnego Pawet
Surazynski, 2012 r)

15. Szynka debowa z tynki

(Martyna Czescik, 2013 1)

16. Stoneczny olej Iniany

(Krzysztof Kowalski, 2013 r.)

17. Masto klarowane

(Wioletta i Dariusz Marcinowscy, 2014 r.)
18. Korowaj weselny

(Anna Szpura, 2015 )

Ser turski

Zawijak z gesi

nasze kulinarne dziedzictwo

19. Skotatowska szynka dziedzica

(Artur Zarzycki, 2014 r)

20. Miéd wielokwiatowy nadwkrzanski
(Gospodarstwo Pasieczne Wojciech Piotrkowski, 2015 r.)
21. Olej rzepakowy Keslera

(Gospodarstwo Rolne Franciszek Kesler, 2015 )

22. Ser turski

(Tomasz Rachocki ,Turska Dolina”, 2016 )

23. Kaszanka gryczana

(Wyrob Wedlin Tradycyjnych Adam Wegtowski, 2017 r.)
24, Chleb ratuszowy z Siedlec

(Piekarnia ,Ratuszowa" Dariusz Radzikowski, Wojciech
Radzikowski, 2017 r.)

25. Olej rzepakowy ttoczony na zimno

(GPHU Krzysztof Kowalski, 2017 r.)

26. Galaretka z czarnej porzeczki

(Anna Goliszewska, 2018 r.)

27. Powidta olenderskie

(Andrzej Ciotkowski, 2018 r.)

28. Smalec ze swini ztotnickiej biatej

(GPHU Krzysztof Kowalski, 2019 r.)

29. Kietbasa podsuszana z Karniewa

(Wyrob Wedlin Tradycyjnych Adam Wegtowski, 2019 r.)
30. Chleb zytni z ziarnem

(Piekarnia Hanna Milewska, 2019 r)

Chleb ratuszowy z Siedlec
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DANIA:

1. Podglebiaki

(Gospodarstwo ekoturystyczne Matgorzaty Dabrowskie,j
2008r)

2. Golonka faszerowana z grzybami leSnymi

(KGW w Rudce, 2009 )

3. Dworskirosét z kaptona

(Gospodarstwo Rolne Wioletta i Dariusz Marcinowscy,
2011 )

4. Zupa opienkowa i gotabki

(Adriana i Jacek Machnacz ,Mtyn Gasiorowo", 2012 r)

5. Zupa grzybowa z kluseczkami i zegrzynski san-
dacz zapiekany w $mietanie

(Anna Gajewska, Teresa Krzyczkowska i Janina Jakubow-
ska Wspdlnota Lokalna Powiatu Legionowskiego, 2013 1.)
6. Zurek babci Lodzi

(Jadwiga Dobaczewska, Teresa Foliszewska PPHU
AKSAMIT-gospodarstwo agroturystyczne, ranczo ,Aksa-
mitka", 2013 r.)

7. Policzki wotowe w sosie grzybowym z rwwakami
(Adriana Machnacz ,Mtyn Gasiorowo”, 2014 r)

8. Medaliony z poledwiczek wieprzowych z kozim
serem i kasza

(Gospodarstwo agroturystyczne Zagroda Edukacyjna
Ewa Mitowska, 2015 r.)

9. Kurpiowska zupa kurkowa i kugiel z zeberkami

( Restauracja ,Kugiel” z Ostroteki Aneta Kurpiewska

i Wioletta Skrzecz, 2016 r.)

10. Zupa z grzybéw z kwasem z kiszonej kapusty

i zawijak gesi z opiekanymi warzywami

(Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych w Pomiechdwku,
ekipa uczniow pod opieka Katarzyny Czarneckiej, 2018 r)
11. Barszcz chrzanowo-buraczany i sytocha

(Grazyna Lesniak FANABERIE, Cieciszew 2019 1)

Policzki wotowe w sosie grzybowym
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Zamek Moszna
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Powierzchnia: 9 412 km?
Liczba ludnosci: 982 626 0s6b
Stolica wojewdédztwa: Opole
Wieksze miasta: Brzeg, Gtubczyce, Kedzierzyn-Kozle,

Kluczbork, Krapkowice, Namystow, Nysa

WOJEWODZTWO
OPOLSKIE

Zabieramy Panstwa w podrdz po wojewoddztwie opolskim i jego niezwy-
ktych smakach, tak ré6znorodnych, jak nasi mieszkancy. Bo wojewodztwo
opolskie to tygiel kulturowy, jezykowy, a takze kulinarny. Ciesze sie, ze tra-
dycyjne produkty zyskuja coraz wieksze uznanie. Nigjednokrotnie mam
okazje spotykac sie z regionalnymi producentami zywnosci i wiem, ile ser-
ca i pracy wktadajg w to, zeby jakosc i smak ich wyrobow byty na najwyz-
szym poziomie. Niech ten album bedzie zaproszeniem do degustacji tra-
dycyjnych produktow na opolskim szlaku kulinarnym, a wiecej inspiracji
znajda Panstwo na stronie www.zesmakiem.opolskie.pl.

Andrzej Buta
Marszatek Wojewodztwa Opolskiego
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Widok na wie$ Stare Siotkowice

Opolskie zachwyca swojg réoznorodnoscia, wielokulturo-
WOSCig oraz zgoda, w jakiej wspotistnieja i zyjg mieszkan-
cy o roznym pochodzeniu, kulturze, wierze i niegdys
odrebnych jezykach.

Miasta Opolszczyzny z odrestaurowanymi rynkami, zabyt-
kowymi kamienicami czy tez dworkami zamienianymi
w najwyzszej klasy hotele zdobig i kuszg swoim czarem,
a wsie kwitngce naturalng roslinnoscig przydomowych
ogrodow sg wyjatkowa wizytowka tego pieknego zakatka
kraju.

Regionalna kuchnia, petna slaskiej tradycji, misternie
wkomponowana w odmienneg, kresowe smaki, stanowi
opolski majstersztyk kulinarny. Mocne wiezy Opolan
Z regionem stanowia niezwykia site i wyrdzniaja woje-
wodztwo sposrod innych.

Opolskie, dzieki bogactwu krajobrazowemu oraz prze-
pieknym, zabytkowym budowlom, jest miejscem na
mapie Polski i Europy, ktore warto poznac, zwiedzic¢ i do
niego powracac!

Opolszczyzna to najmnigjsze wojewodztwo Polski (9412
km?), zamieszkiwane przez okoto milion mieszkancow.
Jego stolica jest miasto Opole. Potozone w potudniowo-
-zachodniej Polsce, graniczy z Republikg Czeska oraz
wojewodztwami: dolnoslgskim, slgskim i wielkopolskim.
Administracyjnie wojewodztwo jest podzielone na 12
powiatow i 71 gmin, 36 miast i 1021 wiosek. Kazde z tych
miejsc przycigga swoja niezwyktoscig, zarowno konese-
row dawnej patacowej architektury, odkrywcow prehisto-
rii, czy mitosnikéw unikatowych okazow flory i fauny. Kili-
mat, ktory nalezy do najcieplejszych w Polsce i piekne
tereny przyciagaja turystow z innych regionow Polski
i Swiata.

Goéra $w. Anny - Geopark

W wojewddztwie opolskim znajduje sie ponad 20 tysiecy
zabytkow architektury o unikatowym charakterze: szlak
drewnianej architektury sakralnej i sredniowiecznych
polichromii, prawie 9 tysiecy zabytkow ruchomych i oko-
to 200 zamkow, dworkow i patacow, ktdre wraz z towarzy-
szacymi im parkami i ogrodami sa jednym z najbardziej
popularnych obiektoéw patacowo-parkowych w Polsce.
Znajdziemy tu takze Zespot Opolskich Parkow Krajobra-
zowych, ktéry obejmuje parki: Géra Sw. Anny, Lasy Sto-
brawskie, Gory Opawskie, necace urokliwymi krajobraza-
mi i pomnikami przyrody. Nie mniejszg stawa ciesza sie
jeziorairzeki, z gtowna arterig wodna jaka jest rzeka Odra.
Opolszczyzna moze pochwali¢ sie rowniez pieknymi
obszarami wiejskimi. Zadbane wsie sg wizytowka regio-
nu, w ktérym od ponad 20 lat wdrazany jest Program
Odnowy Wsi. Opolska wies jest swietnym przyktadem na
to, jak oddolne inicjatywy silnie wptywaja na rozwqj,
zwiekszanie mozliwosci, dostepnosc i umiejetnosc korzy-
stania ze srodkow sprzyjajacych rozwojowi.

OPOLSKIE ZE SMAKIEM
- PRODUKTY TRADYCYJNE | REGIONALNE

W wojewodztwie opolskim przenikaja sie rozne kultury:
Slaska, kresowa, czeska, niemiecka. Ten tygiel kulturowy
sprawia, ze na stole kazdy znajdzie cos dla siebie. Dzieki
wielu staraniom podejmowanym przez Samorzad Woje-
wodztwa Opolskiego, udato sie dotrzec do lokalnych pro-
ducentow, ktorzy stosujac tradycyjne metody produkdji,
wprowadzili na rynek regionalng i tradycyjna zywnosc
wysokiej jakosci. To wtasnie dzieki nim mieszkancy woje-
wodztwa i turysci moga posmakowac ,naszego regionu”.
Opolski smak odnalez¢ mozna w produktach tradycyj-

nasze kulinarne dziedzictwo

nych, wpisanych na Liste Produktow Tradycyjnych, pro-
wadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Wsrod
smakotykéw z regionu Slaska Opolskiego znajdziemy te
znane produkty i potrawy, m.in. kluski slaskie, wodzionke,
zur na maslance, rolady wotowe, krupnioki i inne wyroby
po swiniobiciu (leberwursty, presswursty, zymloki) czy
smakowite wypieki. Nie mozna zapomniec¢ o scierce,
masle i twarogu z Olesna, masle czyszeckim, harynkach
w cebulowej zotzie, pranzunkach czy germuszce.

Wsrod stodkich produktow wyrdznic nalezy, oprocz tra-
dycyjnego kotocza slaskiego, rowniez krajanki, anyzki,
babke ziste, ciastka ze skwarek, szpajze, ciasto zwane
Jezem” albo to o ciekawe] nazwie i cudownym smaku
czyli ,Kretowina" Na liscie znajdziemy wyjatkowo smako-
wite miody z okolic Rudnik, Wotczyna i Borow Stobraw-
skich. Nie zabrakto rowniez potraw zwigzanych ze Swieta-
mi Bozego Narodzenia. Do nich nalezy dobrze znana
Slazakom motcka, makdéwka, siemieniotka czy $liszki.
Kuchnia kresowa réwniez ma swoje state miejsce na
opolskim stole. Dzieki podtrzymywaniu tradycji, kolejne
pokolenia Kresowiakéw dbajg o to, aby ocali¢ od zapo-
mMnienia potrawy i historie z nimi zwigzane. Na Liscie Pro-
duktow Tradycyjnych znajdziemy m.in. gotabki z kaszy
gryczanej i ziemniakow, pierdog postny ze Starych Kolni,
placki kartoflane z blachy, a w tym roku do listy dotaczyta
rowniez odswietna zupa rakowa.

W restauracjach i gospodarstwach agroturystycznych,
nalezacych do sieci Dziedzictwo Kulinarne Opolskie,
skosztowac¢ mozna potraw tradycyjnych, a w lokalnych
sklepach kupimy oleje gtubczyckie ttoczone na zimno,
sery parzone lub smazone z kminkiem, oleskie sery twa-
rogowe czy masto z ukwaszonej smietany.

SMAKI REGIONOW

Zamek Brzeg A

Kotocz slaski v
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Obserwowany od kilku lat nowy trend kulinarny, daje
ogromna nadzieje na coraz wiekszy rozwdj tradycyjnej
zywnosci. Swiadomoseé wzrasta wsrod mieszkancow,
restauratorow oraz producentow. Coraz wiecej matych,
lokalnych firm zainteresowanych jest przystgpieniem do
sieci Dziedzictwo Kulinarne Opolskie. Dzieki licznym kon-
kursom kulinarnym, a zwtaszcza ogolnopolskiemu kon-
kursowi ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionow”,
systematycznie odkrywane s3a jednoczesSnie stare, jak
i nowe smaki Opolszczyzny. Z roku na rok, konkurs przy-
Cigga wiece] mitosnikow tradycyjnych wyrobow, a co
wyjatkowo cieszy, produkty i potrawy coraz czesciej pre-
zentuja osoby mtode, ktore sg doskonale zorientowane
w rodzinnych recepturach.

Jednym z gtownych kierunkéw rozwoju
rynku produktow regionalnych przyje-
tych przez samorzad wojewddztwa jest
ich wyréznianie w krajowych i unijnych
systemach jakosci. Pierwszym opolskim
produktem, ktéry posiada europejski
certyfikat Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne jest kotocz slaski. Jest to ciasto obrzedowe droz-

dzowe z nadzieniem. Nazywane ,kotoczem” od nadawa-
nego mu kiedys przy wypieku ksztattu kota. Piecze sie go
z makiem, serem, jabtkiem lub posypka. Jest tradycyjnym
ciastem weselnym — mitoda para przed weselem obdaro-
wuje nim rodzine i znajomych. To réwniez najwazniejsze
ciasto na wielkie swigteczne okazje. Nie moze go tez
zabraknac na uroczystosciach rodzinnych i lokalnych. Dro-
ga kotocza slaskiego do uzyskania certyfikacji unijnej nie
byta krotka. Projekt rejestracji rozpoczat sie w 2007 roku,
gdy producenci kotocza slaskiego z regionu opolskiego
i Slaskiego zatozyli Stowarzyszenie Konsorcjum Producen-
tow Kotocza Slaskiego i wspdlnie rozpoczeli proces reje-
stracji produktu. Procedury unijne, okresy przejsciowe,
m.iN. Na wnoszenie sprzeciwow do wniosku z innych kra-
JjOw oraz przygotowanie rozporzadzenia rejestrujacego,
trwaty blisko 4 lata. W dniu 22 lipca 2011 r. w dzienniku
Urzedowym Unii Europejskiej opublikowane zostato roz-
porzadzenie wykonawcze Komisji rejestrujgce kotocz sla-
ski/kotacz $laski jako Chronione Oznaczenie Geograficzne.
Kolejnym produktem z naszego regionu, ktéry moze
poszczycic sie tym logo, sa krupnioki slaskie. Wyrob krup-
niokow na Slasku byt nierozerwalnie zwigzany ze $winio-
biciem. Po uboju krew wykorzystywano do produkgji sal-

Opolska rolada wotowa, kluski $laskie, modra kapusta

—

-
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-

nasze kulinarne dziedzictwo

cesonow i krupniokow, a tradycja byto robienie duzej
ilosci tych ostatnich, aby obdzieli¢ nimi rodzine oraz sasia-
dow, ktérzy pomagali wezesnie] przy wykarmieniu trzody,
przynoszac resztki i obierki. Krupnioki slaskie wyrdzniaja
sie wsrod innych produktow nalezagcych do tej samej
kategorii duzg kalorycznoscig, wyrazistym smakiem
i zapachem oraz kruchg struktura. Wynika to zarowno
z proporcji sktadu surowcowego, jak i umigjetnosci
i doswiadczenia masarza. Podstawowa roznicg w sktadzie
surowcowym w porownaniu do np. kaszanki, jest mniej-
szy udziatkaszy (15 %, w innych wyrobach 20-25 %). O obje-
cie krupniokow unijng ochrong od kilku lat starali sie rzez-
nicy i wedliniarze z wojewodztw slaskiego i opolskiego,
wspierani przez wiadze obu regiondw. W 2012 roku
powstato Stowarzyszenie ,Krupnioki Slaskie”, ktére opra-
cowato jednolitg recepture produkcji krupnioka slaskie-
go. W lutym 2016 r. wniosek o wpisanie krupniokow sla-
skich do rejestru Chronionych Oznaczen Geograficznych
opublikowano w Dzienniku Urzedowym Unii Europej-
skiej, a wobec braku zastrzezen, 7 czerwca 2016 r. Komisja
Europejska poinformowata, ze zaakceptowata wniosek.
Unijna rejestracja produktu daje ochrone producentom
przed nieuczciwa konkurencjg, a konsumentom gwaran-
cje zakupu oryginalnego produktu.

By zacheci¢ mieszkancow i przyjezd-

e nych do poznawania smakow kuchni
Opolszczyzny, stworzono szlak kuli-
narny Opolski Bifyj. Skarby kuchni

Szlak kulinarny regionalnej zgromadzone na tym
Opolski Bifyj szlaku poznamy w licznych restaura-

cjach rozrzuconych po catym regio-
nie. Kazda z nich ma swoja specyfike i ciekawe propozycje
dan opolskiej kuchni. Restauracje zostaty wybrane w dro-
dze procesu certyfikacji, przez tworce szlaku Opolska
Regionalng Organizacje Turystyczng. Ta rekomendacja
gwarantuje, ze w lokalu znajdziemy dania tradycyjnej
kuchni regionu, sporzadzone wedtug oryginalnej recep-
tury z wykorzystaniem produktow tradycyjnych. Cztonko-
wie szlaku Opolski Bifyj to lokale gastronomiczne z tere-
Nnu wojewodztwa opolskiego oferujgce w swoim menu
potrawy lub produkty znajdujace sie na Liscie Produktow
Tradycyjnych Wojewoddztwa Opolskiego, prowadzonej
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Budowanie rynku produktow wysokiej jakosci, jak tez
identyfikowanie tradycyjnych i lokalnych produktéow to
cele ktore przyswiecajg Samorzadowi Wojewodztwa
Opolskiego. Aktywnosc¢ mieszkancow i ich zaangazowa-
nie w kultywowanie tradycji kulinarnych sprzyja tworze-
niu pozytywnego wizerunku wojewodztwa. Warto zatem
budowac¢ swiadomos¢é mieszkancow, upowszechniac
wiedze o lokalnych producentach, tym samym przyczy-
niajac sie do kultywowania wieloletniej tradycji.

SMAKI REGIONOW
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Samorzad Wojewddztwa Opolskiego od lat wspiera i pro-
muje rozwdj lokalnego rynku zywnosci wysokiej jakosci.
Kazdy rok obfituje na Opolszczyznie w wydarzenia kuli-
narne, ktore sprzyjaja nie tylko pobudzaniu aktywnosci
producentow, ale rowniez mieszkancow regionu i tury-
stow Swiadomie poszukujgcych tradycyjnych produktow
z terenu naszego wojewodztwa. Wzrastajgca swiado-
mMos¢ konsumentéow oraz poszukiwanie zywnosci wyso-
kiej jakosci wygenerowaty na rynku artykutdw rolno-spo-

Odtowy na stawie Sangéw (Gmina Nlemodlin) v
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Krupniok slgski

zywczych powstanie nowej niszy produktow
wytwarzanych w oparciu o tradycyjne receptu-
ry, w matych, czesto rodzinnych przedsiebior-
stwach, ktére poprzez zaoferowanie swoich
wyrobow na rynku moga pozyskac nowe zro-
dto dochodu.

Od 29 pazdziernika 2008 r. Woje-
wodztwo Opolskie jest cztonkiem
Europejskiej Sieci Regionalnego
Dziedzictwa Kulinarnego. Sie¢
,Dziedzictwo Kulinarne Opolskie”
OPOLSKIE zrzesza blisko 80 podmiotow, kto-
re aktywnie promuja i rozwijaja
lokalng zywnosc oraz sg dobrymiambasadora-
mi opolskiego dziedzictwa kulinarnego w catej
Europie. Kazdy przedsiebiorca uczestniczacy
w Sieci Regionalnej po spetnieniu odpowied-
nich kryteriow ma prawo uzywac do promodcji
swoich produktéw oznaczenia ,Dziedzictwo
Kulinarne”. Turysci i konsumenci widzac ten
znak Mmaja pewnosc, ze dane produkty i potra-
WY S3 zwigzane z regionem.

Do sieci nalezg producenci zywnosci, rolnicy,
gospodarstwa agroturystyczne, przetworcy
zywnosci, hotele i restauracje, a takze punkty
sprzedazy detalicznej posiadajace w swojej
ofercie produkty regionalne | tradycyjne
wyprodukowane przez cztonkéw sieci i pocho-
dzace z naszego regionu. Producenci zrzesze-
Nni w sieci posiadaja emaliowany szyld zawie-
szony przy wejsciu do firmy, prezentujacy logo
sieci. Wspotpracujg miedzy sobg, wymieniaja
sie produktami oraz surowcami. W gronie
cztonkoéw sieci jest ponad 20 restauracji,
w ktorych mozna skosztowac¢ smakowitych
lokalnych dan. Ponadto znajdziemy cukiernie
z stodkosciami, piekarnie z pachnacym chle-
bem, pyszne makarony, czy smakowite wedli-
ny. Opolszczyzna bogata jest w tereny cenne
przyrodniczo, taki kwietne, ktdre stanowia
cenny pozytek dla pracowitych pszczot, a tym
samym daje mieszkarnncom mozliwos¢ smako-
wania mioddw z licznych pasiek zrzeszonych
w sieci lub przetworéw z drzew owocowych.
Nie mozna zapomnie¢ o gospodarstwach
rybackich oferujgcych karpia i pstraga, czy
gospodarstwach oferujgcych sery. Rozwija sie
rowniez dynamicznie rynek lokalnych browa-
row czy winnic.

Wielos¢ smakow, zapachow i ciekawych krajo-
brazéw uzupetniana jest bogactwem dzie-
dzictwa materialnego, ktére mozna zobaczyc¢
w wiekszosci na obszarach wigjskich.

nasze kulinarne dziedzictwo

pole is the smallest voivodeship in Poland (9,412

km?), with a population of approximately one

million people. Its capital is Opole. Opole
voivodeship is located in south-west Poland, it's bordered
to Czech Republic and the Lower Silesia, Silesia and Great-
er Poland Voivodeships.
There are over 20,000 architectural monuments of
a unigue character in the Opole Voivodeship: a trail of
wooden sacred architecture and medieval polychromes,
almost 9,000 movable monuments and about 200 cas-
tles, manors and palaces, which, together with parks and
gardens, are one of the most popular palace and park
complexes in Poland. You can also find here the Complex
of Opole Landscape Parks, which includes: St. Anne
Mountain area, the Stobrawski Landscape Park, The
Opawskie Mountains. All of them consist of charming
landscapes and natural monuments. The main water
artery is the Odra River.
The showcase of the region are well-kept villages, which
are a result of the Rural Renewal Program, that has been
implemented over 20 years ago.
In the Opole Voivodeship, various cultures coexist with
each other: Silesia, Borderlands, Czech and German. The
taste of Opole can be discovered in traditional products
present on the List of Traditional Products kept by the
Minister of Agriculture and Rural Development. Among
the treats from the Opole Silesia region we can find
Silesian dumplings, wodzionka (bread soup), zur na
maslance (sour soup with butter milk), krupnioki (blood
sausage) and tasty pastries. Since entire generations of
the Borderlands hold on to their traditions, their herit-
age is also a regular part of Opole's cuisine. There are
many borderland dishes on the List of Traditional Prod-
ucts, incl. cabbage rolls made of buckwheat and pota-
toes, lenten dumplings from Stare Kolnie, potato pan-
cakes made on cooktop (placki kartoflane na blasze) or
a crayfish soup.
EU product registration protects producers against
unfair competition and guarantees consumers the pur-
chase of the original product. The first product in Opole
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to receive the European certificate of Protected Geo-
graphical Indication is kotocz slgski - ceremonial yeast
cake with filling. It is baked with poppy seeds, cheese,
apples or sprinkles. It is a traditional wedding cake. It is
also the most important cake for great festive occasions
and family celebrations. Another product from Opole
that got this certificate is Silesian krupnioki. Their pro-
ductionin Silesia was inextricably linked with pig slaugh-
ter. This treat is distinguished by high calorific value,
intense taste and smell as well as a crisp structure. For
several years now, butchers and cold meat producers
from the Silesia and Opole Voivodeships, supported by
the authorities of both regions, have been trying to
obtain EU protection for krupnioki.

In order to encourage residents and visitors to discover
the flavors of the Opole region cuisine, the Opolski Bifyj
Culinary Trail was created. You can get familiar with the
treasures of regional cuisine in numerous restaurants
scattered throughout the region. They have been select-
ed and certified by the Opole Regional Tourist Organi-
zation that manages the trail. Opolski Bifyj gathers
those restaurants from the region, that offer dishes or
products present on the List of Traditional Products of
the Opole Voivodeship.

The self-government of the Opole Voivodeship has been
supporting and promoting the development of the local
high-quality food market for many years. Each year in the
Opole regionis full of culinary events, which stimulate not
only the activity of producers, but also the inhabitants of
the region and tourists consciously looking for traditional
products from our Voivodeship. Since 2008, the Opole
Voivodeship has been a member of the European Net-
work of Regional Culinary Heritage. The "Opolskie Culi-
nary Heritage" network unites nearly 80 entities. The
network includes food producers, farmers, beekeepers,
agritourism farms, food processors, hotels and restau-
rants, as well as shops offering regional and traditional
products produced by network members and originat-
ing from our region. The chain has almost 20 restaurants
where you can taste delicious local dishes.
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OPOLSKIE PRZEPISY KULINARNE

SCIERKA OPOLSKA

PERLA 2019 -KRYSTYNA HENZEL, GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE ,RANCZO W DOLINIE ODRY”,
PRZEWOZ, GM. CISEK.

Scierka (nazywana tez przez niektorych zacierka / zascierka,
Scierang, a takze sula /sziula), czyli zupa z drobnych klusek goto-
wanych na mleku albo na wodzie, byta i jest na Slasku potrawa
bardzo popularna. Nazwa potrawy pochodzi od czynnosci scie-
rania rekami jajka z maka az do uzyskania ciasta zblizonego
konsystencja do sproszkowanych posypek lub —jezeli ciasto jest
twarde — scierania go na tarce. Zupa ta byta szczegdlnie lubiana
przez dzieci, ludzi starszych, chorych i matki po porodzie.
W biednigejszych rodzinach gotowano ja na wodzie.

Sposdb przygotowania:

Make przesiac¢ i da¢ do miseczki. Dodac szczypte soli, cukru,
wbic jajko i scierac rekami do uzyskania ciasta zblizonego kon-
systencja do sproszkowanej posypki (w razie potrzeby dodac
wiece] maki). Mleko doprowadzi¢ do wrzenia i na gotujace sie
mleko wrzuci¢ przygotowang zacierke. Gotowac na wolnym
ogniu do miegkkosci, mieszajac od czasu do czasu, aby zupa sie
nie przypalita. Przed podaniem, do zupy doda¢ masto, zamie-
szac i podawac na goraco.

Sktadniki:

1,51 mleka

120 g maki pszennej
1jajko

Ttyzka masta

sol i cukier do smaku

ZUPA WIGILIJNA ,SIEMIENIOTKA”

DANIE NA KONKURS ,NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO-SMAKI REGIONOW”
PRZYGOTOWAL ZWIAZEK SLASKICH GOSPODYN WIEJSKICH Z CISKA

Sposéb przygotowania:
Dzien wczesniej ziarna konopi zamoczy<¢ wwodzie, nastep-
nie wode odcedzi¢, zala¢ ponownie czysta woda i gotowac

Sktadniki:
dojrzate ziarna konopi

dopoki ziarna nie popekaja. Popekane ziarna wlac na sito, mleko
a ziarna cate utrze¢ w mozdzierzu i przeptukac wrzatkiem, masto
az wyptynie z nich mleko. Do gotowego roztworu dodac cebula
cebule i przyprawy i gotowac. Ugotowany roztwor przelac butki

przez sito, a nastepnie przez gaze, dodac mleko i zasmazke
z masta, doprawi¢ cukrem, sola i pieprzem. Podawac
z pokrojona butka lub grzankami.

przyprawy: pieprz, sol
cukier, ziele angielskie

nasze kulinarne dziedzictwo

Sktadniki:

Farsz:

krupniok (kaszanka)
Sliwki suszone
czerwone wino
pieprz czarny mielony

Ciasto na pierogi:

1 kg maki

ciepta woda

2 jajka, sol

Mus rabarbarowy:

2 kg rabarbaru

2 cebule

kawatek korzenia imbiru
cukier do smaku

Musztarda swojska:
biata i czarna gorczyca
ocet winny

miod

przyprawy

Posypka z kaszy gryczanej:

kasza gryczana palona
olej do uprazenia
papryka mielona ostra

PIEROGI Z KRUPNIOKIEM SLASKIM
| MUSEM RABARBAROWYM

DANIE NA KONKURS ,,NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO-SMAKI REGIONOW” PRZYGOTOWALO SAMODZIELNE
KO+O GOSPODYN WIEJSKICH Z MIECHOWEJ, GM. BYCZYNA.

Sposdb przygotowania:

Ciasto na pierogi: do maki dodac sdl, jaj-
ko, wymieszac, stopniowo dodawac cie-
pta wode, wymieszac tyzka, a nastepnie
wyrobi¢ ciasto recznie, powinno byc¢
sprezyste.

Farsz: z krupnioka zdjac jelita, rozdrob-
ni¢ widelcem, usmazy¢ dodajac drobno
pokrojone sliwki. Podla¢ winem, dopra-
wic sola i pieprzem, chwile poddusic.
Mus: rabarbar pokroi¢ w kostke, cebule
drobno posiekac, imbir zetrzec, wszyst-
ko umiesci¢ w garnku z grubym dnem.
Gotowac na matym ogniu az mus zgest-
nieje, od czasu do czasu mieszajac
i dosypujac cukier do smaku. Gotowy
mus przetozyc¢ do stoika.

Musztarda: wszystkie sktadniki zalac
octem winnym i odstawi¢ na co naj-
mniej tydzien, aby gorczyca zmiekta
i nabrata lekko kwasnego smaku. Po
tygodniu musztarda jest gotowa do
spozycia.

Posypka: kasze wsypac na goracy olej
i chwile prazyc. OdsgczycC z oleju i posy-
pac ostra papryka.

SMAKI REGIONOW
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Zupa wigilijna ,Siemieniotka”
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OPOLSKIE PRZEPISY KULINARNE

CHRUST/ CHRUSTEK/ CHRUSTKI/ FAWORKI

PERLA 2019 - TERESA KAMIENIECKA-HRECZANIUK, GOSTOMIA GM. BIALA
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3 z6ttka

250 g maki pszennej

2 tyzki kwasnej gestej Smietany

Ttyzka masta

1tyzka spirytusu

ttuszcz do smazenia (ok. ¥2 kg smalcu lub 11 oleju)
szczypta soli

cukier puder do posypania

Karnawat na Slasku nie mogt obyc sie bez pieczenia chrustu zwanego takze
chrustkiem lub po polsku faworkami. Wyraz polski ,faworki” zostat zapozy-
czony z jezyka francuskiego ,faveur”, a oznacza waska wstazeczke, tasiemke
Jjedwabna. Faworki to chrupkie ciastka o stodkim smaku, w ksztatcie paskow
(wstazek) przekrojonych w srodku wzdtuz i przewinietych, smazone w gtebo-
kim ttuszczu i posypywane cukrem pudrem. Najczescie] spozywane s3
w czasie karnawatu i Ttustego Czwartku lub na Ostatki, czyli we wtorek przed
Sroda Popielcowa.

Sposbb przygotowania:

Make przesiac na stolnice, dodac zimne masto i sol. Posiekac nozem. Dodac
zottka i Smietane oraz spirytus. Wyrobic gtadkie i elastyczne ciasto. Wyrobio-
ne ciasto podzieli¢ na 2-3 mnigjsze czescii kazda osobno rozwatkowac. Pokro-
i¢ w paski o szerokosci 3 cm i diugosci ok. 15 cm. Srodek kazdego paska
naciac, a brzegi przewinac przez otwor. Wrzucac na rozgrzany w szerokim
rondlu thuszcz i sazy¢ krotko z obu stron, obracajgc ostroznie widelcem. Po
usmazeniu odsaczy¢ na reczniku papierowym, wytozy¢ na potmisek i posy-
pac cukrem pudrem.

KOMPOT Z KWITY

PERLA 2019 -SABINA BLAUT, GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE STARY MLYN, OBROWIEC, GM. GOGOLIN.

Sposdb przygotowania:

Pigwy obrac ostrym nozem ze skorki, podzieli¢ na czastki
(plastry o grubosci 1-2 cm lub w duzg kostke). Po obraniu
od razu wrzuci¢ do miski z wodag, poniewaz owoce szybko
ciemnieja. Przygotowac zalewe z wody i cukru. Czgstkami
owocow napetni¢ do potowy (lub troche wiecej) stoiki
i zala¢ do petna woda z cukrem. Szczelnie zamknac i wsta-
wic do kociotka. Gotowac 40-60 minut. Im diuzej sie gotu-
Jja, tym kompot bedzie miat ciemniejszy, bardziej czerwony
kolor. Po ostudzeniu przechowywac¢ w chtodnym, ciem-
nym miejscu, najlepiej na regale w spizarni lub piwnicy.

Sktadniki:

dojrzate owoce pigwy
(kwity), zbierane w drugiej
potowie pazdziernika
woda

cukier (3-4 tyzkina 1l
wody)

nasze kulinarne dziedzictwo

JJEZ”

CIASTO TORTOWE Z MASA KREMOWA Z CZARNEJ PORZECZKI
- PERLA 2019 IRENA LESIAK, JOZEFA HORODECKA, KO£O GOSPODYN WIEJSKICH W KAZIMIERZU GM. GEOGOWEK

Ciasto “Jez" pochodzi ze wsi Kazimierz potozonejw powie-
cie prudnickim. Jego zwigzek z tym regionem rozpoczat
sie w 1960 roku, kiedy to zatozono w Kazimierzu Koto
Gospodyn Wiejskich i zorganizowano w nim kurs goto-
wania i pieczenia. Na kurs uczeszczato wowczas 35 kobiet,
z ktoérych jedna wytwarza “jeza” do dzisiaj. Ciasto jest
przygotowywane  wediug oryginalnego przepisu
w warunkach domowych w matych ilosciach. Najczesciej
daje sie je w prezencie podczas uroczystosci rodzinnych,
Swigt, pokazow i wystaw. Ze wzgledu na swoj nietypowy
wyglad — ksztatt i wielkos¢ przypominajace zywego jeza
— ciasto cieszy sie duzym zainteresowaniem na przyje-
ciach i wystawach.

Sposdéb przygotowania:

Ciasta biszkoptowego: Biatka oddzieli¢ od zottek, ubic
sztywna piane dodajac po 1tyzce cukru, potem dodac zot-
ka, nastepnie make z proszkiem do pieczenia i lekko
wymieszac. Ciasto wylac na ptytka blache o rozmiarach 40
x 40 cm wytozong pergaminem. Piec w piekarniku 30
minut w temperaturze 180°C. Wyjac z piekarnika upieczo-
ne ciasto, zdjac z blachy, przewrocic na stolnice i zdjac per-
gamin. Upieczony biszkopt ostudzic.

Nasaczenia: Zaparzyc¢ 1 szklanke mocnej herbaty, dodac
Ttyzke cukru i sok wycisniety z ¥2 cytryny, wymieszac. Cie-
ptym roztworem nasgczy¢ ostudzony biszkopt.

Masy kremowej: Masto utrze¢ w misce drewnianym ttucz-
kiem. Jajka z cukrem ubi¢ w garnku na parze, ostudzic,
dodawac po 1 tyzce do utartego masta i ciggle ucierac.
Z utartej masy odtozy¢ 4 tyzki do posmarowania jeza na
zewnatrz. Do reszty masy dodawac po 1 tyzce dzemu
i uciera¢ do uzyskania jednolitej masy. Uwaga: dzem nie
moze zawieraC szyputek i skérek z owocow czarnej
porzeczki.

Sktadanie jeza: Z ciasta wykroi¢ 5 kawatkdow na ksztatt
jeza, przetozy¢ masa kremowa z czarnej porzeczki, ufor-
mowac jeza. Do uformowania pyszczka i ksztattu jeza uzyc¢
skrawki ciasta. Do 4 tyzek odtozonej masy kremowej dodac
1 tyzke kakao, wymieszac lekko ucierajac. Masa kakaowa
posmarowac zewnetrzng strone jeza.

Kolce: Migdaty sparzy¢ wrzacg wodg, zdjac skorke i wyci-
nac kolce oraz wyciac trzy ptatki migdatowe potrzebne na
uszy i ogonek jeza. Utozy¢ kolce na posmarowanej
powierzchni jeza w pozycji pionowej, Na pyszczku utozyc
oczy i nosek z ziarenek kawy czekoladowej, uszy i ogonek
7 ptatkéw migdatowych.

SMAKI REGIONOW

Sktadniki:

Ciasto biszkoptowe:
6 jaj

6 tyzek maki pszennej
6 tyzek cukru

5 tyzeczki proszku do
pieczenia

Masa kremowa:

500 g masta

4 jajka

1szklanka cukru

kilka kropel aromatu
rumowego

1 stoiczek dzemu z czarnej
porzeczki wiasnej
produkgji

Do nasjczenia ciasta:
1szklanka mocnej herbaty
sok z V2 cytryny

1tyzka cukru

Do dekoracji:

100 g migdatow
1tyzka kakao
3 ziarenka kawy
czekoladowej

99



100

OPOLSKIE PERLY

PRODUKTY:

1. Sandacz z jeziora Otmuchowskiego

(Lucyna Beniowska, 2003 r.)

2. Zymlok

(Krystyna Linek, 2005 )

3. Rodzinne Baby Kresowe

(Wanda Btazejczyk, 2007 r.)

4. Piwo miodowe

(Zygmunt i Gizela Kubina, 2008 r)

5. Kotocz Slaski

(Beniamin Godyla, Konsorcjum Producentow Kotocza
Slaskiego, 2009 )

6. Ser domowy smazony z kminkiem
(Fan-Agris.c.,, 2010 r)

7. Cwaniak kartowicki

(Adam i Grzegorz Ptak ZPM ,Bocian”, 2011 r.)

8. Modziki - mtode gotebie

(Teresa i Norbert Kern Gospodarstwo Agroturystyczne
,Zacisze Antoszka”, 2012 r)

Orzechoéwka z Piotrowiny ,,Pietraséwka”

9. Kietbasa wiejska Ptakéw

(Zaktad Przetworstwa Miesnego ,Bocian” Grzegorz Ptak,
2012 r)

10. Kandybat

(Lucja Skalska, 2013 r)

1. Orzechéwka z Piotrowiny , Pietrasowka”

(Gerard Kosytorz, 2014 1)

12. Szynka jabtkowa

(Jerzy Wilk, 2014 r)

13. Olej rzepakowy gtubczycki ttoczony na zimno
(NAPUS OIL S.C., 2014 1))

14. Dzem ze szwestek

(Teresa i Norbert Kern Gospodarstwo Agroturystyczne
"Zacisze Antoszka", 2015 r)

15. Kompot z kwity

(Sabina Blaut, 2015 1)

16. Wino z owocéw dzikiej rézy

(Urszula Surzykiewicz, 2015 r.)

17. Kompot z kramlikéw

(Teresa i Norbert Kern Gospodarstwo Agroturystyczne
,Zacisze Antoszka”, 2016 r.)

Szynka jabtkowa

Kompot z kramlikéw

nasze kulinarne dziedzictwo

18. Schab wisniowy

(Jerzy Wilk, 2017 r)

19. Udziec weselny

(Zaktad Przetworstwa Miesnego ,Bocian” Grzegorz Ptak
i Jadwiga Chludzinska Ptak, 2017 r.)

20. Zniwo sadu - ratafia

(Wtodzimierz Hreczaniuk, 2017 r)

21. Kietbasa w krauzie

(Gospodarstwo rolne Anita i Jan Gorzelik,, 2018 r.)
22. Jez

(Jozefa Horodecka KGW Kazimierz, 2018 r))

23. Naturalny olej gtubczycki z ostropestu
(NAPUS OILS.C., 2018r)

24. Smietankéwka oleska

(OSM w Olesnie, 2018 1))

25. Masto extra z Olesna

(OSM w Olesnie, 2019 1)

26. Spajza omy

(Irena Wala, 2019 r)

27. Chrust (faworki)

(Teresa Kamieniecka-Hreczaniuk, 2019 r)

28. Rolada makowa zapiekana

(GS ,Samopomoc Chtopska" w Praszce, 2019 1))
29. Scierka

(Krystyna Henzel, 2019 1))

Spajza omy

SMAKI REGIONOW

DANIA:

1. Rolada wotowa, kluski slaskie i modra kapusta
(Eco-turystyka Danuta Majewska, 2008 r)

2. Kroélik duszony w $mietanie

(Eco-turystyka Danuta Majewska, 2009 r)

3. Biaty barszcz babuni i pierogi z sosem kresowym
(Helena Wilk, Bogustawa Nowak, Genowefa Kozdrowic-
ka KGW Dzierzystaw, 2010 r)

4. Panckraut z zeberkami

(Marta Sikorska, restauracja ,Laurentius”, 2011 r.)

6. Sandacz po polsku

(Restauracja ,4BAS" w Opolu, 2012 r)

7. Slaskie niebo i szpajza

(Marta Sikorska, Karczma u Karola Malajki, 2012 r)

8. Niedzielny obiad: ros6t zdomowym makaronem,
udko z kaczki z kluskami i czerwong kapusta
(Restauracja , Ztoty Ktos” z Rzedowa, 2013 1)

9. Eintopf - gesta zupa jarzynowa

(Restauracja ,Niebo w gebie” w Opolu, 2014 r)

10. Zur $laski i rolada z kluskami $laskimi

(Jacek Hajzyk, restauracja ,Niebo w gebie” w Opolu,
2016 1)

1. Karp po niemodlinsku

(Restauracja ,Na Wyspie" Elzbieta i Pawet Oleksa,
Niemodlin, 2017 r)

12. Pstrag poliwodzki z buchtami i kiszonymi pomi-
dorami i gotabki z kasza

(Hotel Spatka, Kluczbork, 2018 r)

13. Gotabki ziemniaczane z sosem borowikowym
(KGW w Chroscinie, 2019 1))

Slaskie niebo
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WOJEWODZTWO PODKARPACKIE

Powierzchnia: 17 846 km?
Liczba ludnosci: 2127 tys.
Stolica wojewédztwa: Rzeszow
Wieksze miasta: Przemysl, Stalowa Wola, Mielec, Tarnobrzeg, Krosno,

Debica, Jarostaw, Sanok, Jasto
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YEr TR 1 B 3 11 Podkarpackie jest jednym z najpopularniej- da i dziedzictwo kulinarne odgrywa bardzo
wayy Vi / [ WTETTTTETTET [l A szych regionéw turystycznych w Polsce, atrak- wazna role w wizerunku Podkarpacia. Kuchnia
e r” - Lt | cyjnym ze wzgledu na piekno krajobrazu podkarpacka jest tak zréznicowana i barwna,
1 E i L P i bogactwo kultury. Szczegdlny urok maja ksztattowana przez stulecia dzieki wspotistnie-
_mh il Bieszczady; europejska oaza dzikiej przyrody, niu obok siebie réoznych nacji, tradycji, religii
l;_ﬂ x 3 : ktora przycigga rzesze turystow pragnacych i kultur. Temu witasnie nasza regionalna kuch-
f ‘mE  EE 1 I | i odpoczac w otoczeniu nieskazonej przyrody. nia zawdziecza swoja wyjatkowosc i niepowta-
: = mE §N E / __..-*“"H 1:‘% : Jako Marszatek Wojewodztwa Podkarpackie- rzalny charakter.
_1:;-:! o m___ L ] e . 5"";_ = go jestem niezmiernie dumny z tego, ze moge Serdecznie zapraszam na Piekne Podkarpac-
: e —t - cieszyc¢ sie urokiem regionu, w ktorym przyro- kie Szlaki Kulinarne i Kulturalne

W Wiadystaw Ortyl,
Marszatek Wojewoddztwa Podkarpackiego

Przemysl, fot. UMWP

nasze kulinarne dziedzictwo SMAKI REGIONOW
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Wojewodztwo podkarpackie lezy w  potudniowo-
-wschodniej Polsce, dzielgc granice z Ukraing i Stowacja.
To szczegdlne potozenie regionu nie jest jego jedyna
zaleta. Dzieki walorom natury i srodowiska, Podkarpac-
kie jest jednym z najpopularniejszych regionéw tury-
stycznych w Polsce, szczegdlnie atrakcyjnym ze wzgledu
na piekno krajobrazu i bogactwo kultury. To jeden z naj-
piekniejszych regionow Polski, gdzie mozna jeszcze spo-
tkac¢ dzikg przyrode, wspaniate zabytki i serdecznych
ludzi, ktorzy pielegnuja tradycyjna i lokalna kuchnie.

SZLAKI GORSKIE | HISTORYCZNE

Wojewodztwo podkarpackie to jeden z najcenniejszych
przyrodniczo terendw w Europie. Jego najwiekszym
skarbem jest nieskazone srodowisko naturalne. Spoty-
kane na kazdym kroku krajobrazy oraz bogactwo swiata

nich. Odmiennos¢ Bieszczaddw od innych polskich gor
stworzyta ich niezwyktg, trwajaca od lat, legende. Takie-
go uktadu pieter roslinnych nie znajdziemy nigdzie
indziej w polskich gdrach. Nie ma tu bowiem swierko-
wego regla gornego i pietra kosodrzewiny. Sg za to poto-
niny — wielkie otwarte przestrzenie w najwyzszych par-
tiach wzniesien, unikalne wschodnio karpackie taki.

Bieszczady nadal uwazane sa za najdziksze, a przez wie-
lu turystow za najpiekniejsze polskie goéry. Potrafia
zachwyci¢ w kazdej porze roku. Wiosna i latem pieknymi
widokami, btekitem nieba i wspaniata zielenig przepast-
nych laséw; zima obfitoscia sniegu. Nie ma jednak wat-
pliwosci co do tego, ze najlepsza porg na odwiedzenie
Bieszczad jest jesien, kiedy gory wabig wspaniatymi
kolorami bukow i zlotem potonin. Gory styna z najwiek-
szych w Europie naturalnych lasow bukowych i potonin.

Bieszczady. Widok z Potoniny Wetlinskiej na Potonine Carynska, fot. K Zajaczkowski/UMWP

roslin i zwierzat sprawity, ze blisko potowe powierzchni
regionu objeto ochrong. W Podkarpackiem mamy do
obejrzenia dwa parki narodowe: Bieszczadzki i Magurski,
10 parkow krajobrazowych i 13 obszaréw chronionego
krajobrazu. Na turystow czekaja takze 94 rezerwaty -
w wiekszosci przypadkow dostepne, ze sciezkami edu-
kacyjnymi - oraz tysigce pomnikow przyrody.

Na potudniu regionu wznoszg sie pasma Karpat. Biesz-
czady, Gory Sanocko-Turczynskie, a takze Pogodrze Prze-
myskie — to jedyny w Polsce fragment Karpat Wschod-

Jezioro Solinskie jest najwiekszym w Polsce sztucznym
zbiornikiem wodnym retencyjno-energetycznym
o rekordowej pojemnosci 474 min m?3, powierzchni 22
km?Z i linii brzegowej 156 km. Niemal od samego poczat-
ku istnienia jezioro stato sie baza wypoczynkowo-rekre-
acyjna. Powstaty tutaj licznie osrodki wczasowe, state
i sezonowe, rozwineta sie takze infrastruktura agrotury-
styczna. Zalew solinski sprzyja w gtownej mierze turysty-
ce wodnej, dziata tu kilkanascie osrodkow zeglarskich
i przystani jachtowych. Sezon zeglarski trwa od maja do

nasze kulinarne dziedzictwo

listopada, przy czym najlepsze warunki zeglowania ze
wzgledu na wiatr jest w maju i czerwcu oraz we wrzesniu
i pazdziernik

Dolina Wistoka to jedno z najbardziej malowniczych
miejsc w polskich gorach. Rzeka ptynie dzika, waska
doling, ktéra momentami przyjmuje postac waskiego
jaru o skalnych zboczach. Jest to idealny teren dla mito-
Snikow geologii — pionowe Sciany doliny to swietne miej-
sce obserwacji rodzajow i utozenia skat.

Wedrujac przez Podkarpacie warto pamietac o licznych
zabytkach. Zamek w Baranowie to jeden z najcenniej-
szych zabytkow architektury renesansowej w Polsce.
Powszechnie nazwany jest "Matym Wawelem". Wybu-
dowany pod koniec XVI w., zatozony zostat na rzucie
w ksztatcie prostokata z czterema okragtymi basztami
na narozach i prostokatna wieza posrodku elewacji fron-

Zamek Krasiczyn, fot. UMWP

towej, mieszczaca gtowna brame wejsciowa. Bywat tu
krol Stefan Batory, a Barandow w XVI-XVII w. petnit role
waznego osrodka reformacji. Lubomirscy przebudowali
zamek, powierzajgc prace jednemu z najwybitniejszych
architektow europejskich Tylmanowi z Gameren. Obec-
nie w obiekcie znajduje sie muzeum wnetrz, hotel
i restauracja.

Rzeszéw to najwieksze miasto regionu i jego stolica,
a zarazem bardzo atrakcyjny dla turystow cel wycieczki.
Jest chyba najdynamiczniej zmieniajacym sie polskim

SMAKI REGIONOW

miastem i chyba tutaj najlepiej widac¢ trzydziesci lat
zmian w naszym Kkraju. Turysci moga pospacerowac po
pieknie odnowionym starym miescie, z tadnym ratu-
szem | podziemna trasg turystyczna. Duzg atrakcja jest
tez Zamek Lubomirskich — jeden z najlepszych w kraju
przyktadow twierdzy bastionowe;.

Najwiekszy drewniany kosciotw Polsce i najwiekszy drew-
niany w stylu gotyckim na swiecie to kosciét w Haczowie
(wpisany na Swiatowa Liste Dziedzictwa Kulturowego
i Przyrodniczego UNESCO). Potozony na rowninie, z dala
od gtownych drog, ma wszystkie cechy swiatyni wschod-
niego obszaru Polski potudniowej. Kosciot w Haczowie
powstat prawdopodobnie w XV wieku.

Drugim w wojewodztwie podkarpackim kosciotem
drewnianym wpisanym na liste UNESCO jest obiekt
w Bliznem. Usytuowany na wzgorzu goruje nad okolica.

r

Szczegodlnie cenne jest wnetrze swigtyni, z polichromig
pochodzaca z XVI wieku. Rownie wartosciowe sg takze
zachowane w otoczeniu kosciota drewniane obiekty
dawnego zespotu plebanskiego: stara plebania (wika-
rowka), lamus, dawna szkota parafialna (organistowka)
i stodota.

Zamek w tancucie to jedna z najwspanialszych i najle-
piej zachowanych rezydencji magnackich w Polsce.
Obowigzkowy punkt do zwiedzenia. tancucki zamek
powstat w latach 1629-41 dla Stanistawa Lubomirskiego,
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Fuczki, fot. UMWP

wojewody ruskiego i krakowskiego. Potezne mury
i bastiony fortecy zdotaty oprzec sie nawet wojskom
szwedzkim. Z czasem tancut przeszedt w rece rodziny
Potockich, ktorzy zgromadzili w zamku wspaniata kolek-
cje dziet sztuki. Podziwiac ja mozemy w mieszczacym sie
w zamku Muzeum Wnetrz Patacowych. W dawnej powo-
zowni zgromadzono natomiast, unikatowa na skale
europejska, kolekcje powozow i uprzezy konnych
Przemysl to bez watpienia jedno z najciekawszych miast
w Polsce. Jego tysigcletnie, burzliwe dzieje splotty sie
nierozerwalnie z losami catej Rzeczypospolite]. Miasto
potozone u podnodza Karpat, szczycace sie bogactwem
ponad tysiaca zabytkow, urzeka niezapomnianym pej-
zazem stromych uliczek, przytulonych do nich wieko-
wych budowli i wspinajgcych sie w gore wiez starych
kosciotow. Nie sposdb nie wspomniec¢ o przemyskiej
twierdzy — jednej z najpotezniejszych. Nalezy do najwaz-
niejszych w Europie zabytkoéow architektury obronnej |l
potowy XIX i poczatkow XX w.

Sanok, grod o wczesnosredniowiecznym rodowodzie,
wazna siedziba posadnikow i starostow, ma za soba nie-
zwykte i burzliwe dzieje. Odcisnety one pietno na jego
architekturze, subtelnie wkomponowanej w malowni-
cza, srodgorska doline Sanu. Zachowato sie kilka cen-
nych zabytkoéw — klasztor franciszkanéow potozony przy
rynku, pozostatosci zamku kryjace unikatowa w skali
kraju kolekcje ikon czy Galeria Zdzistawa Beksinskiego
prezentujaca jego prace. Niezwyktym fenomenem jest
sanocki skansen — Park Etnograficzny Muzeum Budow-

Sodziaki, fot. Krzysztof Zielinski

nictwa Ludowego, stanowiacy sam w sobie "mini dziel-
nice" miasta, na ktorg sktadaja sie najcenniejsze obiekty
drewnianej architektury, zgromadzone tutaj z catego
regionu Bieszczaddw, Beskidu Niskiego i Pogorza

Park etnograficzny w Kolbuszowej, usytuowany na
obrzezach miasta, dysponuje eksponatami pochodza-
cymi z terendw dawnej Puszczy Sandomierskiej potozo-
nej w widtach Wisty i Sanu oraz z dorzecza dolnego
Wistoka, a wiec z terenow zamieszkatych przez ludnosc
dwu grup etnograficznych: Lasowiakoéw i Rzeszowiakow.
Na ponad 27 ha terenu, czesciowo porosnietego lasem
i zagajnikami, znajduje sie tu okoto 60 duzych i matych
obiektow architektury wiejskiej m.in.: zespot wiatrakow,
mtyn wodny oraz budynki szkoty i karczmy wiejskiej.

W okresie miedzywojennym w dolince nazwanej
Komancza Letnisko zbudowano kilka pensjonatow oraz
klasztor Nazaretanek. We wrzesniu 1955 r. zestano tu pry-
masa Stefana Wyszynskiego. To tutaj sformutowat tekst
przysztych Sluboéw Jasnogorskich, na 1000-lecie chrztu
Polski. W klasztorze warto zobaczy¢ kaplice i mate
muzeum — pokdj, w ktorym kardynat Wyszynski miesz-
kat i pracowat podczas trwajacego rok przymusowego
pobytu w Komanczy.

Piecdziesieciotysieczne Krosno jest po Rzeszowie naj-
wiekszym miastem na Podkarpaciu. W okresie najwiek-
szej Swietnosci, ktory trwat od lokacji do potopu szwedz-
kiego, miasto nazywano "parva Cracovia" — matym
Krakowem. Potem nastaty lata upadku; Krosno wyrwato
sie z niego dopiero po potowie XIX w. dzieki Ignacemu

nasze kulinarne dziedzictwo

Sery podkarpackie, fot. Diana Kowalczyk

tukasiewiczowi i inwestycjom zwigzanym z rodzacym
sie wiasnie przemystem naftowym. W centrum starego
miasta rozciaga sie rynek otoczony zabytkowymi kamie-
nicami, nie wolno tez oming¢ gotyckiej fary, przy ktorej
stoi dzwonnica z trzema dzwonami — wsrdd nich prym
wiedzie Urban, jeden z najwiekszych w Polsce, o niemal
pieciometrowym obwodzie czaszy. W kosciele francisz-
kanow znajduje sie przepiekna kaplica Oswiecimow,
a w dawnym Patacu Biskupim — muzeum z najwieksza
w Europie kolekcja lamp naftowych.

Muzeum Przemystu Naftowego i Gazowniczego im.
Ignacego tukasiewicza w Bébrce jest obiektem uni-
kalnym w skali swiatowej. W tym miejscu, w 1854 r.
powstata najstarsza w swiecie kopalnia ropy naftowe].
Znajduja sie tu dwa czynne szybiki naftowe (kopanki)
"Franek"i"Janina" oraz kilka zapadlisk szybikow z lat roz-
woju kopalni (1854-1880), osiem zabytkowych drewnia-
nych budynkow z XIX w., w ktorych miescity sie warszta-
ty mechaniczne, kuznia, kottownie, kieraty pompowe,
magazyny, pomieszczenia administracyjne i mieszkalne
oraz czynne otwory wiertnicze z konca XIX w.

Niedaleko od Przemysla lezy Krasiczyn znany przede
wszystkim z zespotu zamkowo-parkowego, jednego
Z najcenniejszych renesansowych zabytkéw w Polsce.
Zbudowany na planie nieregularnego czworokata
zamek posiada w narozach cztery cylindryczne baszty
Boska, Papieska, Krolewska i Szlachecka. Murowany
zamek typu bastejowego wzniesiony zostat okoto 1580 .
przez Stanistawa Krasickiego, na miejscu wczesniejsze-
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Kietbasy podkarpackie fot. Krzysztof Zielinski

go drewniano-ziemnego. Przebudowa zamku na przeto-
mie XVI i XVII w. zmienita go we wspaniata rezydencje.
Obecnie znajduje sie tu ekskluzywny hotel. Wokot zam-
ku zachowat sie rowniez przepiekny park z wieloma uni-
katowymi okazami drzew, sadzonych w XIX stuleciu.
Zabytki, przyroda, bogactwo Kkrajobrazow przycigga
turystow, ale tez ciekawig ich smaki Podkarpacia. Wiele
Z nich mozna napotka¢ wedrujac Podkarpackim Szla-
kiem Kulinarnym - Podkarpackie Smaki.

NIEPOWTARZALNE KULINARIA

Podkarpackie to zagtebie zdrowej i ekologicznej zywno-
sci wytwarzanej tradycyjnymi metodami. Nic dziwnego,
ze na ogolnopolskiej Liscie Produktow Tradycyjnych juz
od wielu lat Podkarpacie zajmuje pierwsze miejsce
w Kkraju — zostato na niej zarejestrowanych 248 regional-
nych przysmakow. A przeciez to zaledwie utamek z arcy-
bogatego dziedzictwa kulinarnego dawnych mieszkan-
cow regionu.

Kuchnia podkarpacka to potaczenie wielu kultur: Rusi-
now, Rzeszowiakdw, Lasowiakdw, Pogodrzan, Dolinian
i wielu innych grup etnicznych. Pod dziwnie brzmiacymi
nazwami Kryja sie proste, ale pyszne potrawy. Sg to mie-
dzy innymi: kacapoty, krezotki, fuczki, hreczanyki, macz-
ka z gesi, gotabki z ziemniakdw czy zupa ziemniaczana.
Od pokolen mozna je znalez¢ na stotach w tej czesci Pol-
ski. Co wazne, gospodynie domowe z tego regionu
w swojej kuchni wykorzystuja przede wszystkim to, co
urodzi tutejsza ziemia. Krdluja wiec ziemniaki, kapusta,
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kasze, fasola, ale rowniez swojska kietbasa, boczek
i wspaniate sery krowie, owcze oraz kozie. Mowigc o pod-
karpackiej kuchni mamy na mysli zaréwno proste potra-
wy plebejskie, jak i wyszukane dania z dworskich stotow.
Podkarpacka kuchnia jest prosta, ale bardzo smaczna.
Oprocz klasycznych pierogoéw z serem i ziemniakami czy
kapusta i grzybami, dobrze znane sg tu takze nadziewa-
ne farszem z kaszy jaglanej, biatego sera, soczewicy,
fasoli czy bobu. W lecie lista farszow wzbogaca sie
0 sezonowe owoce 7 lasow i ogrodow. Te lokalne specja-
ty mozna znalez¢ w lokalnych sklepikach, u gospodyn
wiejskich czy w gospodarstwach agroturystycznych.
Oprocz pierogow mozna skosztowac wysmienitego
zuru, ktéry przygotowany na miejscu, ma niepowtarzal-
ny smak i aromat.

Tajemnicze nazwy potraw wywodzg sie z kuchnitemkow-
skiej oraz ukrainskiej, ktérych wptywy od wiekdow silnie
zarysowaty sie w kulturze i tradycji regionu. Jedng ze star-
szych receptur, z prawie 150 letnig tradycja sa podkarpac-
kie proziaki. Sg to, przypominajace zapachem i konsy-
stencjg chleb, placki pieczone na ptycie kuchennej,
o ksztatcie owalnym lub prostokatnym. Najlepiej smakujg
z dodatkiem swiezego wiejskiego masta lub stodkiej
Smietany czy z zimnym mlekiem. Regionalne przysmaki
to takze: zur owsiany, batabuchy, haluszki, krezatki
i gomotki. Stynne w regionie sg rowniez chleb flisacki
zwany chrupackim oraz powidfa sliwkowe z Krzeszowa
smazone w wielkich miedzianych kottach bez dodatku

Tarciuchy

cukru. W ciggu ostatnich lat w wojewodztwie podkarpac-
kim powstato kilkadziesigt winnic, ktore powoli stajg sie
zrodtem oryginalnych podkarpackich win. Najwiecej win-
nic jest w okolicach Jasta, Rzeszowa i Krzeszowa i wiasnie
stad na potki polskich sklepow trafiajg szlachetne pod-
karpackie wina.

Oryginalne, regionalne, wykonane z miejscowych surow-
cow i zgodnie ze starymi recepturami produkty i dania
mozna sprobowac w trakcie cyklicznych imprez promuja-
ce podkarpacka zywnos¢ to m. in. Smaki i Aromaty
z Galicyjskiej Chaty (maj); Festiwal Podkarpackich
Smakéw; Swieto Golonki Podkarpackiej; Podkarpacki
Festiwal Seréw Tradycyjnych i Ekologicznych (czer-
wiec); Festiwal Kresowych Produktéw Tradycyjnych
i Regionalnych - Smaki Pogranicza (lipiec); Festiwal
Dziedzictwa Kreséw potaczony z Festiwalem ,,Na Kuli-
narnym Szlaku Wschodniej Polski” (maj - czerwiec —
lipiec); Pozegnanie Wakacji w Rudawce Rymanow-
skiej (sierpien); Podkarpackie Smaki Mysliwskie
(podczas Targéw Agrobieszczady w sierpniu); Miedzyna-
rodowe Swieto Wina; Jarmark Karpacki Swigto miodu
(wrzesien): Miedzynarodowe Targi Produktéw i Zyw-
nosci Wysokiej Jakosci Ekogala (grudzien).

Wszystkie te przedsiewziecia nakierowane sa na tworze-
nie silnego rynku zywnosci wysokiej jakosci, przyczyniaja
sie do wzrostu atrakcyjnosci wsi, stajac sie zrodtem dodat-
kowych dochoddw jej mieszkancow.

Szynka w rozmarynie

nasze kulinarne dziedzictwo

he Podkarpackie Voivodeship is located in south-
-eastern Poland. It is one of the most beautiful
regions of Poland, where you can still admire wild,

unspoiled nature, magnificent monuments and meet
friendly people.

There are two national parks here: Bieszczadzki and
Magurski, 10 landscape parks, 13 protected landscape are-
as, and 94 reserves — with educational paths and tho-
usands of nature monuments. In the south of the region
there are mountain ranges of the Karpaty mountains,
the Bieszczady mountains, the Sanocko-Turczynskie
Mountains and the Przemysl Foothills. The wild and
beautiful Bieszczady Mountains are famous for the largest
in Europe natural meadows and beech forests. Soliriskie
Lake is the largest artificial water reservoir in Poland with
a capacity of 474 million m?*. There are over a dozen sailing
centers and yacht marinas. In the Wistok Valley, the river
flows through a wild, narrow valley, sometimes taking the
form of a narrow ravine with rocky slopes. Wandering
through the Podkarpackie region, you will encounter
nuMerous monuments, such as renaissance castle in
Baranéw called "Little Wawel" and Krasiczyn. Today it
houses an interior museum, hotel and restaurant. Rze-
szow is the largest and the most dynamically changing
City in the region with a beautifully renovated Old Town,
a historic town hall and an underground tourist route. The
15th-century church in Haczéw (part of the UNESCO
World Cultural and Natural Heritage List) is the largest
wooden church in Poland and the largest wooden Gothic-
-style church in the world. Another monument from UNE-
SCO list is a wooden church in Blizne with a 16th-century
polychrome. The castle in tancut is one of the most
magnificent and best-preserved magnate residences,
with a magnificent collection of works of art. Also a unique
collection of horse carriages and harnesses has been
gathered here. Przemysl is the city with turbulent, tho-
usand-year history, closely related to the fate of the Repu-
blic of Poland. You can find here over a thousand monu-
ments and numerous ancient buildings on charming
steep streets. The Przemysl fortress is a valuable monu-
ment of the 19th century defensive architecture. Sanok
has unique collection of icons and a gallery with Zdzistaw
Beksinski's works.
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Patac Michatowskiego fot. N. Piérecki Arboretum Bolestraszyc

The Ethnographic Park of the Folk Architecture
Museum in Sanok houses the most valuable objects of
wooden architecture from the entire region. In the Ethno-
graphic Park in Kolbuszowa there are large and small
objects of rural architecture, coming for example from the
areas of the Sandomierz Forest. The history of Krosno is
related to the 19th century oil industry. Next to the gothic
parish church there is a belfry with the bell called Urban
—one of the largest bells in Poland. In the museum in the
Bishop's Palace, you can admire the largest collection of
kerosene lamps in Europe. Museum of Oil and Gas Indu-
stry named after Ignacy tukasiewicz in Bébrka is a uni-
que facility — in 1854 the oldest crude oil mine in the world
was established here. Many monuments from that period
have been preserved here.

Majority of the products from the nationwide List of Tradi-
tional Products, come from Podkarpacie. The culinary
heritage of Podkarpacie is multicultural, it includes flavors
of Rusini, Rzeszowiacy, Lasowiacy.. The products and
dishes have kept their original names: kacapoty, krezotki,
fuczki, hreczanyki, haluszki, batabuchy. One of the oldest
recipes that has been passed on for over 150 years is pro-
ziaki — pancakes baked on a cooktop. The most common-
ly used ingredients are potatoes, cabbage, groats and
beans. Homemade cold meats and cow, sheep and goat
cheeses are outstanding. There is a variety of dumplings:
with cheese and potatoes, cabbage and mushrooms,
stuffed with millet, lentils, beans or broad beans. They can
be tasted, for example, in agritourism farms. Famous spe-
cialties in Podkarpacie are rafting bread called chrupacki
and plum jam from Krzeszéw, fried in huge copper ket-
tles with no added sugar. There are also several dozen
vineyards in the Podkarpackie Voivodeship, most of them
in the vicinity of Jasto, Rzeszéw and Krzeszow.

Products and dishes from the Podkarpacie can be tasted
during cyclical events promoting regional food, such as
Festival of Subcarpathian Tastes in Gorno; Borderland
Heritage Festival combined with the Festival "On the Culi-
nary Trail of Eastern Poland" in Basznia Dolna; Holidays
Farewell in Rudawka Rymanowska; Podkarpackie Hun-
ting Tastes in Lesko or the Ekogala International Trade Fair
of High-Quality Products and Food in Rzeszow.
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PODKARPACKIE PRZEPISY KULINARNE

KREZALKI

Sktadniki:

1 duza kapusta

2 buraki czerwone, kiszone w plastrach

1 gtéwka czosnku

sol

czysta woda (zrodlana lub mineralna niegazowana)
olej lub smietana

Sposdb przygotowania:

Kilka matych gtowek kapusty dzielimy na ¢wiartki i gotujemy. Kiedy
beda miekkie, odcedzamy i zostawiamy do ostygniecia. W tym czasie
przegotowang wode studzimy, solimy i dodajemy plastry buraczkow, 5
zabkow czosnku, uprzednio rozgniecionych. Do wywaru wktadamy
ugotowang kapuste i odstawiamy na kilka godzin. To proste danie naj-
lepiej smakuje z ziemniakami, polane smietanga lub olejem stoneczni-
kowym.

PROZIAKI

Sposéb przygotowania:

Swoja nazwe zawdzieczajg sodzie oczyszczonej,
ktora kiedys nazywana byta “proza”. Proziaki
maja tez wiele innych nazw: prozioki, protozioki,
protzioki, placki na sodzie. Ich ksztatt moze byc¢
okragty o srednicy okoto 6-10 cm i grubosc¢ okoto
1-1,5 cm, moga byc¢ w postaci rombow. Pieczone
sa z maki pszennej lub pszenno-zytniej, jajek,
kwasnej smietany, wody, soli oraz sody oczysz-
czonej. Klasycznie pieczone sg na blasze przy
tradycyjnych kuchniach kaflowych opalanych
drewnem. Jednak we wspoitczesnych czasach
w niewielu domach sg takie piece, wiec rownie
dobrze mozna je przygotowac na patelni lub
w piekarniku.

nasze kulinarne dziedzictwo

fot. Krzysztof Zielinski

BALABUCHY

Sktadniki:

ziemniaki

maka

Jjajko

podroby

czosnhek, cebula

olej do smazenia
sol pieprz do smaku

Sposoéb przygotowania:

Ciasto ziemniaczane przygotowujemy z ugotowanych
12-15 duzych ziemniakow, ttuczemy je i studzimy. Nastep-
nie dodajemy make, sol, jajko i wyrabiamy na jednolite cia-
sto. Formujemy wateczek o srednicy 5 cm i dzielimy go na
rowne porcje.

Farsz przygotowujemy gotujac podroby i dodajac do nich
czosnek i podsmazong, pokrojong w kostke cebule. Farsz
doktadnie mieszamy i doprawiamy do smaku. W zalezno-
sci od upodoban batabuchy mozemy wykonywac z réz-
nym nadzieniem: z kasza gryczana, kapusta lub grzybami.
Ciasto nadziewamy farszem i pieczemy w piekarniku

nagrzanym do okoto 180 stopni. Batabuchy gotowe s3 kie-
' dy osiggna ztocisty kolor. Danie najlepiej smakuje z czer-
wonym barszczem.

PAMULA

Sktadniki: - -

Suszone owoce ;El\_
(jabtka, gruszki, wisnie, sliwki, - wg uznania)

Smietana
gﬂf.
r

maka
cukier

Sposoéb przygotowania:

Owoce namoczyc, najlepiej na noc, nastepnie zalac
woda, ugotowac. Przetrzec przez sito, dodac cukier do
smaku, zagesci¢ maka i Smietana.

SMAKI REGIONOW
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PODKARPACKIE PRZEPISY KULINARNE KIESELYCIA CZYLI ZUR OWSIANY JEDZONY W SOLINIE
Sktadniki: '

300 g maki owsiangj (ptatki owsiane lub owsiana kasza)

HALYSZKI ZIEMNIACZANE (KARTOPLANI HALUSZKI]) 250 g drozdzy

1 kromka ciemnego chleba

L,

- CEERE - 1 litr wody
ol o . i Skiadniki: 1tyzka kminku
1 kg ziemniakow 1cebula
2 jajka
4 byzki maki pszennej i
1cebula Sposéb przygotowania:
100 g masta Make, drozdze i chleb zalewamy litrem cieptej wody, nakrywamy przy-
krywka | zostawiamy na 24 godziny w temperaturze pokojowe. X
Nastepnie wyciskamy mase przez gaze, dolewamy okoto 2 litry wody, %
Sposbéb przygotowania: dodajemy 1-2 tyzeczki kminku i gotujemy mieszajac, aby sie nie przy- N
Obrane ziemniaki trzemy na tarce, lekko odcedzamy przez palito. Po zagotowaniu, dodajemy cebule (mozna podsmazy< na ole- 2
gaze idodajemy 1-2 jajka, 2-3 tyzek maki, sol. Ciasto miesza- ju), czosnek i sol. Na koniec dodajemy lis¢ laurowy, pieprz, olej Iniany. %
my i robimy halyszki wielkosci wtoskiego orzecha. Gotuje- Zur najlepiej smakuje z ziemniakami, chlebem, gotowanym bobem §
my 6-8 minut w posolonej wodzie. Danie najlepiej smakuje lub fasola. B A 5

z podsmazong cebulka na masle, oleju, a najlepie] ze
skwarkami lub posypane serem lub bryndza

tancut - Muzeum Zamek, fot K Zajaczkowski/UMWP

GOMOLKI

Sktadniki:

1 kg sera chudego dobrze ogrzanego
1jajko

1 z6ttko (do posmarowania)

kminek, sél do smaku

Przysmak wielkosci orzecha witoskiego, w ksztalcie stozka, jego
smak i zapach zalezy od dodawanych przypraw: kminku, papryki,
miety, ziot, czosnku. Bardzo dobra przekgska do piwa, a takze trady-
cyjna potrawa wielkanocna, ozdoba koszykow ze Swieconka.

Sposéb przygotowania:

Ser zmieli¢ w maszynce, wymieszac z jajkiem, dodac kminek i sol.
Wszystko doktadnie potaczy¢. Uformowac mate kulki, zrobi¢ na
nich szpic. Wierzch posmarowac roztrzepanym zottkiem. Wiozyc¢ na
blache i podgrzewac 5 minut. Te czynnosc powtarzac co 3-4 godzi-
ny, az gomotki beda suche. Ten proces moze trwac 2-3 dni.

- nasze kulinarne dziedzictwo SMAKI REGIONOW -
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PERLY PODKARPACKIE

PRODUKTY:

1. Kietbasa gtogowska
(Mieczystaw Jez, 2001 )

2. Szyszki weselne

(Maria Zak, 2001r)

3. Pierogi z kasza jaglana

(KGW Wierzawice, 2003 r.)

4. Kietbasa wiejska z Markowej

Jan Fotta, 2004 r)

5. Gomoétiki z biatego sera

(Towarzystwo Krzewienia Kultury Regionalnej w Bogu-
chwale, 2005r)

6. Staropolski chleb sanacyjny na lisciu kapusty
(Anna Surmacz, 2006 r.)

7. Bulwiok

(Zespot ,,Futomianie”, 2006 )

8. Szynka swojska pilznenska

(PPM ,Taurus”, 2007 r)

N A
2 ‘_ li'_,‘ - .
Kietbasa markowska sucha

B

9. Chleb flisacki

(Maria i Mieczystaw tabeccy, 2007 r)

10. Nalewka kresowa zenicha

(Czestawa Zawadzka, 2008 r.)

1. Kietbasa pradziada

(Pawet KrajmasZaktad Miesny ,Jasiotka”, 2008 r)
12. Powidta krzeszowskie

(KGW Krzeszow, 2009 1)

13. Ser kozi wotoski naturalny

(Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne ,Figa” Tomasz
i Waldemar Maziejuk, 2009 r)

14. Pasztet z dziczyzna

(PPM ,Taurus", 2010 r)

15. Kietbasa wiejska markowska

(Jan Niemczak, Zaktad Masarski Niem-Pol, 2010 r.)
16. Kietbasa swojska pilznenska

(PPM ,Taurus”, 2011 r)

17. Sliwka wegierka suszona

(Alina Becla, PPHU AWB Handzlowka, 2011 r)

Krupiak

nasze kulinarne dziedzictwo

18. Krupiak

(Jolanta Tabor, KCW Krzeszow, 2012 r.)
19. Kietbasa markowska sucha

(Jan Foftta, Zaktad Uboju i Przerobu Miesa Markowa, 2012 r)
20. Ser kozi dojrzewajacy putanka
(Lucyna Cwynar, 2013 r.)

21. Sok rézany

(Stowarzyszenie ,Kobiety Razem”, 2013 r.)
22. Sliwowica krzeszowska

(Joanna Polnicka, 2013 r.)

23. Markowska kielbasa szynkowa
(Jan Fotta, 2014 r.)

24. Bryndza kozia

(Gospodarstwo ekologiczne ,Figa”, 2014 r.)
25. Chrupaczki

(Maria i Mieczystaw tabeccy, 2014 r)

26. Kietbasa swojska z Wierzawic
(Masarnia Osip, Wierzawice, 2015 r.)

27. Gruszki w syropie miodowym
(Krystyna Zuczek, KGW Nockowa, 2015 1)
28. Miéd z facelii

(Wactaw Piedel, Bieliniec, 2015 r.)

29. Farsz do pierogéw z dudami

(KGW Krzeszow, 2016 1)

Pierogi z farszem z bobu ,bobolasy”
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30. Karp z Rudy Rézanieckiej

(KCGW Ruda Roézaniecka, 2016 1)

31. Chleb chwatowski

(Leokadia Gugata, 2016 1))

32. Ser podpuszczkowy z nuta lesna
(Bozena Wista, Gospodarstwo Agroturystyczne Bukowiec,
2017 r)

33. Ser dojrzewajacy woélczan

(LEDA-SER Leszek Jakimowicz, 2017 r)

34, Szynka w rozmarynie

(ANMAR Anna Surmacz-Katamarz, 2017 r.)
35. Nalewka jezynowa le$na z Ulanowa
(Maria i Mieczystaw tabeccy, 2017 r))

36. Miod nawtociowy z Tanwi i Sanu
(Pasieka na Ogrodzie Wactaw Piedel, 2018 r.)
37. Napéj ziotowy orzezwiajacy

(Leokadia Gugata, 2018 )

38. Kietbasa sielska

(Bogustaw Szymanski, 2018 r.)

39. Ser biaty w beczce

(Bozena Wista, Gospodarstwo Agroturystyczne Bukowiec,
2019r)

40. Salceson w Mac¢ku

(Masarnia Osip, Wierzawice, 2019 1))

41. Ser wdlczan z kozieradka

(LEDA-SER Leszek Jakimowicz, 2019 r.)

DANIA:

1. Golonka podkarpacka z Pilzna z kapustg zasmazang
(PPM ,Taurus”, 2008 )

2. Pierogi z soczewicy

(Towarzystwo Przyjaciot Wsi Bieliniec, 2012 r.)

3. Pamuta i gotabki z farszem z ziemniakéw i kaszy
(Restauracja “Piast” z Jarostawia, 2014 1)

4. Gotabki pilznenskie

(PPM ,Taurus”, 2016 1)

5. Pierogi z farszem z bobu ,bobolasy”

(Zofia Wekiera, 2018 r)

Bryndza kozia
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WOJEWODZTWO PODLASKIE

Powierzchnia:

Liczba ludnosci:
Stolica wojewédztwa:
Wieksze miasta:

Suwatki, tomza, Augustow, Bielsk Podlaski, Zambrow, Grajewo,

20180 km?
1179 min
Biatystok

Hajnowka, Sokdtka, tapy, Siemiatycze

Podlaskie jest jednym z najciekawszych regio-
now turystycznych w Polsce. Otacza nas wspa-
niata, dzika natura. W naszym regionie znajduja
sie niepowtarzalne parki narodowe i krajobra-
zowe. Podlaskie to miejsce gdzie przenikaja
sie kultury i religie, gdzie tradycja ludowa jest
wcigz zywa. Odzwierciedleniem tego jest
wyjatkowa architektura podlaskich miast, mia-
steczek i wsi.

Ogromna role wwizerunku Podlaskiego odgry-
wa tez nasze dziedzictwo kulturowe. Kuchnia
podlaska jest zroznicowana i bogata. Ksztattuje
sie od stuleci, kultywujac tradycje kulinarne
roznych kultur, réznych narodowosci i tradycji.
Wtasnie z tej rdznorodnosci wynika jej
wyjatkowosc.

Zapraszam serdecznie na podlaska ziemie i na
wyjatkowe Podlaskie Szlaki Kulinarne.

Artur Kosicki,
Marszatek Wojewodztwa Podlaskiego

< Na stronie obok - Czarna Hancza, fot. fopodlaskie.travel
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Zeberka fot. Natalia Mantur

ROZSMAKUJ SIE W PODLASKIEM
Wojewoddztwo podlaskie to region pétnocno-wschod-
niej Polski, graniczacy z Litwa i Biatorusia. Na jego tere-
nie znajduje sie geograficzne centrum Europy! Od
pagorkowate] Suwalszczyzny na potnocy, poprzez oste-
py Puszczy Biatowieskiej, po leniwie meandrujacy Bug
na potudniu, Podlaskie smakuje wielokulturowoscia. Tu
od setek lat kuchnie kilku narodowosci przenikajg sie
i wzajemnie na siebie wptywaja, tworzac jedyng w swo-
im rodzaju mozaike smakow, zapachow i doznan.

Na potnocnych krancach wojewddztwa czesciej trafisz
na dania kuchni litewskiej, na potudniowych — biatoru-
skiej. Tym, co je taczy sa ziemniaki.

Odwiedzajac Suwalszczyzne, skosztuj sycacych karta-
czy. Na Litwie nazywane cepelinami, przypominaja
podtuzne, nieco ciemniejsze pyzy z miesem. Specjatem
biatoruskich gospodyn od wiekdw jest natomiast babka
ziemniaczana. Ta idealnie przyrzadzona ma chrupiaca
skorke i delikatne, aksamitne wnetrze. Kazdego roku
w Supraslu odbywajg sie mistrzostwa swiata (!) w jej pie-
czeniu. ,Siostry” babki jest kiszka ziemniaczana. Farsz
przygotowywany jest z tych samych sktadnikow, jednak
wypetnia sie nim oczyszczone wieprzowe jelita.

W okolicach Drohiczyna (i niemal tylko tam!) odkryjesz
natomiast, jak smakuja zaguby — tradycyjne, nadbuzan-
skie danie, w ktorym ciasto pierogowe wypetnia sie far-
szem z surowych ziemniakow. W Regionie Puszczy Bia-
towieskiej zjesz hatuszki. To proste kluski ziemniaczane,
pieczone lub smazone w gtebokim oleju i podawane
w formie wytrawnej z miesem albo na stodko — ze Smie-
tana.

KUCHNIA WIELU KULTUR

Podlaska kuchnia to tradycje réznych kultur i narodo-
wosci. Na wschodnich krancach wojewddztwa, tuz przy
granicy polsko-biatoruskiej, kroluja potrawy tatarskie.
Odwiedzajac wsie zamieszkane od stuleci przez polskich
Tatarow: Kruszyniany lub Bohoniki, sprobuj specjatow
tamtejszej kuchni — pierekaczewnika, manty czy czebu-
reki.

Udajac sie na zachod, w okolice Tykocina, masz szanse
na sprobowanie kuchni zydowskiej. Tutaj przekonasz sie,
jak smakuje prawdziwy czulent, cymes albo pascha.

W KROLESTWIE RYB

Krystalicznie czyste wody Pojezierza Augustowskiego
obfitujg w kilkadziesiat gatunkow ryb. Sprobuj stynki
jeziornej, nazywanej lokalnym fast foodem. Jej potow
urzadza sie, gdy jeziora s3g skute lodem — Swiezg stynke
zjesz wiec przede wszystkim zima i wczesng wiosna.
Regionalng kuchnie trudno wyobrazic¢ sobie rowniez bez
szlachetnej sielawy i siei, wystepujacych w gtebokich,
dobrze natlenionych wodach. Moéwi sie, ze najlepsze

nasze kulinarne dziedzictwo

pochodzg z Wigier. Skosztujesz tu ryb wedzonych meto-
da tradycyjna, w ktorej jako przyprawa uzywana jest
jedynie sol.

SERY Z PODLASKIEGO MLEKA

Podlaskie to potentat w produkcji mleka, a zageszczenie
krow mlecznych jest tu wieksze niz w innych wojewodz-
twach. To witasnie z lokalnego, niepasteryzowanego
mleka krowiego wyrabiany jest ser korycinski — symbol
tego regionu. Moze byc¢ delikatny albo kwaskowaty,
naturalny albo z dodatkiem zidt i przypraw, ale zawsze
lekko wilgotny i elastyczny. Swoj charakterystyczny,
owalny ksztatt z karbowana powierzchnia zawdziecza
cedzakom, z ktdérych odsgcza sie serowg mase.

Dzisiaj ser korycinski wytwarzany jest jedynie w trzech
gminach: Korycin, Suchowola i Janow, ale skosztowac go
mozna rowniez w innych rejonach wojewodztwa podla-
skiego, a takze Polski.

TRADYCYJNE StODKOSCI

Podlaskie stodkosci zyskujg popularnos¢ w catym kraju
— i stusznie! Tradycyjnie pieczony nad ogniem sekacz
zastyga w sople przypominajace seki i stoje drzewa.
Legenda gtosi, ze zachwycona sekaczem krolowa Bona,
nakazata uswietni¢c nim uczte weselng swojego syna.
Dzis wypiek ten gosci niemal na kazdym podlaskim
weselu.

Ser korycinski swojski Fot. Natalia Mantur
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Ryby Fot. Natalia Mantur
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Mniej znane mrowisko wywodzi sie z kuchni litewskiej. To
kopiec zbudowany z warstw ciasta faworkowego, oblany
miodem i posypany makiem. Przypomina mrowkiw mro-
wisku stad nazwa.

W regionie Puszczy Biatowieskiej nalezy skosztowac mar-
cinka. To tradycyjne, podlaskie ciasto sktada sie z trzydzie-
stu cienko rozwatkowanych warstw, przetozonych kre-
mem smietankowym. Rozptywa sie w ustach.

PERLY KULINARNEGO DZIEDZICTWA w BAZIE
LOKALNYCH PRODUKTOW

Wielu producentoéw z wojewddztwa podlaskiego swoje
pierwsze kroki stawiato razem z konkursem ,Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo-Smaki Regionow”. Niektdrzy z nich ze
swej pasji uczynili sposdb na zycie. Ogromne zaintereso-
wanie dobrymi, tradycyjnymi produktami sprawito, ze s3
one poszukiwane przez smakoszy nie tylko z regionu, ale
takze z catej Polski. Nieodmiennie jednak pojawia sie pyta-
nie: gdzie moge kupic produkty wyréznione w konkursie?
Jak dotrzec do laureata ,Perty"?

Odpowiedzia na tego rodzaju pytania byto powotanie
samorzadowej inicjatywy ,Podlaskiego Centrum Pro-
duktu Lokalnego’ w ramach ktorej uruchomiono inter-
netowa baze prowadzong pod adresem:
produkty.podlaskie.eu

Strona stuzy idei tzw. krotkiego tancucha dystrybucji, dla-

Biebrza fot. Pawet Tadejko

tego tez zawiera dane kontaktowe do producenta. W wie-

lu przypadkach wpis w bazie produktow moze tez zastapic

wiasna strona internetowa.

Baze produktow lokalnych mozna przeszukiwac kierujac

sie roznymi kryteriami, w tym:

P kategorig produktu (np. miody, dania, wedliny),

P obszarem, gdzie s3 wytwarzane,

P wyréznieniami i certyfikatami, ktérymi szczyci sie dany
producent,

P forma wprowadzania produktu do obrotu (np. restau-
racje, zaktady, rolnicy),

P specyficznymi ,tagami”, czyli kategoriami, do ktérych
przypisano poszczegolnych producentow.

Tak wiec osoba zainteresowana zdobyciem informacji np.

o laureacie konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki

Regionow” lub po prostu chcaca sie z producentem skon-

taktowac, moze przeszuka¢ dedykowang kategorie:

https://produkty.podlaskie.eu/producenci/tag/kulinar-

nedziedzictwo lub skorzystac z wyszukiwarki.

Warto zaznaczy¢, ze na produkty.podlaskie.eu mozna

znalez¢ nie tylko producentow wyréznionych w NKD-SR.

Publikujemy tez dane np. o rolnikach z certyfikatem rol-

nictwa ekologicznego, uczestnikach certyfikowanych,

krajowych i europejskich systemach jakosci—w tym oczy-

wiscie ,Jakos¢ Tradycja”. Wymagamy, aby produkty byty

naturalne w skiadzie, a przy ich wytwarzaniu zwracano

nasze kulinarne dziedzictwo

uwage na lokalne pochodzenie surowca.
Zamieszczenie wpisu przez producenta jest nieodptatne.
Nalezy wypetnic ankiete zgtoszeniowa on-line na stronie
producenciwrotapodlasia.plipodac troche danych o sobie
(oraz kliknac"zgode na wykorzystywanie danych). Nastep-
nie przedstawiciel urzedu marszatkowskiego odwiedza
producentow i w ramach sesji fotoreporterskiej sporzadza
wywiad. Tym sposobem producent zasila szeregi partne-
row Samorzadu Wojewoddztwa Podlaskiego, z ktorymi
realizowane sg rozmaite projekty edukacyjne i informacyj-
ne. Warto wspomniec, ze w ramach inicjatywy ,Podlaskie-
go Centrum Produktu Lokalnego” prowadzona jest tez
strona PCPL.wrotapodlasia.pl, na ktérej gromadzimy wie-
dze istotna dla producentow, w tym o zagadnieniach:

P podatkowych, fakturowaniu, kasach fiskalnych,

P obowiazku (lub jego braku) zarejestrowania dziatalno-
sci gospodarczej,

P etykietowania,

P wazenia,

P wprowadzania zywnosci do obrotu w réznorodnych
formutach administracyjnych (np. sprzedazy bezpo-
Srednigj, rolniczym handlu detalicznym, agroturysty-
ce). Warto zwrdci¢ uwage na umieszczone na stronie
filmy szkoleniowe o konkretnych modelach funkcjo-
nowania np. suszarni rolniczych, kiszarni, serowarni,
kuchni rolniczych.

Meczet w Kruszynianach fot Pawet Tadejko
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Strona jest otwarta dla wszystkich zainteresowanych —
zachecamy do korzystania z niej producentow — nie tyl-
ko z wojewddztwa podlaskiego. Zapraszamy do wspot-
pracy. Dane kontaktowe dostepne s3 na stronach
internetowych.

Piernik podlaski fot. Natalia Mantur

Cerkiew w Puchtach fot. Pawet Tadejko
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Pierekaczewnik fot. Natalia Mantur

PODLASKIE POWERED BY NATURE

Bug-Drohiczyn fot. Pawet Tadejko

odlaskie Voivodeship is a region of north-eastern

Poland, bordering Lithuania and Belarus. It is the

geographical center of Europe! From the hilly
Suwalszczyzna in the north, through the backwoods of
the Biatowieza Forest, to the lazily meandering Bug
river in the south. For hundreds of years, cuisines of sev-
eral nationalitiesinfluenced each other, creating a unique
mosaic of tastes, smells and sensations.

In the northern parts of the voivodeship, you will find
Lithuanian dishes more often, while in the southern -
Belarusian ones. What they have in common are pota-
toes. When visiting Suwalszczyzna, try famous kart-
acze. For centuries, a specialty of Belarusian housewives
has been babka ziemniaczana. There is even the world
championship in baking it, which is held every year in
Suprasl. Another very popular dish is the kiszka ziemni-
aczana. In the vicinity of Drohiczyn, you will discover
what zaguby tastes like - traditional dumplings, which
are filled with raw potatoes. In the Biatowieza Forest
region, you can eat hatuszki, simple potato baked or
deep-fried dumplings.

CUISINE OF MANY CULTURES

Tatar dishes reign supreme in the eastern part of the
voivodeship, near the Polish-Belarusian border. When
visiting villages inhabited for centuries by Polish Tatars:
Kruszyniany or Bohoniki, try the specialties of their cui-
sine - pierekaczewnik (registered in the EU as a Tradi-
tional Specialty Guaranteed), manta or czebureka.
Going west, to the vicinity of Tykocin, you can try dishes
of Jewish cuisine - real czulent, cymes or pascha.

The crystal clear waters of the Augustéw Lake District
are rich in several dozen species of fish. Try the lake
smelt, called local fast food, which is caught when the
lakes are frozen - therefore fresh one can be ate mainly in
winter and early spring. The noble vendace and white-
fish can be found in deep, well-oxygenated waters. The
best ones come from Lake Wigry. The fish are seasoned
only with salt and smoked using traditional methods.

SMAKI REGIONOW

Podlaskie is a potentate in milk production. The local,
unpasteurized cow's milk is used to produce swojski
Korycinski cheese - the symbol of this region, regis-
tered in the EU as a Protected Geographical Indication.
It can be tender or sour, natural or with the addition of
herbs and spices. Homemade Korycinski cheese is pro-
duced in three districts: Korycin, Suchowola and Janéw
and is famous not only in the region, but throughout
Poland.

Baked over the fire, sekacz hardens in icicles resembling
knots and tree rings. According to the legend, Queen
Bona was so delighted with the cake, that she ordered it
to add splendor to her son's wedding feast. Today, sek-
acz is present at almost every wedding in Podlasie.

The less known anthill comes from Lithuanian cuisine. It
is a "mound" made of layers of angel cake, covered in
honey and sprinkled with poppy seeds, which resem-
bles the ants, hence the name.

While in the Biatowieza Forest region, you should try
marcinek. This traditional cake from Podlasie consists of
thirty thinly rolled layers with cream between each and
every one of them. Melts in your mouth!

Gourmets from the region and from all over Poland are
looking for good, traditional products. As an answer to
those needs, voivodeship government created "Pod-
laskie Center of Local Product". The website www.pro-
dukty.podlaskie.eu was launched, implementing the
idea of short distribution chains and including contact
details for producers. The database can be searched
using various criteria, e.g. product category, manufac-
turing area, awards and certificates.

On the website https://produkty.podlaskie.eu/produ-
cenci/tag/kulinarnedziedzictwo you can also find data,
for example, about farmers with organic farming certifi-
cates and participants of certified national and Euro-
pean quality systems. The condition is that they are nat-
ural products, made from local raw materials.
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PODLASKIE PRZEPISY KULINARNE

SZCZUPAK FASZEROWANY PIECZONY NA TATARAKU

Sktadniki:

pot kg szczupaka fileta

200 g cebuli

dwie butki pszenne

100 g Smietany

50 g masta

200 ml mleka

sol pieprz do smaku
liscie swiezego tataraku

Sposoéb przygotowania:

Sposob przygotowania: Cebule obrac¢ pokroic zeszklic na masle wystu-
dzi¢, butki namoczy¢ w mleku. Pozostate sktadniki: szczupaka, jaja,
Smietane, przesmazona cebule i butke zmielic na jednolita mase,
doprawic pieprzem i solg do smaku, uformowac watek, owinac liscmi
tataraku. Piec w piekarniku w temperaturze 130 stopni przez 40 minut.

2 jaja

Fot. UMWP

CIASTECZKA ,SIEMIATYCKIE”

Fot. UMWP

Sktadniki:

maka

masto

jaja

cukier

marmolada wieloowocowa

Sposbéb przygotowania:

Sposob przygotowania: Wszystkie sktadniki umieszczamy
w jednej misce i zagniatamy ciasto. Nastepnie watkujemy
i wycinamy cienkie paski/prostokaty. Napetniamy szpryce
ubitym biatkiem z cukrem (konsystencja bezy) i naktada-
my Na ciastko (wzdtuz). Pieczemy do zarumienienia, a po
wystygnieciu przektadamy marmolada.

nasze kulinarne dziedzictwo

Fot. UMWP

REJBAK

Sktadniki:

5 kg ziemniakow

(wysoko skrobiowych: kuras lub irga)
3 duze cebule

0,5 kg boczku wedzonego
20 dag kietbasy

3/4 szklanki kaszy manny
0,51 mleka

3jaja

2 tyzeczki soli

1tyzeczka pieprzu

3 tyzki stotowe smalcu

SMAKI REGIONOW

Sposdb przygotowania:

Sposob przygotowania: Ziemniaki i cebule umyc i obrac.
Czyste ziemniaki i 2 cebule zetrze¢ na sredniej tarce,
a 1 cebule pokroi¢ w kostke. Boczek i kietbase pokroic
w kostke, razem z pokrojona cebulg podsmazy¢ na smal-
cu. Do masy ze startej cebuli i ziemniakéw dodajemy pod-
smazone mieso z cebulg, nastepnie catosc zalewamy gora-
cym mlekiem. Odstawiamy na 5 minut. Dokftadnie
mieszamy, do masy wbijamy jajka, kasze manne, sol
ipieprz, mieszamy i szybko przektadamy na blache wysma-
rowang ttuszczem. Wstawiamy do pieca na minimum
1,5 godz., pieczemy w temperaturze 160-180 stopni. Po
wyciggnieciu z pieca lekko studzimy, kroimy na kawatki
i podajemy z dodatkiem smietany lub sosu grzybowego.
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PERtLY PODLASKIE

PRODUKTY:

1. Kindziuk litewski

(PPHU Desra, 2001r)

2. Sekacz

(Biruta Zimnicka, 2001 r)

3. Ogoérek herbowy z Kruszewa
(Jolanta i Kazimierz Zagorscy, 2003 r.)
4. Korycinski ser 26ty ,,swojski”
(Krystyna tukaszuk, 2004 r)

5. Ser dojrzewajacy

(Grupa Producentéw Produktow Lokalnych Wizajny
i Rutka Tartak, 2005 )

6. Kumpia wieprzowa

(Andrzej Modzelewski., 2006 r.)

7. Mrowisko-kopiec

(Biruta Zimnicka, 2007 r.)

8. Lipiec biatowieski

(Anatol Filipczuk, 2007 r.)

Kindziuk

9. Pierekaczewnik

(Dzenneta Bogdanowicz, 2008 r.)

10. Pasztet z sandacza z rakami

(Tomasz Siergiejewicz, 2009 r)

M. Stulisciec/Simtalapis

(Aldona i Dariusz Szupszynscy, 2010 r.)

12. Przecier z zurawiny surowej

(Anna Czarnecka-Orpik, 2010 r.)

13. Kumpiak podlaski

(tukasz Ancypo, 2011 )

14. Ser narwianski dojrzewajacy

(Danuta Popko, 2011 )

15. Wegorz po rajgrodzku

(Urszula Grajewska, Bar ,Smakosz” Rajgrod, 2011 r)
16. Wedzonka staropolska

(Karolina Moniuszko, 2012 r)

17. Biebrzanski leszcz w zalewie octowej
(Matgorzata Ostapowicz, 2012 r.)

18. Sielawa z weka

(Marta Pienczykowska, 2012 r)

Bliny litewskie

nasze kulinarne dziedzictwo

19. Kindziuk sokdlski dojrzewajacy

(tukasz Ancypo, 2013 1)

20. Klinek

(Halina Raducha, Dabrowskie Stowarzyszenie Produk-
tow Regionalnych, 2013 r.)

21. Napoleon/Napoleonas

(Regina Pik, 2013 r.)

22. Wegorz wedzony

(Marian Bernatowicz, Bar w Skustelach, 2014 r)

Bankuchen/Raguolis
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23. Kibiny

(Danuta Baginska 2014 r)

24. Ser owocowy/Obuoliy siris

(Biruta Zimnicka, 2015 )

25. Szczupak faszerowany pieczony w tataraku
(Tomasz Siergiejewicz, 2015 1)

26. Ser nadbuzanski dojrzewajacy

(Grazyna Putkowska, 2015 1)

27. Pasztet z dzika

(Matgorzata Ostapowicz, 2015 r)

28. Okon w zalewie octowej

(Monika Giczewska, 2016 r.)

29. Lody tradycyjne

(Nina Postawska, 2016 1))

30. Bankuchen/Raguolis

(Regina Pik, 2016 1)

31. Kietbasa biebrzanska palcowa

(Masarnia Biebrzanskie Smaki Matgorzata Wojtach, 2017 r)
32. Szynka ze stoninka

(Grazyna Putkowska, DAZYNKA-Nadbuzanskie Smaki, 2017 r)
33. Chleb razowy

(Witadystaw Gryka, 2017 r)

34, Ciastka siemiatyckie

(Zaktad Cukierniczy Jolanta i Roman Postawscy, 2017 r.)
35. Mielnicki korowaj weselny

(Helena Datczuk, 2017 r)

36. Kindziuk

(Masarnia Tadeusz Protasiewicz, 2018 r.)

37. Twarozek kozi

(Augustowskie Smaki natury, Irena Och, 2018 r)

38. Keks dojrzewajacy

(Restauracja ,Syta Panna" Beata i Tomasz Siergiejewiczo-
wie, 2018 r)

39. Midd pitny podlaski

(Miodosytnia Podlaska Dawid Olesiuk, 2018 r)

40. Miéd majowy lesny

(Matgorzata Ostapowicz, Agroturystyka ,Lesny Dworek’,
2019r)

41. Kietbasa biebrzanska podsuszana

(masarnia Biebrzanskie Smaki Matgorzata Wojtach, 2019 r)
42. Sekacz

(BITE GPHU ,Kowalski” Teresa Biziewska”, 2019 r)

DANIA:

1. Wegorz w sosie koperkowym

(PU ,Siergiejewiczowka”, 2008 r.)

2. Bliny litewskie

(Restauracja ,Sodas” Punsk, 2008 r.)

3. Pierogi wigierskie

(Teresa Biziewska, 2014 r)

4. Rejbak

(Monika Kosiorek-Obrys, Zajazd Herbu Wielbut, 2019 r.)
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WOJEWODZTWO
POMORSKIE

Powierzchnia: 1832 368 ha
Liczba ludnosci: 2 3439 tys. 0s6b
Stolica wojewédztwa: Gdansk
Wieksze miasta: Gdynia, Stupsk, Tczew , Starogard Gdanski,

Wejherowo, Chojnice, Sopot

Szerokie i piaszczyste plaze, olbrzymie kompleksy lesne, kilkaset jezior
i rzek, a takze pola i taki pokryte darami natury, to tylko niektére z atutow
wojewodztwa pomorskiego. Kazdy, kto wybierze sie w podrdz po regionie
pomorskim, moze z nich skorzystac. Wsrod wielu skarbow wojewddztwa
pomorskiego, naturajest tym najcenniejszym. Pomorska zywnosc¢ powsta-
je w oparciu o te wspaniate walory przyrodnicze.

Mieczystaw Struk
Marszatek Wojewoddztwa Pomorskiego

e
/

Mierzeja Helska, fot. M.Ochocki/Pomorskie.Travel

SMAKI REGIONOW
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Zaborski Park Krajobrazowy, fot. materiaty PZPK

Nie bytoby w Pomorskim tak wielu dobrze zachowanych
ekosystemow, gdyby nie liczne obszary ochrony przyro-
dy, ktore zajmuja powierzchnie blisko 600 tys. hektarow,
co stanowi niemal 1/3 powierzchni catego wojewddztwa.
Na amatorow obcowania z dzika przyroda czekajg dwa
parki narodowe (Stowinski, Bory Tucholskie), a takze
dziewie¢ parkow krajobrazowych i rezerwaty przyrody
w liczbie 134, oplatajace swojg siecia caty region. To
wszystko stwarza ogromny potencjat dla turystyki przy-
rodniczej, ktéra w dobie cyfryzacji i urbanizacji, nieco na
przekor czasom, przezywa wiasnie swoj renesans.
Pomorskie, jak sama nazwa wskazuje, to ditugie na
ponad 300 kilometrow wybrzeze Morza Battyckiego
z licznymi plazami, w lecie zachecajacymi do btogiego
relaksu, a w pozostatych porach roku do spaceréow i wdy-
chania dobroczynnego dla zdrowia jodu. Oprocz tych
najpopularniejszych, ciagnacych sie wzdtuz Battyku
lubianych kurortach: Sopot, Krynica Morska, Ustka, Wta-
dystawowo czy Jastarnia, sporo do zaoferowania maja
takze mniej znane nadmorskie zakatki, ciekawie wkom-
ponowane w pobrzeza.

W Stowinskim Parku Narodowym codziennie odbywa
sie przyrodniczy spektakl o niepowtarzalnym klimacie,
ktorego gtownymi bohaterami sa piasek i wiatr. Ogrom-
ne wydmy, z ktorych najwyzsza to ponad 40-metrowa
Gora tacka, przemieszczajg sie z predkoscig kilku
metrow rocznie, pochtaniajac okoliczny las. W parku
koncza sie rowniez szlaki kajakowe teby i tupawy. Zale-
dwie 1-3 km od brzegu morza, na terenie Nadmorskiego
Parku Krajobrazowego, znajduja sie cenne przyrodniczo

torfowiska wysokie typu battyckiego. Ich Zrodtem zaopa-
trywania w wode sg deszcze i sniegi. Charakterystyczny
koputowy ksztatt, delikatna, grzaska struktura podtoza
oraz niepowtarzalny sktad organizmow sprawiajg, iz tor-
fowiska maja w sobie cos bajkowego i tajemniczego
zarazem.

Mierzeja Helska, zwana popularnie potwyspem, powsta-
ta w wyniku dziatania wiatru i pradu morskiego, ktore
uformowaty wat w ksztatcie kosy. Jest to miejsce kon-
centracji ptakow podczas jesiennej i zimowej migracji na
potudniowo battyckim szlaku ich wedrowek. Nie mozna
pominac¢ Mierzei Wislanej, czyli piaszczystego watu
oddzielajacego Zalew Wislany od Zatoki Gdanskiej, ktora
od ponad 5 tysiecy lat jest gtownym osrodkiem pozyski-
wania i obrobki bursztynu.

Wiekszos¢ pomorskich rzek, ktéorych doliny stanowig
podstawowe korytarze ekologiczne dla migracji gatun-
kow wodnych i ladowych, przeptywa przez parki narodo-
we i krajobrazowe, rezerwaty przyrody czy obszary chro-
nionego krajobrazu. Dla zadnych adrenaliny ciekawym
pomystem sg polowania, ktére sg gteboko zakorzenione
w pomorskiej tradycji. Tutejsze lasy i faki obfituja w zwie-
rzyne, ktéra w stosownych okresach moze byc¢ odtawiana.
Swoja pasje z powodzeniem rozwija¢ moga rowniez wed-
karze — w towiskach na obszarze catego wojewddztwa
bywa az gesto od cenionych gatunkow ryb, takich jak
okonie, liny, ptocie, szczupaki, sandacze czy leszcze.
Przyroda Pomorska to takze idealna sceneria dla réznego
rodzaju aktywnosci sportowych i rekreacyjnych. Niezli-
czone szlaki piesze, rowerowe, konne i kajakowe czekaja
na chetnych, oferujac znakomite warunki do dbania o for-
me. Tu kazdy poczuje ozywczg energie, ktora dodaje
skrzydeti.. uzaleznia. Nic dziwnego, ze kazdy, kto choc raz
poczut harmonie z pomorska przyroda, chce tu wracac.

Bursztyn podczas obrébki, fot. M.Ochocki/Pomorskie.Travel

nasze kulinarne dziedzictwo

Jelen szlachetny w Dolinie Stupi, fot. Karol Veith

POMORSKIE ,,KOLEM SIE KRECI!

Amatorzy gorskiej jazdy zapewne upodobajg sobie
kaszubskie wzgodrza w okolicach Kartuz i Chmielna.
Tutejsze trasy rowerowe prowadzg przez najpiekniejsze
rejony Szwajcarii Kaszubskiej. Nierzadko przybierajg nie-
mal gorski charakter, to tez widoki na rozlegte lesne
potacie i malownicze jeziora, ktore zapieraja dech w pier-
siach. W zachodniej czesci Kaszub, miedzy Bytowem
a Stupskiem, warto odby¢ wycieczke szlakiem rowero-
wym przez Park Krajobrazowy Doliny Stupi, ktérego
gtowna atrakcja sa unikalne w skali Europy elektrownie
wodne.

Nieco tatwiejsze trasy na Kaszubach oferujg okolice
Koscierzyny i Chojnic. Wdzydzki Park Krajobrazowy oraz
Park Narodowy Bory Tucholskie to idealne miejsca na
rowerowe wycieczki. Trasy przebiegaja przez najcenniej-
sze naturalne tereny obu parkow, dzieki czemu turysta
ma mozliwos¢ bezposredniego obcowania z bogac-
twem przyrody oraz podziwiania wyjatkowego krajobra-
zu. Na pdtnocy Kaszub istnieje atrakcyjna trasa rowero-
wa zwana Turystycznym Szlakiem Potnocnych Kaszub
przebiegajgca przez powiat pucki i wejherowski. Jej klu-
czowym elementem jest droga rowerowa na Potwyspie

SMAKI REGIONOW

Pomorskie Trasy Rowerowe, fot. materiaty UMWP
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Sptyw kajakowy Wierzyca, fot. M.Ochocki/Pomorskie.Travel

Helskim. Nalezy do najatrakcyjniejszych i najbardziej
popularnych tras nie tylko w regionie, ale w catym kraju.
Wyjatkowo dobrze rozwinietg sie¢ szlakow rowerowych
o roznej skali trudnosci posiada Kociewie. Oprécz walo-
row przyrodniczych, przemierzajac kociewskie szlaki
zwiedzi¢ mozna liczne zabytki. Powisle oferuje produkt
turystyki rowerowej — Szlak Zamkow Powisla, liczacy
ponad 80 km. Z kolei najciekawszym szlakiem rowero-
wym na Zutawach jest Szlak Mennonitow, stanowigcy 0$
rozwoju turystyki na tym niezwyktym terenie. Obejmuje
miejscowosci, ktore obrazuja dziedzictwo kulturowe
Zutaw oraz dzieje osadnictwa na obszarze delty Wisty.

KAJAKIEM PRZEZ POMORZE

Wsrod amatorow kajakarstwa panuje opinia, ze Pomor-
skie to najlepsze miejsce do uprawiania turystyki kajako-
wej w naszym kraju. Pod wzgledem atrakcyjnosci i dtu-
gosci szlakdéw nasz region nie ma sobie rownych. Na
terenie wojewodztwa znajduje sie 1600 km szlakow kaja-
kowych na ponad 30 sptawnych rzekach. Najbardziej
atrakcyjne szlaki to Stupia, Radunia i Kotko Radunskie,
Wda, Brda, Szkarpawa czy Wierzyca. Warto tez odbyc¢
sptyw Mottawg, ktora ukaze gdanskie zabytki w zupet-
nie innym swietle.

Wedrowka po szlakach kulturowych w wojewddztwie
pomorskim to niezapomniana przygoda potgaczona
z odkrywaniem ciekawych, czesto tajemniczych miejsc
oraz poznawaniem historii regionu. Szlak Zamkow
Gotyckich, Szlak Bursztynowy czy Szlak Latarni Morskich

prowadza przez tereny malownicze przyrodniczo i krajo-
brazowo, ukazujg najciekawsze obiekty na szlaku oraz
dostarczajg duza porcje wiedzy o lokalnych mieszkan-
cach, ich historii, tradycji oraz dziejach tych ziem.

POMORSKIE SMAKI

Poza inspirujaca dawka aktywnego spedzania czasu
wolnego wsrod  atrakcji przyrodniczych, Pomorskie
zaprasza W kulinarna podrdz. Walory naturalne jakie
posiada ten region sprzyjaja wytwarzaniu zywnosci
wysokiej jakosci, a w oparciu o bogactwo kulturowe
i historyczne powstaja unikatowe smaki. Kuchnia
pomorska to niezliczone bogactwo subregiondw:
Kaszub, Kociewia, Zutaw i Powiéla oraz Ziemi Stupskiej.
Pomorskie to bogate zasoby naturalne takie jak lasy czy
jeziora, a szczegolnie jeziora Radunskie tworzace Szwaj-
carie Kaszubska. Tow tym rejonie jest odtawiana iwedzo-
na sielawa, nazywana przez Kaszubow morynka, morén-
ka. Rownie popularne sa tez inne ryby stodkowodne, jak
i morskie: dorsz oraz sledz, ktéory dominuje w kuchni

A Sielawa w sosie musztardowym na duszonej pokrzywie przygoto-
wana przez Borowa Ciotke z Lipusza, fot. Agnieszka Majewska

Pasztet z dorsza od Restauracji Gryfon z Jastarni, fot. materiaty UMWP A

nasze kulinarne dziedzictwo

Zurawina z Kaszub ucierana na surowo od Agroturystyki Goscina
z Kaliska Koscierskie, fot. Danuta Patubicka

pomorskiej od setek lat.

Jak zamkng¢ bogactwo lasow i tak w stoiczku? O tym
najlepiej wiedzg pomorscy producenci przetworow
Z runa lesnego. To tu rosnie bogata w witamie C zurawi-
na z Kaszub, tradycyjnie ucierana na surowo. Stanowi
idealny dodatek chociazby do mies. Na stotach tradycyj-
nie pojawiaja sie tez grzyby, w ktdre w okresie jesiennym
bogate sa tutejsze lasy.

Czyste lasy i dzikie taki bogate w rosliny nektarodajne
oraz rosliny, na ktérych wystepuje spadz sprzyjaja takze
pozyskiwaniu innego wysokiej jakosci surowca jakim

Miéd z Biernatki od pasieki EKO-BARC 1954, fot. Danuta Patubicka
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Piwo pomorskie od Pomorskiego Browaru Tradycyjnego z Gdyni,
fot. materiaty UMWP

jest midd. Lecznicze wiasciwosci produktow wytworzo-
nych na bazie zidt i owocow sa tradycja kuchni pomor-
skiej. Czesto stanowig takze baze réznego rodzaju nale-
wek, ktérych na Pomorzu nie brakuje.

To co zastuguje na uwage to z pewnoscig tradycje zwig-
zane z browarnictwem siegajace czasow sredniowiecza.
Dowodem na to byty przywileje warzenia piw nadawane
miastom na terenie Pomorza w tym okresie. Dzieki sta-
raniom lokalnych browaréw rzemiesiniczych nadal
mozemy posmakowac piwa jopejskiego czy tradycyjne-
go piwa pomorskiego.
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Produkty serowarni Radostowskie Rarytasy, fot. Danuta Patubicka

Nie sposéb pomingc tradycji Zutaw, krainy ,mlekiem pty-
nacej”. Niewatpliwe zastugi w tradycjach kulinarnych na
tym terenie maja mennonici. Doskonate warunki do
hodowli bydta mlecznego spowodowaty, ze w drugiej
potowie XIX w. na Zutawach rozwinety sie serownie. Tra-
dycje serowarstwa sa nadal kontynuowane, tym samym
mozemy cieszyC sie niepowtarzalnym smakiem diugo
dojrzewajacego sera Werderkase oraz innych wysokiej
jakosci produktow z mleka takich jak glomza kociewska,
prosto od lokalnych serowarni.

Potencjat kulinarny Pomorskiego znajduje swoje
odzwierciedlenie w produktach zarejestrowanych na

Laureat Konkursu kulinarnego o Bursztynowy Laur Marszatka
Wojewddztwa Pomorskiego 2019 r. w kategorii potrawa Kafébé
Coffee&Bistro z Gdanska, fot. Agnieszka Majewska

Ser Werderkase od Mleczarni Skarszewy Sp. z o.0.,
fot. materiaty UMWP

ogolnopolskiej Liscie produktow tradycyjnych oraz licz-
nych laureatach prestizowych konkurséw kulinarnych
np. ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionow”.
Smaki Pomorza od wielu lat prezentowane sg podczas
Pomorskiego Swieta Produktu Tradycyjnego w Gdan-
sku-Oliwie, ktdremu niezmiennie towarzyszy Konkurs
kulinarny o Bursztynowy Laur Marszatka Wojewddztwa
Pomorskiego. Dla mieszkancow i turystow odwiedzaja-
cych region to idealna okazja do posmakowania tradycyj-
nych pomorskich specjatéw, w tym zywnosci wysokiej
jakosci wytwarzanej w ramach Dziedzictwa Kulinarnego
Pomorskie.

Wykorzystano fragmenty materiatow tekstowych z pomorskie.travel

Pomorskie Swieto Produktu Tradycyjnego w Gdansku-Oliwie,
fot. Agnieszka Majewska

nasze kulinarne dziedzictwo

rotected areas, including two national parks

(Stowinski, Bory Tucholskie), as well as nine

landscape parks and 134 nature reserves, occu-
py nearly 600 000 hectares, which is almost 1/3 of the
entire voivodeship. Pomorskie has over 300 kilometers
of the Baltic Sea coast with numerous beaches. There
are well-known resorts such as Sopot, Krynica Morska,
Ustka, Wiadystawowo or Jastarnia. Less known, but
equally beautiful are also other seaside spots, like Sto-
winski National Park with enormous dunes, the highest
of which is tgcka Mountain of over 40-meter high. The
attraction of the region is the Hel Peninsula - a scythe-
-shaped embankment formed by sea currents and
winds — frequently visited by migrating birds. Another
interesting place is the Vistula Spit, a sandy embank-
ment separating the Vistula Lagoon from the Gdansk
Bay. This has been the main center for amber extraction
and processing for over 5000 years.
Cycling routes in the vicinity of Kartuzy and Chmielno
lead through the most beautiful regions of Kashubian
Switzerland. The mountain-like routes, views of the vast
forest areas and picturesque lakes are outstanding. It is
worth taking a bicycle route in the western part of
Kashubia, between Bytow and Stupsk, through the
Stupia Valley Landscape Park, famous for its unique
hydropower plants. The routes in Kashubia, in the vicini-
ty of Koscierzyna and Chojnice, in the Wdzydze Land-
scape Park and the Bory Tucholskie National Park are
also breathtaking. The bicycle route The Tourist Trail of
the Northern Kashubia runs through the Puck and
Wejherowo districts. Its key element is the bicycle path
on the Hel Peninsula. Kociewie has a well-developed
network of bicycle routes with numerous monuments.
Other interesting cycling routes in the region include
the Powisle Castle Trail, over 80 km long, and in Zuta-
wy - the Mennonite Trail. There are 1,600 km of cano-
eing routes in the voivodeship, on over 30 navigable
rivers. The most attractive ones are Stupia, Radunia and
Koétko Radunskie, Wda, Brda, Szkarpawa and Wierzy-
ca. Iltis also worth taking a trip down the Mottawa, whe-
re you can admire the monuments of Gdansk. Walking
along the cultural routes will let you learn more about

SMAKI REGIONOW

Gdansk, fot. M.Ochocki/Pomorskie.Travel

the history of the region. The Gothic Castles Trail, the
Amber Trail or the Lighthouse Trail lead through pictu-
resque areas, include the most interesting objects and
provide a large portion of knowledge about local resi-
dents, their history, traditions and the history of these
lands.

Pomeranian cuisine is an innumerable wealth of the
subregions: Kashubia, Kociewie, Zutawy and Powisle
as well as the Stupsk region. In the Radunskie lakes
that Kashubian Switzerland consists on, vendace is
caught and smoked. Other fish are also popular, inclu-
ding perch, tench, trout, whitefish and, most of all, cod
and herring, present in Pomeranian cuisine for hun-
dreds of years. The cuisine of Pomerania is rich in ingri-
dients from forests and meadows, for example cranber-
ries from Kashubia, mushrooms and venison, as well as
herbal and forest fruit products. Clean forests and wild
meadows are a paradise for bees, therefore honey from
Pomerania is of outstanding quality.

The traditions of Pomeranian brewing date back to the
Middle Ages, when the first beer brewing privileges
were granted to local towns. Thanks to local craft brewe-
ries, we can still taste Jopean beer or traditional Pome-
ranian beer. Zutawy is a ,milk land”, the history of the
local dairy was created by the Mennonites. It is continu-
ed by modern farms and local dairies, which produce
such delicacies as long-maturing Werderkase cheese,
glémza kociewska or the highest quality milk, cottage
cheese and butter.

Kashubian strawberry (kaszébskdé maléna) has been
registered in the EU as a Protected Geographical Indica-
tion, and Pomeranian's culinary potential is shown by
the number of products entered on the national List of
Traditional Products (over 170) and awarded in prestigio-
us culinary competitions such as Our Culinary Herita-
ge-Tastes of the Regions or Tastes of Pomerania. Treats
from the region have been presented for many years
during the Pomeranian Festival of Traditional Pro-
ducts in Gdansk-Oliwa, which is accompanied by a culi-
nary competition for the Amber Laurel of the Marshal
of the Pomeranian Voivodeship.
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POMORSKIE PRZEPISY KULINARNE

SYROP Z KWIATGW CZARNEGO BZU

Fungopol Sp. z 0.0. Sp.k.

Sktadniki:

dojrzate baldachy
bzu czarnego
ucinane z drzew
(okoto 30 sztuk)
cukier —1kg
cytryny — 2-3 szt.

11 wody

Sposéb przygotowania:

Zbierane wiosna (najlepiej w porze
rannej, w suchy i ciepty dzien),
w trakcie kwitnienia, baldachogrona
oczysci¢ z owadow, ewentualnie
wyptukac. Nastepnie zala¢ je roz-
tworem wody z odpowiednig pro-
porcja cukru. Dodajemy cytryne
pokrojong w plastry. Po trzech
dniach syrop zlewamy, filtrujemy
i rozlewamy do stoiczkow lub butele-
czek. Pasteryzujemy.

Syrop rozcienczony wodag jest dosko-
natym napojem chtodzacym, moz-
na go tez zastosowac jako aroma-
tyczny dodatek do herbat Iub
deserow.

POWISLANSKA SLIWKA W OCCIE

Gospodarstwo Rolne Elzbieta i Ryszard Szczukowscy

Sposdéb przygotowania:

Zerwane sliwki sortujemy i ptuczemy w wodzie
z solg w celu zmycia nalotu, nastepnie osusza-
my. Wsypujemy sliwki do garnka kamiennego
lub beczki. Gotujemy zalewe z wymienionych
sktadnikow. Wrzaca zalewa zalewamy sliwki.
Przygniatamy zalane sliwki np. deseczkami
w celu obcigzenia, aby nie dopusci¢ do ich
wyptyniecia na powierzchnie zalewy. Po 24
godzinach zlewamy zalewe, gotujemy i ponow-
nie zalewamy nig sliwki. Czynnosc te powtarza-
my 3—4 krotnie w odstepach 24-godzinnych. Po
10 dniach zlewamy zalewe, sliwki rozktadamy
do stoikow i gotujacag zalewa zalewamy sliwki
i zakrecamy stoiki. Zalewa ze sliwek stanowi ide-
alny zakwas do czerwonego barszczu lub czer-
niny.

Sktadniki:
Sliwka wegierka zwykta

Zalewa:

ocet, cukier

cukier waniliowy

ziarno gorczycy, gozdziki
imbir, cynamon

Na 1 kg sliwek

0,5 szklanki octu 10%,

20 dag cukru

kilka gozdzikow

kilka ziarenek gorczycy
szczypta: cukru waniliowego
imbiru, cynamonu

nasze kulinarne dziedzictwo
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KONIGSBERGER KLOPSE CZYLI KLOPSY KROLEWIECKIE

Kafébé Coffee&Bistro

Sos:

,Gdanska ksigzka kucharska"” jest niczym innym jak
wspotczesnym (choc¢ nie do konca) ttumaczeniem ksiaz-
ki powstatej na poczatku XIX wieku, wznowionej w 1858
roku, a napisanej przez Marie Rosnak (Danziger Koch-
buch..) ktéra w podtytule moéwi ze jest to ,wskazanie jak
gotowac, piec i marynowac na smaczny sposob zgodnie
ze sprawdzonymi przepisami dzieki piecdziesiecioletnie-
mu doswiadczeniu..". Prezentowany przepis to interpre-
tacja oryginalnego przepisu na Konigsberger Klopse
zamieszczonego w ksigzce "Gdanska ksigzka kucharska',
przygotowana przez Kafébé Coffee&Bistro.

Sposéb przygotowania:

Swiezo zmielone (na $rednich oczkach) mieso potgczyc
z odcisnietg butka. Dodac¢ podsmazong wczesniej, ostu-
dzona cebule, drobno posiekane filety anchois i pozosta-
te sktadniki do smaku. Doktadnie wymieszac.
Uformowac kulki okoto 30-40 gramowe. Gotowac we
wrzgcym bulionie okoto 6—-8 minut. Po ugotowaniu wyto-

SMAKI REGIONOW

Sktadniki:

Klopsy:

1 kg udzca cielecego, oddzielony od kosci, pozbawiony sciegien

1 butka pszenna namoczona w mleku

1/2 cebuli, posiekanej, przysmazonej na masle klarowanym, kilka
ptatow sardeli (anchois), posiekana natka pietruszki, sok i skorka

z cytryny, gatka muszkatotowa swieza, sol, pieprz, bulion do goto-
wania (z kosci, podrobow i warzyw)

masto klarowane, maka pszenna, bulion , kapary, biate wino, gatka
muszkatotowa, Swieza cytryna ze skorka, Smietana 30%, sol, pieprz

wic z bulionu. Mieso mozna przyprawic i zostawi¢ na noc
w pojemniku w lodowce. Nastepnego dnia wyrazniej
czuc smak przypraw i klopsy sa bardziej aromatyczne.
Aby przyrzadzi¢ sos warto dzien wczesniej odlac kapary
z zalewy, przeptukac i zalac¢ je biatym potwytrawnym
winem. Do sosu robimy jasng zasmazke na masle klaro-
wanym. Stopniowo dolewamy goracego bulionu mie-
szajac rozga do uzyskania gtadkiej, dosy¢ gestej konsy-
stencji. Gdyby nie udato sie pozby¢ grudek sos mozna
przetrzec przez sito.

Do sosu dolewamy kapary razem z winem, odparowuje-
my, uzupetniamy Smietanka do pozadanej konsystencii.
Doprawiamy do smaku sokiem z cytryny, skorka cytry-
nowa, gatkg muszkatotowa, sola i pieprzem. Mozna tez
dla aromatu dodac filecik anchois. Klopsy polewamy
obficie sosem.

Potrawe podajemy z ziemniakami, gotowanymi w catosci
lub ttuczonymi. Pasuja do nich marynowane buraczki lub
glazurowana marchew, a takze marchew z groszkiem.
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POMORSKIE PERLY

PRODUKTY:

1. Okrasa kaszubska

(Felicja Kropidtowska, 2001 r )

2. Salceson czarny

(Kazimierz Roszkowski, 2004 r.)
3. Kremowe malene (mus truskawkowy)
(Gabriela Blok, 2005r)

4. Kaczka po pomorsku
(Katarzyna Zacharewicz, 2007 r)
5. Masto extra kociewskie
(OSM Starogard Gdanski, 2008 r.)
6. Borowiki marynowane
(Fungopol sp. z 0.0., 2009 )

7. Sledz po kaszubsku
(Bernadeta Puzdrowska, 2009 r)
8. Zurawina mermecka

(Dagmara Mazurek, 2009 )

9. Metka mojuszewska

(Brygida i Andrzej Kakol, 2010 r.)

10. Gruszka gdanska ,,Gdanczonka”

(Anna Satata, KGW Gorki)

1. Sledz po rybacku

(Gospodarstwo agroturystyczne ,Gawrys”, 2011 r)

Zurawina mermecka
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12. Czarny salceson ozorkowy ,,blutka”

(Brygida i Andrzej Kakol, 2013 r.)

13. Chleb zytni na zakwasie i kozim mleku
(Gospodarstwo agroturystyczne ,Od Kaszuba”)

14. Piwo starogdanskie

(Sebastian Wawszczak, 2015 1))

15. Wianuszek gdanski

(Halina tuc, 2015 r))

16. Poledwiczka wedzona kociewska

(Marian Cieslinski, 2015 r.)

17. Syrop z kwiatéw bzu czarnego

(Fungopol Sp.J., 2016 1.)

18. Miéd lesny z Biernatki

(Ekologiczne Gospodarstwo Pszczelarskie ,Eko Barc¢
1954" 2016 r.)

19. Nalewka ze $wietojonki

(Agroturystyka tapalice, 2016 1))

20. Dziki toso$ battycki z warzywami w galarecie
(Restauracja ,Gryfon” Anna i Piotr Lisakowscy, 2016 r.)
21. Konfitura z truskawek kaszubskich

(Zyta Gorna, 2016 1)

22. lkra ze Sledzia z Mierzei Wislanej

(Restauracja Four Winds Karol Urbanowicz, 2017 r)

nasze kulinarne dziedzictwo

23. Kiszka kaszubska

(Jolanta Myszk, 2017 r)

24. Chleb zytni razowy

(Pracownia Wypiekéw Magdalena Kuczynska, 2017 r)
25. Pierogi z kaczka

(Kotko Rolnicze KGW w Nowej Karczmie, 2017 r.)

26. Pasztet z pomuchla (pasztet z dorsza)
(Restauracja ,Gryfon” Anna i Piotr Lisakowscy, 2017 r)
27. Glémza kociewska

(Radostowskie Rarytasy, 2018 r.)

28. Szpajza cytrynowa

(Restauracja ,Gryfon” Anna i Piotr Lisakowscy, 2018 1))
29. Sok z truskawki kaszubskiej

(Zyta Gorna, 2018 r))

30. Szynka z ttuszczem ze szperkami

(Rzeznia Masarnia Jan Sychta 2018 r))

31. Zurawina z kaszub ucierana na surowo

(Halina Roginska, 2018 r.)

32. Ser Werderkase

(Mleczarnia Skarszewy Sp. z 0.0., 2019 )

33. Mleko regionalne ,,Blisko od krowy 3.2%

(OSM Nowy Dwor Gdanski, 2019 )

34. Powislanska sliwka w occie

(Gospodarstwo rolne Rakowiec Elzbieta i Ryszard Szczu-
kowscy, 2019 1))

35. Likier jajeczny (advocat)

(Zaktad Produkgji Spozywczej Stefan Skwierawski, 2019 1)
36. Piwo Jopenbier

(Browar PG4, 2019 )

b

Ikra ze Sledzia ;
, Wianuszek gdanski

Z Mierzei Wislanej

SMAKI REGIONOW

DANIA:

1. Sledzie na plince z modra kapusta

(PHU BILLAR, 2008 1)

2. Dorsz po gdynsku z bobem na boczku

(PHU BILLAR Andrzej tawniczak, 2009 r.)

3. Frykasy - kura z rosotu z ryzem w stodkim sosie
(Kaszubskie Stowarzyszenie Agroturystyczne ,Koscierska
Chata", 2010r))

4. Zupa z dyni po chtopsku

(Gospodarstwo agroturystyczne ,U Chtopa”, 2011 r)

5. Rolada z jelenia z farszem z dziczyzny
(Gospodarstwo agroturystyczne ,Pod Jeleniem”, 2013 r)
6. Karas w Smietanie z zurawing

(Halina Roginrska, 2015 )

7. Ges$szmurowana

(Restauracja ,Zielona Brama”, 2016 )

8. Smazona poledwica z dorsza

(Hotel Browar Koscierzyna, 2017 r)

9. Morenka (sielawa) w sosie musztardowym na
duszonej pokrzywie

(Restauracja ,Borowa Ciotka", Lipusz, 2018 r)

10. Udziec jeleni w sosie koperkowym
(Gospodarstwo agroturystyczne ,Pod Jeleniem”, 2018 r.)
11. Klopsy krélewieckie — Konigsberger Klopse
(Kafébé Coffe&Bistro 2019 r)
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Hala Miziowa fot. v(}\;{w.slask'

avel J.Krawczyk

WOJEWODZTWO SLASKIE

Powierzchnia: 12 333 km?2
Liczba ludnosci: 4.5 miliona
Stolica wojewédztwa: Katowice
Wieksze miasta: Czestochowa, Sosnowiec, Gliwice, Zabrze, Bielsko Biata, Bytom, Ruda Slaska,

Rybnik, Tychy, Dabrowa Goérnicza, Chorzéw, Jaworzno, Jastrzebie Zdréj, Mystowice, Siemianowice Slaskie, Zory,
Tarnowskie Gory, Bedzin, Piekary Slaskie, Raciborz, Swietochtowice, Zawiercie, Mikotéw, Knuréw, Cieszyn

Szanowni Panstwo,

jubileuszowa XX edycja to czas na podsumowanie osig-
gniec i pokazanie jak duza range i znaczenie zdobyt kon-
kurs, stajac sie tym samym wzorem dla wielu podob-
nych wydarzen w Polsce. Konkurs ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo-Smaki Regionow” to pierwszy w kraju kon-
kurs o charakterze kulinarnym, ktory kompleksowo udo-
kumentowat regionalne i lokalne produkty zywnoscio-
we —wizytowki poszczegdlnych regionow Polski. To duze
ogolnopolskie przedsiewziecie jest pracg wielu o0sob,
bedacych przede wszystkim pasjonatami kulinarnych
tradycji naszego kraju. To dzieki ich zaangazowaniu uda-
to sie zidentyfikowac i opisac prawie 20 000 tradycyj-
nych produktow i regionalnych potraw z catej Polski.
Jestern dumny, ze Wojewddztwo Slaskie od samego
poczatku bierze aktywny udziat w Konkursie, organizu-
jac finat regionalny, podczas ktérego corocznie odkry-
wane byty kulinarne smaki Slaskiego. Uhonorowaniem
zmagan konkursowych byty nagrody "Perta", przyzna-
wane rodzimym producentom, restauracjom, kotom
gospodyn wiejskich, gospodarstwom rolnym i agrotury-

SMAKI REGIONOW

stycznym. Laureaci konkursu zgtosili swoje produkty do
wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych, niektorzy otrzy-
mali krajowy znak Jakosc¢ Tradycja lub europejskie znaki
ochrony zywnosci.

Wojewoddztwo Slgskie stynie z bogactwa i réznorodnosci
tradycji kulinarnych. Jest takze jednym z najciekawszych
i najbardziej atrakcyjnych turystycznie regiondw w Pol-
sce. Warto skorzystac ze roznych szlakow turystycznych
i tematycznych, jak rowniez odwiedzi¢ industrialne
zabytki, oddac¢ sie zadumie w Sanktuarium z Cudow-
nym Obrazem Czarnej Madonny na Jasnej Gorze w Cze-
stochowie, przemierzy¢ pasma Beskidow i tereny Jury
Krakowsko-Czestochowskie] oraz Kraine Gornej Odry,
zwiedzi¢ zamki, patace, rezerwaty przyrody i skosztowac
lokalnych specjatow z kulinarnej mapy Wojewddztwa
Slaskiego. Zapraszam do odwiedzenia tych miejsc,
poznania ich historii, oraz poznania ludziiich pasji. Jeste-
SMy goscinnym i przyjaznym regionem.

Zachecam do odwiedzenia Wojewédztwa Slaskiego!

Jakub Chetstowski
Marszatek Wojewddztwa Slaskiego

14]
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Czestochowa Al. H. Sienkiewicza
fot. www.slaskie.travel T.Renk

Wojewddztwo slgskie to jedno z najbardziej zurbanizo-
wanych obszarow w Europie Srodkowo-Wschodniej. Zaj-
muje 12.333 km?2, co stanowi niecate 4% powierzchni
Polski. Region zamieszkuje ponad 4,5 miliona ludzi.
W Slaskiem jest jedna z najprezniej dziatajgcych gospo-
darek w kraju. Wysoko wykwalifikowana kadra, uzbrojo-
ne tereny inwestycyjne, wysokiej jakosci infrastruktura
techniczna, sprawna wspotpraca miedzy samorzagdem
regionalnym a miastami i instytucjami otoczenia bizne-
su, sprawny system edukacji, liczne jednostki naukowe,
a takze specjalistyczne firmy ustugowe — to sita ekosys-
temu gospodarczego wojewoddztwa Slgskiego. Region
dysponuje potencjatem instytucji i podmiotoéw, ktdrych
dziatalnosc¢ rozciaga sie od zdrowia, poprzez edukacje,
skonczywszy na kulturze i sporcie. To tutaj odbywaja sie
liczne wydarzenia kulturalne o miedzynarodowej reno-
mie. Od 2017 roku dziata pierwszy w Polsce zwigzek
metropolitalny — Gornoslasko-Zagtebiowska Metropolia,
skupiajaca 41 miast i gmin, zamieszkatych przez ponad 2
miliony mieszkancow.

Slaskie to zielony region, pomimo znacznego zurbanizo-
wania znajduja sie tu zielone enklawy: parki, lasy i rezer-
waty przyrody. Lasy zajmuja prawie 32% powierzchni
i jest to wiecej niz srednia krajowa, ktéra wynosi 28%.
Najwieksze kompleksy lesne to: Lasy Lublinieckie, Lasy
Raciborskie, Lasy Pszczynskie oraz wiele parkow krajo-
brazowych i rezerwatéw, w tym miedzy innymi: Park Slg-
ski, Park Krajobrazowy Beskidu Slgskiego, Park Krajobra-
zowy Lasy nad Gorng Liswartg, Park Krajobrazowy Orlich
GCniazd czy Park Krajobrazowy ,Cysterskie Kompozycje
Krajobrazowe Rud Wielkich”. Pomimo niewielkiej
powierzchni, obszar wojewodztwa slaskiego charaktery-
zuje sie duzym zréoznicowaniem srodowiska geograficz-
nego. Pojawiaja sie elementy charakterystyczne dla
terendw nizinnych, wyzynnych, gorskich czy kotlin pod-
gorskich. To walory przyrodnicze i krajobrazowe sa jed-
nym z podstawowych elementow wptywajacych na
atrakcyjnosc turystyczng Slaskiego.

Slaskie promuje sie poprzez swoje marki turystyczne,
ktorymi sg: Beskidy, Slask Cieszynski, Jura Krakowsko-
-Czestochowska i Kraina Gornej Odry oraz szlaki tury-
styczne i kulturowe: Szlak Zabytkow Techniki, Szlak Slag-
skie Smaki i Europejski Szlaku Paulinéw, Architektury
Drewnianej.

Beskidy czyli Beskid Slaski, Zywiecki i zachodnia czesc
Beskidu Matego sa wyjatkowym regionem wojewodz-
twa slaskiego, bowiem o kazdej porze roku mozna tu
znalez¢ cos dla siebie. Latem mozna wedrowac gorskimi
szlakami, a zima korzystac z licznych stokow narciar-
skich. Piekna przyroda, swieze powietrze, zabytki, mozli-
woS¢ poznania rzemiosta ludowego i sztuki oraz posma-
kowania lokalnych kulinarnych specjatow to magnesy,
ktore przyciagaja licznych turystow. To tutaj w bacow-
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Chata Kawuloka Istebna fot. www.slaskie.travek T.Renk

kach wyrabiane sa oryginalne oscypki z oznaczeniem
CHNP, bryndza, bundz, redykotka i sery gazdowskie. Po
trudach wedrowek turysci moga sie posilic plackami
z blachy ze szpyrkami, kwasnica lub zebroczka, a na
pamiatke moga kupic dla ukochanej i bliskiej osoby pier-
nik zywiecki w ksztafcie serca z wypisang recznie sen-
tencja ,Moja duszko masz serduszko".

Slask Cieszynski charakteryzuje sie odrebnoscia kultu-
rowo-regionalna. Jego mieszkancy maja silne poczucie
wiasnej tozsamosci, zapewne dlatego, ze niegdys byty to
odrebne ziemie Ksiestwa Cieszynskiego, skupione
wokot miasta Cieszyn i rzeki Olzy. Urokliwe miasto Cie-
szyn, petne zabytkoéw, otwarte na wspdtczesne wydarze-
nia kulturalne, uzdrowiska Ustron i Wista, miasto z trady-
cjami i o burzliwej historii: Bielsko-Biata oraz Koniakdow
rozpoznawalny za sprawa, wpisanej na Krajowa Liste
Niematerialnego Dziedzictwa Kulturowego, koronki
koniakowskigj to tylko niektoére z miejsc wartych odwie-
dzenia. Kazdy znajdzie cos dla siebie i z przyjemnoscia
siegnie po lokalne smakowitosci z bogatej i roznorodnej
kuchni cieszynskiej: gatuszki — kluski po cieszynsku, cie-
szynska kite wedzona, pajszle czy drobne ciasteczka cie-
szynskie.

Jura Krakowsko-Czestochowska uwazana jest za jeden
z najpiekniejszych turystycznie regionow w Polsce.
Wywierzyska (m.in. zrodta Warty, Pilicy), wapienne
wzgorza, gtebokie doliny, rozlegte lasy oraz piekne jaski-
nie to cechy charakterystyczne tego terenu. Na turystow
czekaja przygotowane profesjonalnie szlaki piesze, rowe-
rowe i konne, a takze trasy narciarskie. Jura jest rowniez
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Cieszynska Wenecja fot. T.Renk v
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Zamek Olsztyn fot. www.slaskie.travel T.Renk

rajem dla amatorow wspinaczki skatkowej i poszukiwa-
czy przygod w jaskiniach. To tutaj, pomiedzy Smoleniem
a Czestochowa, przebiega w granicach wojewddztwa
Slaskiego Szlak Orlich Gniazd. Zamek Ogrodzieniec
w Podzamczu, zamki w Mirowie i Bobolicach, ,Bako-
wiec" w Morsku, ,Pilcza” w Smoleniu czy Zamek Olsztyn
koto Czestochowy to tylko niektore z obiektow wartych
odwiedzenia. Na zdrozonego turyste czekaja lokalne
specjaty: kluchy potom bite, jurajski zur na grzybach, zto-
topotocki pstrag smazony czy ciulim lelowski. Kuchnia
jest réznorodna, wyrosta z réznych tradycji kulinarnych
i potrafi zadowoli¢ niejedno podniebienie.

Kraina Gérnej Odry potozona jest w potudniowo-
-zachodniej czesci wojewodztwa slaskiego, na pograni-
czu trzech pasow uksztattowania powierzchni Polski:
pasa nizin, wyzyn i kotlin. Kraina nazywana jest ,ptucami
Slaska”, poniewaz znajdujg sie tutaj liczne rezerwaty
przyrody i rozlegte parki krajobrazowe, jak na przyktad:
rezerwat tezczok. Sg tu wspaniate zabytki architektury
sakralnej, m.in. w Turzy Slaskiej oraz w Pszowie, a dla
amatorow aktywnego wypoczynku region oferuje:
ponad 800 km tras rowerowych, zeglarstwo na Zalewie
Rybnickim, kajakarstwo na Rudzie i Odrze, sporty lotni-
cze w Rybnickim Aeroklubie, jezdziectwo w licznych
osrodkach itp. Mitosnicy zabytkow techniki tez znajda
atrakcje, np. zabytkowa kolejke waskotorowa w Rudach.
W Raciborzu znajduje sie Browar Raciborz dziatajacy od
1567 roku. W browarze nadal warzone jest piwo wedtug
starych i sprawdzonych receptur. Tajemnica smaku i nie-
powtarzalnej jakosci ukryta jest w tradycyjnym sposobie
fermentacji w otwartych kadziach fermentacyjnych.
Szlak Zabytkéw Techniki wojewddztwa slaskiego to

najbardziej interesujgca trasa turystyki industrialnej
w Polsce. Ten tematyczny szlak turystyczno-kulturowy
taczy najwazniejsze i najciekawsze pod wzgledem walo-
row turystycznych, historycznych i architektonicznych
obiekty zwigzane z dziedzictwem przemystowym. Obec-
nie w jego sktad wchodzg 43 obiekty zwigzane z tradycja
gornicza, hutnicza, energetyka, kolejnictwem, taczno-
scig, wiokiennictwem, produkcja wody oraz przemystem
spozywczym. To istniejgce muzea, zamieszkate kolonie
robotnicze, dziatajace zaktady pracy. Wsrod nich dwa
obiekty wpisane na Liste Swiatowego Dziedzictwa UNE-
SCQO: Sztolnia Czarnego Pstraga i Zabytkowa Kopalnia
Srebra w Tarnowskich Gdérach. Kopalnia Guido i Sztolnia
Krolowej Luizy w Zabrzu czy Muzeum Slaskie w Katowi-
cach to miejsca, ktore trzeba zobaczyc.

Europejski Szlak Dziedzictwa Kulturowego Paulinéw,
w ktorego centrum znajduje sie Jasnogorskie Sanktu-
arium Maryjne w Czestochowie. Najwazniejsze zatozenie
tworzonego szlaku to pokazanie zabytkdw materialnych
i upowszechnianie i ochrona spuscizny duchowej, w kto-
rej fundamentalne znaczenie ma dziedzictwo paulin-
skie. Historia kultury Paulinow, siegajaca Xl wieku, obej-
muje, obok architektury, liczne zabytki ruchome, w tym:
archiwalia, rekopisy, starodruki, malarstwo, rzezby, tkani-
ny czy muzyke. Szlak obejmowac ma trasy: piesze, rowe-
rowe i samochodowe z opisami miejsc, kwerenda histo-
ryczng, praktyczng platforma informacyjng i siecia
info-kioskow. Na szlaku obok Jasnej Gory znajduja sie
klasztor w Lesniowie oraz kompleks sw. Barbary w Cze-
stochowie. Miedzynarodowy projekt Europejskiego Szla-
ku Dziedzictwa Kulturowego Paulindw obejmowac ma:
Polske, Wegry, Stowacje, Wtochy, Niemcy i Chorwacje.

nasze kulinarne dziedzictwo

Krupnioki $laskie, fot. materiaty UMWSI.

Szlak Kulinarny Slagskie Smaki to jedna z pierwszych
kulinarnych tras turystycznych w kraju, taczaca restaura-
cje i lokale gastronomiczne serwujace tradycyjne dania
regionalne. Szlak to laureat Certyfikatu Polskiej Organi-
zacji Turystycznej dla Najlepszego Produktu Turystycz-
nego 2013 roku. Otrzymat takze nagrode Komisji Euro-
pejskiej w Miedzynarodowym Konkursie EDEN na
Najlepsza Europejska Destynacje Turystyczng 2015.
W menu restauracji Szlaku znajdziemy specjaty kuchni
Slaskiej, beskidzkiej, jurajskiej, czy zagtebiowskiej.
Wodzionka, zalewajka, czy serula (rodzaj zuru na maslan-
ce), to tylko niektére z ponad 100 dan regionalnych jakie
serwujg restauracje Szlaku. Od 2006 roku co roku odby-
wa sie takze Festiwal Slaskie Smaki, ktory cieszy sie
olbrzymia popularnoscia, przyciggajac tysigce turystow
i mitosnikéow dobrej kuchni.

Wojewodztwo slaskie jest bogate w roznorodne tradycje
kulinarne. To tutaj na przestrzeni wiekow mieszaty sie
i przenikaty kultury réznych narodoéw. Ludnosc polska,
Slazacy, wptywy niemieckie i czeskie, za czasow zaborow
wptywy tradycji rosyjskiej i austriackiej, kultura zydow-
ska, kultura wotoska, a po Il wojnie swiatowej kultura
kresowa to mieszanka, ktdra uksztattowata swoiste dzie-
dzictwo kulinarne wojewodztwa.

Kuchnia slaska jest jedna z najlepiej zachowanych kuch-
ni regionalnych, a wiele potraw wpisato sie rowniez
w kanon tradycyjnej kuchni polskiej. Klasyczny slaski
zestaw obiadowy, czyli rosét z domowym makaronem
(nudelzpupa) oraz kluski biate slaskie, rolada slaska
i modra kapusta gosci na stotach nie tylko slaskich
domow. Kuchnia wojewodztwa Slaskiego to rowniez
potrawy i produkty innych regiondw. Inne sa smaki Cze-
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Rolada slaska, kluski $laskie i modra kapusta,
fot. www.slaskiesmaki.pl P.Lipecki

stochowy i okolic, inne smaki jurajskie, zagtebiowskie,
cieszynskie, z Podbeskidzia, wotoskie.
Przemierzajac szlaki regionu napotkamy na wiele lokal-
nych ,peretek” kulinarnych, wytwarzanych wedtug sta-
rych i sprawdzonych receptur i ze sktadnikow najwyzszej
Jjakosci. Z tymi produktami zwigzani sa ich wytwaorcy,
ktorzy w przygotowanie specjatow wktadaja olbrzymia
dawke serca i energii. Ci producenci to czesto pasjonaci,
kultywujacy rodzinna lub lokalng tradycje. To miedzy
innymi konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki
Regionow"” odkryt najlepsze regionalne produkty zyw-
nosciowe oraz najlepsze potrawy wojewodztwa slgskie-
go. Wiele z tych lokalnych specjatow zostato docenio-
nychiwyréznionych nagroda ,Perta”, wreczang corocznie
podczas wielkiego Finatu Konkursu na targach Smaki
Regonow w Poznaniu. Wojewodztwo Slgskie moze
poszczycic sie 49 nagrodami. Pierwszym produktem,
ktory zostat uhonorowany ,Pertg” byt chleb tatarczuch.
Ten ciemny, wilgotny i stodki chleb swoj niepowtarzalny
smak zawdziecza mace gryczanej oraz oryginalnej i tra-
dycyjnej rodzinnej recepturze przekazywanej z pokole-
nia na pokolenie. To lokalne pieczywo zwigzane jest ze
wielowiekowa tradycja jarmarkow zareckich, kramow
odpustowych w Lesniowie.
Z kolei krupnioki slgskie zostaty docenione w 2005 roku,
a w 2016 roku produkt zostat zarejestrowany jako Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne. Krupnioki slaskie sa
jednym z najbardziej tradycyjnych wyrobow wedliniar-
skich charakterystycznych dla tradycji kulinarnych Slg-
ska. Produkt od dziesiecioleci cieszy sie niestabnaca
renoma nie tylko w regionie, ale rowniez w catym kraju
oraz poza jego granicami.
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Dziewietnascie edycji konkursu to niezliczona ilos¢ zgto-
szonych do konkursu przepisow na lokalne specjaty.
Dzieki niemu zidentyfikowano i opisano setki dan i pro-
duktow. Wiele z niech zostato wpisanych na Liste Pro-
duktow Tradycyjnych, niektore staty sie produktami
regionalnymi i wyréznione zostaty unijnymi znakami
jakosci Chroniona Nazwa Pochodzenia (CHNP), Chronio-
ne Oznaczenie Geograficzne (CHOG), czy Gwarantowa-
na Tradycyjna Specjalnosc (GTS), a inne moga pochwalic
sie znakiem ,Jakosc Tradycja”.

Konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regio-
now" zachecit lokalnych producentow zywosci, gospo-
darstwa rolne, kota gospodyn wiejskich, restauracje oraz
gospodarstwa agroturystyczne do zaprezentowania
swoich wyroboéw czy tez ofert gastronomicznych. Na
przestrzeni lat zgtaszane byty oryginale produkty oraz
niepowtarzalne potrawy, czesto juz zapomniane. Pota-
czenie lokalnej turystyki z sieganiem po lokalne specjaty
to sposdéb na udany wypoczynek. Mozna uczestniczyc
w degustacjach tradycyjnych produktoéw i potraw, goto-
wanych przez kota gospodyn wiejskich czy w gospodar-
stwach agroturystycznych, bra¢ czynny udziat w ich
przygotowywaniu, poznajac nie tylko stare receptury
przyrzadzania, lokalne surowce, a takze historie i trady-
cje ich wytwarzania oraz zwigzek z regionem i lokalng
spotecznoscig. Taka mozliwos¢ daja gospodarstwa
bedace na Szlaku Gospodarstw Edukacyjnych Woje-
wodztwa Slaskiego oraz gospodarstwa agroturystyczne,
cieszace sie duzg popularnoscig wsrod turystow lokal-
nych i spoza wojewddztwa. To tutaj wszystko smakuje

Kotocz $laski, fot. materiaty UMWSI.

tak jak dawniej. Kaczka z jabtkami, podana z siwymi klu-
skami i duszona kapusta, fasola z boczkiem wedzonym
i owocami, zupa bryndzula z ziemniakami i zebroczka
wislanska, herbata z zielin, wieprzek filowany (nadziewa-
ny jarzynami) to tylko niektoére z nagrodzonych ,Perty”
specjatow.

Kulinarne odkrycia konkursu wykorzystywane sg jako
narzedzia promocyjne podczas wielu wydarzen w woje-
wodztwie, w Kraju i za granica. Stopniowo i systematycz-
nie wprowadzane sg do oferty restauracji bedacych na
Szlaku Kulinarnym Slaskie Smaki. Na mapie kulinarnej
wojewodztwa (mapa na stronie internetowej] www.sla-
skiesmaki.pl) obok restauracji Szlaku pojawili sie rowniez
lokalni producenci. Zachecamy mieszkancow regionu
do kupowania produktow tradycyjnych, regionalnych,
lokalnych i ekologicznych.

Slaskie, wbrew stereotypom, zaskakuje przyrodniczym
potencjatem i malownicza sceneria pieknych zakatkow,
zachecajac do odwiedzania, do wycieczek pieszych
i rowerowych oraz sportowe] rekreacji. Dzieki dobrej
infrastrukturze drogowej i kolejowej tatwo dojechac¢ do
stolicy regionu — Katowic z innych miast Polski i Europy.
Rowniez przemieszczanie sie po wojewodztwie jest
tatwe. Liczne drogi oraz nowoczesny tabor Kolei Slaskich,
oferta i siatka potaczen pozwalaja dotrze¢ wygodnie do
roznych miejsc w wojewodztwie. Bliskos¢ portu lotnicze-
go Katowice w Pyrzowicach zacheca do odwiedzania
regionu przyjaznego turystom. Zapraszamy rowniez na
kulinarne szlaki, pokazujace kuchnie roznorodng, maja-
ca wiele smakow.

Oscypek, fot. materiaty UMWSI.
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Widok Na Skrzyczne, Sanktuarium fot. www.slaskie.travel J.Krawczyk

he Silesian Voivodeship is one of the most urban-

ized areas in Central and Eastern Europe. Despite

the thriving economy, Silesia has a lot of green areas.
There are impressive forest complexes here, incl. Lasy Lub-
linieckie, Lasy Raciborskie, Lasy Pszczynskie and many
landscape parks and reserves.

SILESIAN TOURIST BRANDS

Beskidy are a unigue region — in summer you can wander
along mountain trails, whilst in winter you can enjoy
numerous ski slopes. The shepherd'’s huts produce origi-
nal oscypek with the PDO label, bryndza, bundz,
redykotka and Gazda cheese. Tourists can taste pan-
cakes made on tin, kwasnica (sauerkraut soup),
zebroczka (potato pancake), or buy zywieckigingerbread
with a handwritten sentence on it.

Cieszyn Silesia is characteristic because of its cultural and
regional distinctiveness. Places worth visiting are: charm-
ing, full of monuments Cieszyn, the health resorts of
Ustron and the Vistula, Bielsko-Biata city with its tradi-
tions and Koniakow with the Koniakowska lace, which is
part of the National List of Intangible Cultural Heritage.
Cieszyn specialties include gatuszki — Cieszyn dumplings,
smoked Cieszyn kita - pig's leg, or small Cieszyn cookies.
Jura Krakowsko-Czestochowska - one of the most
beautiful tourist regions in Poland. It consists of limestone
hills, deep valleys, vast forests and beautiful caves. You can
enjoy professionally prepared hiking, bicycle and horse
trails, as well as ski slopes. Jura is also a paradise for rock
climbing enthusiasts and cave adventurers. Worth visiting
are: the Ogrodzieniec Castle in Podzamcze, castles in
Miréw and Bobolice, and the Olsztyn Castle near Czesto-
chowa. Local delicacies include kluchy potom bite (dump-
lings), jurajski zur with mushrooms, fried ztotopotocki
trout or ciulim lelowski (a specialty of Jewish cuisine).

The Upper Odra land is called the "lungs of Silesia"
because it has numerous nature reserves and extensive
landscape parks, such as the tezczok reserve. There are
wonderful monuments of sacred architecture, incl. the
ones in Turza Slaska and Pszéw. Enthusiasts of active rec-
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reation can enjoy over 800 km of bicycle routes. They can
also go sailing on the Rybnik Lagoon, canoeing on the
Ruda and Odra, or try air sports in the Rybnik Aero Club,
as well as horse riding, etc. In Racibérz there is a brewery
operating since 1567. Beer is still brewed here according to
the old recipes.

The Industrial Monuments Route of the Silesian Voivode-
ship is the most interesting route of industrial tourism in
Poland. It consists of 43 sites, including two, which are part
of the UNESCO World Heritage List: the Black Trout Adit
and the Historic Silver Mine in Tarnowskie Goéry. You
should also visit the Guido Mine and the Queen Luiza
Adit in Zabrze or the Silesian Museum in Katowice. The
European Route of Pauline Cultural Heritage with the
Marian Sanctuary at Jasna Géra in Czestochowa com-
bines material monuments and the spiritual legacy of the
Pauline Fathers. Apart from Jasna Gora, the trail also
includes the monastery in Lesniéw and the complex of
St. Barbara in Czestochowa.

Silesian cuisine is one of the best preserved regional cui-
sines. For centuries, Polish, Silesian, German, Czech, Rus-
sian and Austrian influences shaped it, as well as Jewish,
Wallachian and after World War Il — the Borderlands. You
can discover this heritage at the Silesian Tastes Festival
and the Silesian Tastes Culinary Trail. This is one of the
first culinary tourist routes in Poland, winner of the Polish
Tourist Organization for the Best Tourist Product of 2013
and the European Commission award in the International
EDEN Competition for the Best European Tourist Destina-
tion of 2015. The menu of the trail restaurants includes
specialties such as Silesian krupnioki — registered as a Pro-
tected Designation Geographic or wodzionka soup,
zalewajka and serula (a kind of sour soup with buttermilk)
—a total of over 100 regional dishes.

The combination of discovering local tourism and regional
treats is a great way to relax. On the Trail of Educational
Farms of the Silesian Voivodeship and in agritourism
farms you can taste traditional products and dishes, take
part in their preparation, learn recipes and get to know
local ingredients.
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SLASKIE PRZEPISY KULINARNE

KARMINADLE Z CIAPER KAPUSTA

Sktadniki:

80 dag gotowanego miesa z rosotu
(wotowego, wieprzowego lub drobiowego)
1 czerstwa butka

1cebula

1jajko

mleko lub woda

tarta butka

sol, pieprz do smaku

tluszcz do smazenia (smalec, olej)

Sposoéb przygotowania:

Ugotowane mieso wyjac z rosotu i obrac z kosci. Nastepnie przemielic
przez maszynke. Butke namoczyc¢ w mleku lub wodzie. Odcisngc nad-
miar ptynu. Cebule obrac¢ z tusek i razem z butka przemielic. Tak
powstata mase potaczyC z miesem, wyrabiajac reka. Dodac surowe
Jjajko, sol i pieprz do smaku. Doktadnie wymieszac na jednolita mase.
Formowac (kulac) niewielkie kulki lub lekko sptaszczone kulki i obto-
czy¢ w bulce tartej. Smazyc¢ z obu stron na rozgrzanym ttuszczu.

e

fot. materiaty UMWSI.

CIAPER KAPUSTA

Sktadniki:

0,5 kg kiszonej kapusty

4-5 ziemniakow

lis¢ laurowy, kilka kulek ziela angielskiego

smalec (stopiona stonina)

1-2 tyzki lub kilka tyzek rosotu z ugotowanego na karminadle miesa
sol, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:

Kapuste optukac i ugotowac z dodatkiem liscia laurowego i ziela angiel-
skiego. Odla¢ wode. Obrane i ugotowane ziemniaki odcedzi¢, dodac
smalec iwymieszac na gtadka mase. Kapuste doktadnie potgczyc z ziem-
niakami. Mozna podlac rostem dla uzyskania odpowiedniej konsystencji
masy. Doprawi¢ do smaku. Wymieszac¢. Podawac na ciepto z karmina-
dlami.

nasze kulinarne dziedzictwo

Skiadniki:

2 kg ziemniakow

50 dag maki pszennej

sol

dodatki do wyboru: wytopiony boczek ze stoning lub cebula
zrumieniona z boczkiem lub stoning; masto; masto i cukier

Sposéb przygotowania:

W osolonej wodzie ugotowac obrane ziemniaki. Na patelni wytopic
skwarki ze stoniny, stoniny z boczkiem lub stoniny z cebula. Gdy
ziemniaki beda miekkie zasypac je maka (w proporcji ¥4 maki do
ziemniakow) i dalej gotowac kilka minut az maka bedzie naparowa-
na. Nadmiar wody odlac¢ do garnuszka. Nastepnie ubijac ziemianki
z maka drewniang patka na jednolitg mase. Jesli bedzie zbyt twarda,
to mozna dodac troche odlanej wczesniej wody. Ubite kluchy ukta-
dac tyzka na talerze i okraszac wczesniej przygotowanym ttuszczem
ze skwarkami. Podawac z kiszonym ogorkiem lub kwasnym mle-
kiem. Mozna rowniez serwowac na stodko, polane roztopionym
mastem i posypane cukrem.

fot. materiaty UMWSI.

TRADYCYJNE CIASTECZKA CIESZYNSKIE

Sktadniki
na ciasteczka z ciasta kruchego:

45 dkg maki pszennej
30 gad masta

5 dag cukru pudru

3 ugotowane zottka

Wypiekane sg na bazie kilku rodzajow ciast: kruchego, piernikowego,
ciasta orzechowego, ciasta z ptatkow owsianych czy ciasta ze smalcu.

Sposéb przygotowania:

Make przesia¢ na stolnice i dodac reszte sktadnikow: cukier, masto,
starte na tarce, ugotowane na twardo zottka. Zagniesc ciasto, podzie-
lic na czesci w zaleznosci od ilosci rodzajow ciasteczek i rozwatkowac
kazda porcje z osobna. Foremkami wykrawac rozne ksztatty np.
okragte, gwiazdki, serduszka, kwiatki i uktadac¢ na wysmarowanej
thuszczem blasze. Piec na ztoty kolor w rozgrzanym do temperatury
180 - 200 stopni Celsjusza piekarniku przez okoto 15 minut. Wystu-
dzone ciasteczka smarowac powidtami, marmoladami lub masami
o roznych smakach i sklejac ze soba. Gotowe ciasteczka dekorowac
polewa kakaowag, lukrem, rodzynkami, migdatami lulo orzechami.

SMAKI REGIONOW
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PERLY SLASKIE

PRODUKTY:

1. Chleb tatarczuch

(Jadwiga Plesinska, 2001 r.)

2. Boczek z hakiem

(Maria i Robert Matyszczak, 2003 r.)

3. Chleb herbski

(GS ,Samopomoc Chiopska” w Herbach, 2004 r))

4. Ser twardy dojrzewajacy z mleka koziego
(Krystyna Garbaciak, 2004 r)

5. Krupniok $laski

(Sylwester Kowalski, GS ,Samopomoc Chtopska” Zbro-
stawice, 2005r)

6. Slaskie oblaty

(Visa Bell Sp.z 0.0.,, 2007 1)

7. Pierniki zywieckie

(Zaktad Cukierniczo-Piekarniczy Kazimiera, Krzysztof,
Marcin Bielewicz, 2008 r)

8. Warzonka zywiecka

(Dominika Kos, KGW Kobiernice, 2009 r)

,0Ogrodowe” ogérki kiszone

9. Jagniecina beskidzka

(Piotr Kohut, 2009 r)

10. Bryndza wotoska wedzona

(Piotr Kohut, Kolyba na Szancach, 2010 1)

1. Kopalnioki

(Visa Bell Sp.z 0.0, 2011 )

12. ,Ogrodowe” ogérki kiszone

(Bozena Badora, ZPH ,Ogrod”, 2012 r.)

13. Wino Siggarza ,Hanna”

(Winna Zagroda, Katarzyna i Piotr Jaskota, 2012 r)
14. Szplitry

(Cukiernia Piekarnia Tadeusz Baczkiewicz, 2013 r)
15. Pasztet szefa z Pniowa

(Zaktad Miesny Pniow, 2013 r.)

16. Pszczynski krupnik Frickego

(PHU ROY Jozef Przybyta, Pszczyna, 2013 1)

17. Ttoczony sok jabtkowy z Jury

(Ttocznia u Mazurkiewiczow, 2014 r.)

18. Kietbasa barania sucha

(ZPH Dobropol, Dorota Sekowska, 2014 r.)

J—

Necéwka
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19. Wino Mnich

(Winnica Mnich, Sylwia i Roman Gabrys, 2014 r.)

20. Chleb pieczony w piekarnioku na lisciach kapusty
(Matgorzata Szyguta, 2015 r)

21. Tradycyjne ciasteczka cieszynskie

(Kympa. Wypieki Tradycyjne Adam Omorczyk, 2015 r)
22. Chleb wilamowicki

(Piekarnia Wilamowice Sp.z 0.0.,2015r)

23. Bryndza wislanska

(Barbara i Jan Kedzior, 2016 1)

24. Szynka wieprzowa z koscig wedzona

(Zaktad Masarski Szczepan Bujak, 2016 1)

25. Piwo raciborskie miodowe

(Browar Zamkowy Sp. z 0.0, 2016 1)

26. Olej stonecznikowy ttoczony na zimno
(Gospodarstwo Rolne Pliczko, 2017 r)

27. Makrony

(Piekarnia Cukiernia tubowski, 2017 r)

28. Nalewka z czornyj porzeczki z otminego ogrédka
(Kornelia i Krystian Kietbasa, Gospodarstwo Agrotury-
styczne ,Ranczo”, 2017 r)

29. Necéwka

(PPUH Stanistaw Panek, 2018 r.)

30. Zurus$ Dziadunia

(,Ogrodek Dziadunia” Czestaw Slusarczyk, 2018 1)

31. Kotocz miedzyrzecki

(PPUH Cukiernia ,Jagodka", 2018 r)

32. Masto krzepickie

(OSM w Krzepicach, 2019 )

33. Miéd rzepakowy

(Krzysztof i Kacper Widuch, 2019 r.)

34. Chleb zytni razowy

(ZPHU ,BA-JA" S.C. J. Babula D. Janicka, 2019 r.)

Kopalnioki

SMAKI REGIONOW

DANIA:

1. Zotadkiz gesi po siewiersku

(Oberza ,Ztota Ges”, 2008 r)

2. Zupa grzybowa

(Restauracja ,Nad Potokiem", 2009 r.)

3. Wieprzek filowany

(Kornelia i Krystian Kietbasa, Gospodarstwo Agrotury-
styczne ,Ranczo”, 2010 )

4. Zalewajka i kluchy ,,potom bite”

(KGW Podlesice, 2011 1)

5. Placki ziemniaczane na blasze

(Kazimierz Juroszek, Gospodarstwo Agroturystyczne
LHalny” 2012 r)

6. Udko z gesi na sposéb piekarza nadziane porem
i jabtkami

(Restauracja ,Stara Piekarnia”, 2013 r))

7. Zupa bryndzula i zebroczka wislanska
(Gospodarstwo Agroturystyczne ,Karina”, Karina i Pawet
Poloczek, 2014 r)

8. Krdlik w $mietanie

(Zaktad Produkgcji Spozywczej ,Smok” Katarzyna i Jaro-
staw tyczko, 2015 )

9. Wodzionka i karminadle z ciaper kapusta

(KGW w Debiensku, 2016 )

10. Kaczka z jabtkami, siwe kluski i duszona kapusta
(Gospodarstwo Agroturystyczne ,Ranczo Haflinger”
Alicja i Michat Podgorscy, 2017 r.)

1. Zupa pokrzywowa i waréwki

(llona Majetny-Bobowska, 2018 r.)

12. Fasola z boczkiem wedzonym

(Gospodarstwo Agroturystyczne ,Ranczo Haflinger”
Alicja i Jerzy Podgodrscy, 2018 r)

13. Zupa z marchwi na mleku i wieprzowina po $lasku
z gatuszkami

(KGW Popielow-Radziejow, 2019 1)

14. Ros6t z perliczki i chachor szatot z kotletem

z koscia

(KGW Ornontowice, 2019 1)
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WOJEWODZTWO SWIETOKRZYSKIE

Powierzchnia: 11 710,50 km?
Liczba ludnosci: ok.1,23 mIn
Stolica wojewddztwa: Kielce
Wieksze miasta: Busko-Zdréj, Jedrzejow, Kazimierza Wielka, Konskie,

Opatow, Ostrowiec Swietokrzyski, Pinczéw

WOJEWODZTWO
SWIETOKRZYSKIE

Kwitnacy sad wisniowy, fot. UMWS

Piekna Ziemia Swietokrzyska
zachwyca przede wszystkim
malowniczymi goérami, wiekowa
Puszcza Jodtowa czy sSwietlistymi
dabrowami Ponidzia. Fascynuja-
ca jest historia naszego regionu,
imponujace zabytki architektury
i sztuki oraz magiczne zakatki.
Ziemia Swietokrzyska to wyjatko-
we, petne niezwyktej mocy miej-
sce, gdzie tradycja splata sie ze
wspotczesnoscia, a najwyzszym
ranga zabytkom  towarzyszy
nowoczesna infrastruktura tury-
styczna.

5 ,l.' L ) f._,,.:f' - ,L} Andrzej Betkowski,
I..-"‘-I."lf".’-*(-i:’fi'.«'l"'M) TN Tl ST —, Marszatek Wojewddztwa Swietokrzyskiego

Goéry Swietokrzyskie
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Wojewddztwo Swietokrzyskie potozone jest w potudnio-
wo-srodkowej czesci Polski. Sgsiaduje z wojewodztwami:
Slaskim, podkarpackim, mazowieckim, matopolskim,
todzkim i lubelskim. Obejmuje obszar o powierzchni
11 710,50 km?, zamieszkuje je ok. 1,23 mln osoéb.

Swietokrzyskie oferuje moc niezapomnianych wrazen.
Zachwyca bogactwem przyrody, dziewiczg naturg oraz
widokami zapierajacymi dech w piersiach. To urokliwe
Gory Swietokrzyskie, ktére obok Sudetéw nalezg do naj-
starszych gor w Polsce, z malowniczymi pasmami gor-
skimi o tagodnych zboczach i ciekawych punktach
widokowych, z rumowiskami skalnymi zwanymi goto-
borzami. To Ponidzie z poktadami gipsowymi, wodami
leczniczymi i niezwyktg roslinnoscia stepowa.

RAJ DLA GEOLOGOW I HISTORYKOW
Najstarsze polskie sanktuarium, tajemniczy mrok Pusz-
czy Jodtowej, piekno nadnidzianskich tak, czy Sando-
mierz bogaty w zabytki architektury przyciagaja co roku
thumy turystow. Gory Swietokrzyskie, z pasmem tysogor,
kryja w sobie urok niespotykany nigdzie indziej. W ska-
tach zbudowanych z paleozoicznych piaskowcow, tupkow
i kwarcytow znalez¢ mozna liczne skamieniatosci roslin
i zwierzat. Nazwa pasma zjawiskowych gor wywodzi sie
od owianej legendami goéry tysiec, zwanej tez Swietym
Krzyzem z racji tego, ze w klasztorze potozonym na tej
gorze znajduja sie relikwie Drzewa Krzyza Swietego, ktére
podarowat zakonowi benedyktow Wiadystaw tokietek.
Poczawszy od tego monarchy, wszyscy krolowie, by uca-
towac bezcenne relikwie, przynajmniej raz w zyciu, wspi-
nali sie na szczyt tysej Gory stroma sciezka, ktdra teraz
nosi nazwe Drogi Krolewskiej. O tysej Gorze basnie
powiadajg, ze to migjsce sabatow czarownic.

Kraine te okresla sie mianem ,raju dla geologow i histo-
rykow”, a przyczyniaja sie do tego zarowno bogactwo
wystepujgcych osobliwosci przyrody nieozywionej, jak
tez liczne kopalnie oraz pozostatosci osrodkow przemy-
stowych. Prawdziwa perta jest neolityczna kopalnia krze-
mienia pasiastego w Krzemionkach Opatowskich. Aby
turysci mieli mozliwos¢ doktadnego zapoznania sie
z pieknem przyrody Swietokrzyskiego Parku Narodowe-
go oraz Swietokrzyskich i Nadnidzianskich Parkéw Kra-
jobrazowych wyznaczono setki turystycznych szlakow
pieszych i rowerowych.

Bogata i zréznicowana oferta aktywnego wypoczynku
sprawiajg, ze kazdy znajdzie tu cos dla siebie. W Europej-
skiej Stolicy Bajek w Pacanowie odby¢ mozna podrdéz
w dzieciece lata. Wiele sSmiechu i radosci dostarczy kie-
leckie Muzeum Zabawek i Zabawy. W Battowie znajdzie-
my okazje do spotkania sie z najstarszymi mieszkancami
ziemi — dinozaurami, zas w Kurozwekach mozemy
wybrac sie na safari z bizonami. Juz od VIl wieku przed
nasza era buchaty ogniem dymarki — ziemne piece do
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Dab Bartek, fot. UMWS

wytopu zelaza. Z tego powodu organizowana jest
coroczna impreza na terenie Nowej Stupi pod nazwa
,Dymarki Swietokrzyskie".

Swietokrzyskie oferuje ponadto bogatg i niezwykle zywa
kulture ludowa — najlepiej widoczng w Muzeum Wsi Kie-
leckiej w Tokarni. Zas podczas ,Buskich Spotkan z folklo-
rem” mozna postuchac zespotow folklorystycznych oraz
zobaczy¢ wyroby rzemiesinikow ludowych.

KUCHNIA CHLOPSKA, BISKUPIA, DWORSKA
Zatrzymujac sie na chwile w jednym z wielu gospo-
darstw agroturystycznych mamy mozliwos¢ skosztowa-
nia lokalnych i tradycyjnych produktow i potraw, pozna-
nia codziennych obowigzkow, zwyczajow i obyczajow
Swietokrzyskiej wsi. Z obficie wystepujacych plonéw rol-
nych gospodarze wyczarowuja smakotyki na kazdg oka-
zje. Mozna tu zakosztowac zalewajki swietokrzyskiej,
chtodnego garusu ze sliwki szydtowskiej czy szlachetnej
nalewki z wisni nadwislanki, a w stoikach czekajg na
gtodnych gosci domowe dzemy, konfitury, powidta, zto-
ciste miody lokalnych pszczelarzy oraz herbatki ziotowe.
Lokalne ciasta i pieczywo zadowolg najwrazliwsze pod-
niebienia, podobnie jak wspomniane sery, wedliny, ryby,
miody, konfitury, wina, soki owocowe czy oleje ttoczone
Nna zimno.

Na Kielecczyznie ,spotkaty sie” smaki bogatej kuchni
panskiej z uboga kuchnig chtopska, smaki koszerne
pachnace cebulg i czosnkiem, z wykwintng kuchnia
biskupow kieleckich, wsparta aromatycznym winem
z sandomierskich winnic. Zakonnicy, O.O. Dominikanie
zatozyli tu w1226 r. pierwsza w Polsce winnice. Wszystko
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Swiety Krzyz, fot. UMWS

to, w ciagu setek lat, zaowocowato niespotykanymigdzie
indziej potrawami, wspaniatymi smakami i zapachami,
ktdre dzis sa nieodtgcznym elementem naszej, rodzimej
kultury i zdobywaja coraz wieksze uznanie wsrod tury-
stow z kraju i zagranicy.

Bogactwo kulinarne naszego regionu przyczynia sie do
rozwoju tzw. turystyki kulinarnej, wyznaczajac swoisty
szlak, ktorym turysci i mieszkancy regionu moga podro-
zowac, aby zakosztowac lokalnej i tradycyjnej zywnosci.
Zapraszam do smakowania naszych tradycyjnych i lokal-
nych specjatow na szlak Sieci Dziedzictwo Kulinarne
Swietokrzyskie, Swietokrzyskiej Kuzni Smakéw oraz
szlak jabtkowy i winiarski.

Fasola Korczynska, posiadajaca unijne Chronione Ozna-
czenie Geograficzne, jest charakterystycznym produk-
tem Ponidzia, zas proso, z ktérego produkuje sie kasze
jaglana, identyfikuje sie z okolicami Opatowa, a kasza
Jjaglana Gierczycka wpisana zostata na Liste Produktow
Tradycyjnych Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Ziemia
Sandomierska znana jest ze swych sokow jabtkowych
i plantacji pomidorow, a Szydtow i okolice styng ze sliwek.
Sliwka Szydtowska uzyskata unijne Chronione Oznacze-
nie Geograficzne. Tereny nad Wista (okolice Annopola)
zdominowaty sady wisniowe. Bardzo poszukiwana Wisnia
Nadwislanka posiada unijne oznaczenie Chroniona
Nazwa Pochodzenie. Okolice Bielin i Buska pokrywaja
pola truskawek. Tradycyjne restauracje i agroturystyka
proponuja turystom niezapomniane doswiadczenia kuli-
narne. Mozna tu sprobowac zalewajki swietokrzyskiej,
prozokdw, kugla z Czermna czy fitki kazimierskiej, a na
deser napic sie przepysznej nalewki wisniowe;.
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Tradycyjne receptury i sposoby wytwarzania regional-
nych produktéw zostaty docenione, a kilka z nich otrzy-
mato nagrode ,Perta” w konkursie Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo-Smaki Regiondw. Wsrod laureatow tej nagrody
znalazty sie: chleb bodzentynski, sliwka damacha, ser
jabteczny, kasza jaglana Gierczycka, krowka opatowska,
morela sandomierska zaleszczycka i poledwiczki Swia-
teczne Prokopa. Wiekszos¢ tych produktow wpisana
jest na Liste Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi. W sumie taki wpis posiadajg 92
produkty z wojewodztwa swietokrzyskiego. Mowigc
o produktach tradycyjnych nalezy wymienic¢ te, ktore
posiadajg znaki unijne.

PRODUKTY WYJATKOWE

Wisnia nadwislanka jest lokalnym typem wisni sokowej,
wystepujacym w Pasie Nadwislanskim, od Ozarowa do
Lipska. Nadwislanka ma owoce wyraznie mniejsze od
owocow odmian uprawnych, o intensywniejszej barwie —
od ciemnoczerwonej do bordowej, taki sam kolor ma jej
sok. Charakteryzuje sie ona intensywnym, lekko cierpkim
i wyraznie kwaskowatym smakiem, a takze mocnym aro-
matem. Wisnia nadwislanka znana jest tez pod nazwami:
stupska, Stupianka lub stupiec, od nazwy miejscowosci
Stupia Nadbrzezna, gdzie na poczatku XX w. pojawity sie
jej pierwsze nasadzenia. Historia uprawy tej wisni siega
okoto 120 lat wstecz. Za ojca jej dzisiejszego sukcesu moz-
na uznac Teofila Zajaca ze Stupi Nadbrzeznej, ktory jako
pierwszy posadzit wieksza liczbe drzewek nadwislanki.

Wisnia nadwislanka, fot. UMWS
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Wyjatkowe cechy wisni nadwislanki zwigzane sg ze spe-
cyficznymi warunkami klimatycznymi pasa srodkowej
Wisty, a takze z budowa geologiczna tego terenu. Oka-
zuje sie bowiem, ze stupianka, wywodzaca sie od sokow-
ki odroslowej, Swietnie rosnie na nadwislanskiej, jatowe],
wapiennej skale. Szybki rozwdj uprawy nadwislanki
nastapit w okresie miedzywojennym, kiedy to kupcy
brali jej owoce ,na pniu”, a statki kursujgce na trasie War-
szawa-Sandomierz regularnie zabieraty transport wisni
do stolicy.

Od 16 grudnia 2009 r. wisnia nadwislanka posiada ozna-
czenie Chronionej Nazwy Pochodzenia. Oznacza to, ze
uprawnienia do produkcji tej odmiany mogg otrzymac
jedynie producenci w scisle okreslonych rejonach woje-
wodztw: mazowieckiego (gminy Lipsko, Sienno, Solec n/
Wista), swietokrzyskiego (gminy Ozarow i Tartow) i lubel-
skiego (w powiecie krasnickim, gmina Annopol). Pod
chroniona nazwa moga byC¢ sprzedawane wyitgcznie
owoce wisni uzyskane z drzew wisni sokowki odroslowej).
Pochodzgce z gminy Szydtow sliwki szydtowskie to owo-
ce z pestka lub bez, ktére poddano procesowi jednocze-
snego suszenia i wedzenia dymem oraz goragcym powie-
trzem. Do produkgji sliwki szydtowskiej wykorzystuje sie
jedynie dojrzate, zdrowe owoce réznych odmian sliwy
domowej (np. tradycyjne Damachy). Sliwka szydtowska
charakteryzuje sie jednolitg, elastyczng konsystencja
miazszu i ma bardzo intensywny, specyficzny smak
i zapach wedzenia. Jej skorka powinna bycC silnie
pomarszczona, ale btyszczaca.

Sliwka szydtowska, fot. UMWS
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Ta metoda obrobki owocow przywedrowata w te okolice
w XIX w., wraz z szydtowskimi Zydami. To oni zaczeli kon-
struowac suszarnie o wysokosci do 3 m, w ktdrych znaj-
duja sie pionowe regaty, stuzace do instalowania ,lasek”,
czyli azurowych tac, na ktérych uktada sie sliwki. Sliwki
suszy sie i wedzi przez okoto 48 godzin. W tym czasie s3
one kilkakrotnie sortowane — te mocniej podsuszone
i podwedzone trafiaja na srodkowe tace, te mniej — na
dolne. Temperatura w suszarni waha sie od 45 do 90 C,
a dym wedzarniczy uzyskuje sie ze spalania drewna
lisciastego, co rowniez ma wptyw na wyjatkowy smak
tych sliwek.30 pazdziernika 2010 r. sliwka szydtowska
zostata zarejestrowana jako Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne. Oznaczeniem tym moga byC opatrzone
wytgcznie wyroby, do ktorych produkcji wykorzystano
owoce typowej sliwy domowej wegierki i jej pochod-
nych (charakteryzujace sie duzg zawartoscig cukru oraz
stosunkowo matg zawartoscig wody) i wyprodukowane
wytgcznie na obszarze gminy Szydtow (108 km2) w woje-
wodztwie swietokrzyskim.

Fasola korczynska — czyli Piekny Jas Kartowy biczykowy
— jest najpopularniejszg odmiang fasoli w okolicach
Nowego Korczyna. Ziarna tej fasoli sg wyjatkowe duze:
w stu gramach jest maksymalnie 90 sztuk. Majg one
ksztatt nerkowaty o bocznych sptaszczeniach i okrywa je
bardzo cienka biata skorka. Miedzy innymi dlatego sa
one wyjatkowe smakowite, delikatne i pozbawione gory-
czy. Nic wiec dziwnego, ze fasola korczynska stata sie
rarytasem poszukiwanym nie tylko na rynku polskim, ale

Pieczywo tradycyjne, fot. UMWS

SMAKI REGIONOW

Fasola korczynska, fot. UMWS



Zurek, fot. UMWS v

takze za granica, gdzie juz dotarta jej stawa.
Dietetycy chwalg ja za wybitne walory zdro-
wotne: podwyzszong zawartosc¢ biatka, soli
mineralnych — szczegdlnie fosforu i wapnia
—oraz witamin z grupy B.

Zalety fasoli korczynskiej wynikajg z panuja-
cego W tej czesci Ponidzia mikroklimatu,
charakteryzujacego sie dtuzszym niz gdzie
indziej okresem wegetacji i wyzszymi sred-
Nnimi temperaturami — zwitaszcza wiosna.
Wzmianki o uprawie fasoli pochodzg z XVI
w., jednak prawdziwa ekspansja odmiany
korczynskiej zaczeta sie w potowie XX w,,
kiedy to wylewajaca rzeka Nida zniszczyta
uprawy roslin w regionie. Na zalanych obsza-
rach zaczeto uprawiac¢ fasole, ktora data
obfite plony.

13 lipca 2010 roku nazwa ,fasola korczynska”
zostata wpisana do rejestru Chronionych
Oznaczen Geograficznych. Odtad nazwa
taka moga byc¢ opatrzone tylko suche nasio-
na fasoli wielokwiatowe] miejscowych
populacji biczykowych, nazywanych Jasiem
Kartowym, pochodzgce z upraw na obsza-
rze gmin Nowy Korczyn, Wislica, Solec Zdrgj
i Pacanow w powiecie buskim oraz gminy
Opatowiec w powiecie kazimierskim (woje-
wodztwo swietokrzyskie).

Produkty regionalne i tradycyjne sg coraz
bardziej popularne. Na ogoét sprzedawane
sa w nieduzych, rodzinnych sklepach,
w ktorych mozna kupi¢ rowniez produkty
ekologiczne. Konsumenci szukajg ich na
jarmarkach i kiermaszach, podczas regio-
nalnych swiat i festyndw. Sa tez dostepne
bezposrednio u producentdow. Dla podkre-
Slenia znaczenia dziedzictwa kulinarnego
organizuje sie wiele imprez promujgcych
lokalne produkty. W Bielinach corocznie
w czerwcu odbywa sie Swieto Truskawki.
W sierpniowy czas Szydtdw zaprasza na
Swieto Sliwki, z pokazem suszenia Sliwki
szydtowskiej, a we wrzesniu Debno k. Rako-
wa - na impreze pod hastem ,Na Swietej
Tekli ziemniaki bedziem piekli”, z zabawami
przy ognisku i pieczeniem ziemniakow.
Takze we wrzesniu w Obrazowie odbywa
sie Europejskie Swieto Jabtka, z jabtkami
sandomierskimi w roli gtéwnej. Sielec Kolo-
nia od kilku lat organizuje Marchewkowe
Swieto, a Maleniec w pazdzierniku — swieto
koneckiej ryby.

nasze kulinarne dziedzictwo

wietokrzyskie Voivodeship is situated in the

south-central part of Poland. It charms with the

richness of nature, the unspoiled Fir Forest and
Ponidzie. It's a real paradise for geologists and historians.
The Swietokrzyskie Mountains - with the tysogory
range — are one of the oldest in Poland. You can find
numerous fossils of plants and animals from all periods of
the Earth's history, hidden in the rocks. In the monastery
on tysa Goéra, also known as the Holy Cross, there are rel-
ics of the Holy Cross Tree, a gift from King Wtadystaw
tokietek. Since his reign, all Polish kings climbed to the
top of tysa Gora along a steep path at least once in their
lives, to Kiss the priceless relics. That is why it is called the
Royal Route. Fairy tales also claim, that tysa Gdéra was
a place of witches' sabbaths.
There are many hiking and cycling routes marked out
here: in the Swietokrzyski National Park, in the
Swietokrzyski and Nadnidzianski Landscape Parks
and in the entire region. They are leading through many
attractive places, such as Krzemionki archaeological
reserve — striped flint mine in Krzemionki Opatowskie;
numerous mines and remains of industrial centers, such
as dymarki — iron smelting furnaces in Nowa Stupia; The
European Capital of Fairy Tales in Pacanéw or the
Museum of Toys and Play in Kielce. In Battéw there is
a Dinosaur Park and in Kurozweki you can go on a buffa-
lo safari. The jewel of the region — the city of Sandomierz
—was entered by the President of the Republic of Poland
on the list of Historic Monuments as a "historical architec-
tural and landscape complex".
Swietokrzyskie has also a rich and extremely lively folk
culture — best visible in the Museum of the Kielce Coun-
tryside in Tokarnia or during the "Busko Meetings with
Folklore" in Busko Zdréj.
In the Swietokrzyskie Voivodeship, you can find huge
variety of flavors: tates of the rich master's and the poor
peasant’s cuisine; kosher dishes with onion and garlicand
exquisite cuisine of the bishops of Kielce,accompanied by
aromatic wines from local vineyards. In 1226, monks from
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the Dominican Order founded in Sandomierz the first
vineyard in Poland. Today, the wine products are pride of
the region and an attraction of the increasingly develop-
ing culinary tourism. You can try out different routes in
the region: Culinary Heritage Network of Swietokrzysk-
ie (the voivodeship belongs to the European Network of
Regional Culinary Heritage), Tastes' Forge of Swietokrzysk-
ie, Sandomierz Apple and Wine Trail. That way you can
discover the most famous regional products registered in
the EU or entered on the national List of Traditional Prod-
ucts, such as: Fasola Korczynska from Ponidzie, regis-
tered in the EU as a Protected Geographical Indication,
Sliwka Szydtowska with the Protected Geographical
Indication certificate and Wisnia Nadwislanka with a Pro-
tected Designation of Origin; kasza jaglana Gierczycka
from the vicinity of Opatéw, apple juices, apricots and
tomatoes from the Sandomierz region, strawberries from
Bieliny and Busko, bread from Bodzentyn, sliwka dama-
cha from Stopnica, ,krowki” from Opatéw, Rytwianski
carp and many others. In numerous agritourism farms in
the region, you can taste local products such as the
Swietokrzyska zalewajka, a cool garus made of plums or
a noble liqueur made of cherries. Worth trying are also
homemade preserves, golden honey from local bee-
keepers and herbal teas. On top of that, you can also enjoy
traditional cakes and bread, cheese, cold meat, fish, wine,
fruit juices and cold pressed oils. Swietokrzyskie regional
and traditional products are more and more often sold in
small family stores, at fairs and during regional holidays
and festivals. They are also available directly from the
manufacturers. There are many events in the region pro-
moting local products. The Strawberry Festival takes
place in Bieliny, Szydtéw hosts the Plum Festival with
a demonstration of drying Sliwka Szydtowska. In Debno
near Rakow, you can celebrate the potato festival and in
Obrazéw - the European Apple Festival, with apples
fromm Sandomierz as a main product. Sielec Kolonia has
been organizing the Carrot Festival for several years now
and Maleniec - the Konecka Fish Festival.
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SWIETOKRZYSKIE
PRZEPISY KULINARNE

ZALEWAJKA

PRZEPIS PODALY PANIE Z KOLA GOSPODYN WIEJSKICH W SNOCHOWICACH

0,5 I zuru wiasnej roboty (z maki zytniej z dodatkiem otrab

Sposoéb przygotowania:

Do garnka z osolong wodg wrzucic¢ obrane i pokrojone w kostke ziem-
niaki. Ugotowac¢ do miekkosci razem z pokrojonymi, wczesniej namo-
czonymi grzybami. Dodac pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy, a pod
koniec gotowania 1-2 zgbki czosnku i wlac zur. Zagotowac. Osobno na
patelni podsmazyc¢ ,na rumiano” stonine z cebula (stonina musi sie
dobrze wysmazyc), dodac do zupy. Zaprawi¢ kwasng smietana.

2 tyzki kwasnej smietany
Kilka suszonych, namoczonych grzybow
Przyprawy: sol, pieprz, lis¢ laurowy, czosnek —1-2 zgbki

Sktadniki:

1 kg ziemniakow
pszennych)

5 [ wody

30 dag stoniny
2 srednie cebule

SZCZ0DROKI

(PRZEPIS PODAL P. GRZEGORZ SIWEK, PIEKARNIA MASPEK W ZAWICHOSCIE

Sposdb przygotowania:

Sporzadzi¢ rozczyn drozdzowy, make
przesiaC przez sito, potgczyC z rozczy-
nem i doktadnie wymieszac¢, az ciasto
odchodzi od reki. Odstawi¢ w ciepte
miejsce do wyrosniecia. Z przygotowa-
nego ciasta uformowac mate rogaliki —
rogi zawina¢ do siebie. Piec w piecu
chlebowym 25 minut. Nalezy pamietac
O tym, iz wszystkie potprodukty musza
mieC¢ jednakowa temperature, aby
wypiek sie udat.

Sktadniki:

Masto
Mleko
drozdze
cukier
Smietana
sol

nasze kulinarne dziedzictwo

DZIONIE RAKOWSKIE

PRZEPIS PODALA P. TERESA PIOTROWICZ, GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE ,PRZY ZRODELKU” W PAGOWCU

Sposéb przygotowania:
Maca: z maki, 8 jajek i rozpuszczonego smalcu
zagniesc ciasto dolewajac cieptej wody (tyle, ile przyj-
mie mMmaka). Rozwatkowac¢ na placki jak na makaron.
Naktu¢ widelcem i piec okoto kwadransa na ztoty
kolor, nie dopuszczajgc do przypieczenia.
Roso6t: z podgardla (lub podgardla i miesa) ugotowac
rosot bez warzyw, dodajac 7 ziaren ziela angielskiego,
3liscie laurowe, 10 ziaren pieprzu i sol do smaku. Mieso
wyjac z rosotu, przekreci¢ przez maszynke i wrzucic
Z powrotem do rosotu.
Farsz: na stolnicy rozkruszy¢ watkiem mace na drob-
ne kawatki (ok.1-2 cm), potaczy¢ z miesem i zalac gora-
Sktadniki: cym rosotem. Zostawi¢ mase na 1godz. az napecznie-
Jje i wystygnie. jesli bedzie za gesta, dola¢ wody. Ubic
pozostate 8 jajek, zmieszac z pozostatymi przyprawa-
mi (pieprz, ziele angielskie, sol), dobrze wymieszac
mase.
Nadziewanie kiszek: Jelita oczysci¢, nadziewac recz-
nie przygotowanym farszem dos¢ luzno, 2/3 kiszki,
Przyprawy:  nakiucigta co 15 cm. Konce spiac szpila drewniana lub

10 Ziaren ziela éngielskiego, zawigzac gruba nicig bawetniana.

Sliscie laurowe,  is7ki utozy¢ w brytfannie, podla¢ woda, wiozyé do

. 10 ziaren pieprzu, sOl - g5raceqo pieca, piec oklo 1 godz. do zrumienienia
10 m jelit wieprzowych —grube, proste, krzyzowki ¢ scki

2 kg maki pszennej

16 jajek wiejskich

15 dag smalcu wieprzowego

2 kg podgardla wieprzowego wedzonego lub podgardla
i miesa wieprzowego

PARZYBRODA CHtLOPSKA
PRZEPIS PODAL P. PIOTR JANKOWSKI Z PODMARZYSZA

—

Sktadniki:

Stodka kapusta

Ziemniaki

Boczek wedzony

Cebula

Przyprawy: kminek, lis¢ laurowy, pieprz,
ziele angielskie, ziota, sdl

Sposdéb przygotowania:
Kapuste pokroi¢ w grubg kostke, zala¢ woda i gotowac
razem z odkrojong skorka boczku i przyprawami. Ziem-
niaki pokroi¢ w kostke i ugotowac oddzielnie. Pokrojony
w grube stupki boczek przesmazyc z cebula. Gdy kapu-
| sta bedzie pottwarda, dodac ugotowane ziemniaki
| iprzesmazona cebule oraz przesmazony boczek. Dopra-
;‘3 wic ziotami i chwile razem zagotowac.

Wszystkie przepisy i zdjecia pochodza z publikacji ,Potrawy tradycyjne z regionu Gér
N Swietokrzyskich” powstatej w ramach projektu ,Swietokrzyska Kuznia Smaku”,
S MAKI R EG IO N OW realizowanego przez Swietokrzyski Oérodek Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach.
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PERLY SWIETOKRZYSKIE

PRODUKTY:

1. Chleb bodzentynski

(Felicja Harabin, 2003 r.)

2. Fasola korczynska

(Stefan Jasiak, ,Fasolex”, 2004 r.)

3. Suszona sliwka szydtowska
(Stowarzyszenie Producentow Owocow ,Dobry Sad”,
2005 )

4. Sliwka damacha

(Barbara Kapusta, 2006 r.)

5. Ser jabteczny

(Fundacja Domy Wspdlnoty Chleb Zycia, 2007 r)
6. Kasza jaglana gierczycka

(Teresa Kmiecicka, 2008)

7. Salceson ozorkowy wiejski

(Zaktad Wedliniarski Pawet Nowak, 2008 r)

8. Poledwiczki Swigteczne Prokopa

(Anna i Bogustaw Piotrowscy, 2009 r.)

9. Opatowska krowka mleczna

(OSM w Opatowie, 2010 )

10. Morela sandomierska zaleszycka

(Grazyna i Andrzej Borkowscy, Gospodarstwo Ogrodni-
cze ,Szymanowka”, 2011 r)

1. Masto chmielnickie

(OSM w Chmielniku, 2012)

12. Kazimierski miéd akacjowy

(Waldemar Stupik, Miodowa Spizarnia, 2012 r)

13. Twarég z Pierzchnicy

(Gminna Mleczarnia w Pierzchnicy, 2013 r.)

14. Szynka dyszka

(Agnieszka i Zdzistaw Nowakowie, ,Staropolska Garma-
zerka", 2013 r)

15. Miéd nektarowo-spadziowy napekowski

(Marta Beben, 2013 r)

16. Masto jedrzejowskie

(Jedrzejowska Spotdzielnia Mleczarska w Wodzistawiu,
2014 r)

Chleb zytni tradycyjny

= 4

Sandomierskie jabtko suszone w plastrach

Krowka kielczanka

nasze kulinarne dziedzictwo

17. Chleb zytni tradycyjny

(GS ,Samopomoc Chtopska” w Koprzywnicy, 2014 r.)
18. Silvio-wino gronowe pétstodkie biate

(Winnica ,Nad Jarem” Sylwia i Mateusz Paciura, 2014 r.)
19. Ser kozi zakamienski

(Agnieszka Kobryn i Jacek Pietrasiewicz, Farma JAGA,
20157)

20. Powidta ze sliwki wegierki

(Agata i Dawid Piechota, Sad Dankow, 2015 1)

21. Kasza gryczana palona

(lwona Sulima, FPH JAMAG, 2015 )

22. Dziabana butka z Wachocka

(Stawomir Sajecki, Piekarnia Wachock, 2016 1)

23. Tort czekoladowo-orzechowy

(Pracownia Tortow Artystycznych ,Kraina Tortow”
Monika Pasterczyk, 2017 r)

24. Chleb zytni kielecki

(Piekarnia R. Dobrowolski Halina Dobrowolska 2017 r.)
25. Kietbasa wiejska od Bonarka

(Zaktad Przetworstwa Miesnego Wiestaw Bonarek, 2018 r.)
26. Sandomierskie jabtko suszone w plastrach
(Inkubator Przetwaorczy w Dwikozach-Osrodek Promo-
wanie Przedsiebiorczosci w Sandomierzu, 2018 r.)

P i i i o, S W P

Parzybroda chtopska
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27. Kréowka kielczanka

(OSM Bidziny, 2018 r.)

28. Rytwianski karp wedzony

(Gospodarstwo Rybackie Rytwianski Karp, 2019 r.)
29. Lody jagodowe ze Ztotej

(Zaktad Cukierniczy Janusz Poniewierski, 2019 r.)

DANIA:
1. Parzybroda chtopska
(Gospodarstwo Agroturystyczne ,Wiejski Raj"2008 r.)

szynka dyszka
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WOJEWODZTWO
WARMINSKO-MAZURSKIE

Powierzchnia:

Liczba ludnosci:
Stolica wojewédztwa:
Wieksze miasta:

Elblag, Etk, Ostroda, Bartoszyce, Gizycko,

24173 km?
1,404 min
Olsztyn

Gotdap, ltawa, Ketrzyn, Szczytno

Szanowni Panstwo,

Oddajac w Panstwa rece album ,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regio-
now”, jednoczesnie zapraszam do przy-
jazdu na Warmie, Mazury i Powisle, do
krainy tysigca jezior, ale i tysiaca tradycji,
smakow, zapachow.

Kiedy mowimy o naszej kulinarnej trady-
cji, moéwimy jednoczesnie o kuchniach
i tradycjach wszystkich kultur, ktore two-
rzg dzisiejszy obraz naszego niepowta-
rzalnego i unikatowego regionu.
Samorzad wojewddztwa wspiera produ-
centow lokalnej, naturalnej zywnosci
poprzez m.in. przyznawanie znaku ,Dzie-
dzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powi-
sle”. Jako pierwsi z polskich regionow
przystapilismy do Europejskiej Sieci

SMAKI REGIONOW

Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego.
Naszym zamiarem jest przede wszyst-
kim wskazanie alternatywy wobec zyw-
nosci wysokoprzetworzonej, na te bar-
dziej oczekiwanag i doceniang zarowno
przez mieszkancow wojewodztwa, jak
i turystow.

Zywnos$¢ wysokie] jakosci stata sie ele-
mentem procesu identyfikacji i tworze-
nia odpowiedniej polityki wsparcia inteli-
gentnych specjalizacji. Sa to dziedziny
dobrze juz ugruntowane w regionie
i wykorzystujgce miejscowe walory. Jed-
Nna z nich jest regionalna zywnosc. Dzieki
niej jestesmy liderem nie tylko na krajo-
wych rynkach, ale rowniez na rynkach
zagranicznych.

Gustaw Marek Brzezin

Marszatek Wojewodztwa Warminsko-Mazurskiego
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Wojewoddztwo warminsko-mazurskie — czwarte co do
wielkosci w Polsce — lezy w potnocno-wschodniej czesci
kraju, obejmuje obszar historycznych krain Warmii,
Mazur i Powisla, zajmuje ponad 24 tys. km?. Podzielone
jest na 19 powiatow ziemskich, skupiajacych tgcznie 116
gmin, oraz 2 powiaty grodzkie. Liczba ludnosci przekra-
cza 1,4 min oséb. Srednia gestos¢ zaludnienia — 59 0séb
na km? — nalezy do najnizszych w kraju. Stolica woje-
wodztwa jest liczacy ok. 170 tysiecy mieszkancow Olsz-
tyn. Innymi waznymi osrodkami miejskimi sa tez Elblag
i Etk — miasta o znaczeniu subregionalnym. Obejmuje
swoim zasiegiem — poza Warmia i Mazurami — czesc
Zutaw i Powisla, a nawet jedna gmine kurpiowska (gmi-
na Rozogi), i posiada bardzo urozmaicong rzezbe terenu.
To region, ktory taczy w sobie niezwykte walory przyrody
z bogactwem pamigtek burzliwej historii.
Swiadectwem dawnych lat s3 licznie zachowane zabyt-
kowe budowle — gotyckie koscioty i zamki oraz miejskie
zatozenia architektoniczne i parki. Ttumy turystow przy-
ciggaja Pola Grunwaldzkie, na ktorych w 1410 r. sprzy-
mierzone wojska polsko-litewskie rozbity potege krzy-
zacka. W kolejne rocznice tego wydarzenia odbywaja sie
tu pokazy przyblizajace ducha tamtych lat i rycerska kul-
ture. Najbardziej monumentalnymi pamiatkami sre-
dniowiecza sg gotyckie zamki z czerwonej cegty. Szcze-
golnie imponujace sposrdéd nich mozna zobaczyc
w Olsztynie, Lidzbarku Warminskim, Reszlu, Nidzicy,
Ketrzynie i Ostrodzie. We Fromborku czeka na odwie-
dzenie jedyny na Swiecie dobrze zachowany warowny
zespot katedralny. Obecnie w murach zachowanych
warowni dziatajg muzea, hotele i restauracje.

Wsrod pamiatek blizszej przesztosci wyrdzniajg sie: XIX-
-wieczna Twierdza Boyen w Gizycku i kompleksy schro-
now z okresu Il wojny Swiatowej — z Wilczym Szancem
w  Giertozy i kwaterg dowoddztwa wojsk lgdowych
w Mamerkach na czele. Najciekawsze zabytki wojewodz-
twa mozna zwiedzac, podrozujac licznymi szlakami kul-
turowymi. Jeden z nich — Szlak Kopernikowski — taczy
miejsca zwigzane z zyciem Mikotaja Kopernika, ktory na
Warmii spedzit 40 lat.

BOGACTWO PRZYRODNICZE REGIONU
Unikatowe srodowisko przyrodnicze czyni z Warmii,
Mazur i Powisla region jedyny w swoim rodzaju. Urozma-
icony krajobraz pojezierzy, wysoczyzn, rownin i dolin
rzecznych zachwyca niepowtarzalnymi widokami.
Bogata sie¢ wodna, kompleksy lesne, a takze enklawy
natury w tradycyjnym krajobrazie rolniczym stanowia
siedliska wielu gatunkow fauny i flory, w tym rzadkich
i chronionych.

Lasy pokrywajg blisko 30% powierzchni wojewodztwa.
Najwieksze kompleksy to Puszcza Piska i Puszcza
Borecka. Wewnatrz nich zyje wiele gatunkow zwierzat,

Mikotajki przystan zeglarska, fot. UMWW-M
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m.in. jelenie, sarny, dziki, wilki, borsuki, wydry, bobry,
tosie, zubry oraz liczne gatunki ptactwa. W przyrodzie
Warmii i Mazur wystepuja tez gatunki gdzie indziej
ginace lub zanikajace. Dla ich ochrony utworzono 8 par-
kow krajobrazowych, a takze ponad sto rezerwatow
przyrody.

Te uwarunkowania sprawiaja, ze W regionie posiadaja-
cym tak znakomite warunki krajobrazowe i przyrodni-
Cze, intensywnie rozwijajg sie turystyka oraz agroturysty-
ka. Wojewodztwo warminsko-mazurskie od lat znajduje
sie w czotowce regionow najliczniej odwiedzanych przez
turystow. Odpoczynek na Warmiii Mazurach to ucieczka
od codziennego pospiechu i stresu. Region posiada
doskonate warunki do uprawiania turystyki aktywnej,
szczegolnie rowerowej i wodnej.

OLA ZEGLARZY | KAJAKARZY

Warmia, Mazury i Powisle styng z jezior, bedac najbar-
dziej obfitujacym w nie regionem Polski. Powszechnie
uzywana nazwa —,kraina tysigca jezior” —jest niezbyt sci-
sta, bowiem w rzeczywistosci jezior jest ponad 3 tysigce,
z czego ok. 1800 ma powierzchnie powyzej 1 hektara. Do
najwiekszych zaliczane sa: Sniardwy, Mamry, Jeziorak,
Niegocin i Nidzkie. Tworzg one wyrazne skupiska, cig-
gnace sie od zachodu na wschod regionu —sa to Pojezie-
rza ltawskie, Olsztynskie, Mragowskie, Kraina Wielkich
Jezior Mazurskich i Pojezierze Efckie.

Najwieksza popularnoscia wsrod zeglarzy cieszy sie
Szlak Wielkich Jezior Mazurskich (ok. 130 km), ktory wie-
dzie przez kilkanascie akwenow potaczonych kanatami.
Zeglujac nim, mozna przeptynac z Wegorzewa przez
Gizycko do Mikotajek, a stamtad do Rynu, Rucianego-
-Nidy albo Pisza. Kto nie zegluje, moze poptynac na rejs
statkiem wycieczkowym. Duzym zainteresowaniem
wodniakow cieszy sie rowniez Jeziorak, ktory przez Kanat
Elblaski ma potaczenie z Zalewem Wislanym. Kanat
(zodnogami liczacy ok. 150 km) to unikalny w skali Swia-
ta zabytek XIX-wiecznej hydrotechniki. Jego gtowna dro-
ga wodna taczy Elblag z Ostroda. W sezonie letnim pty-
waja po nim statki turystyczne. System pieciu pochylni
umozliwia im pokonywanie ponad 100 m rdznicy wyso-
kosci miedzy akwenami.

Mitosnicy sptywow kajakowych maja w regionie do dys-
pozycji ok. 1200 km tras. Najbardziej urokliwe sg sptywy
warminskimi i mazurskimi rzekami. Najpopularniejszym
szlakiem kajakowym jest rzeka Krutynia (ok. 95 km). Pty-
wali nig m.in. Melchior Wankowicz i Jan Pawet Il zanim
zostat papiezem. Najdituzsza rzeka regionu to tyna
(196 km) o bardzo urozmaiconym biegu. Stata sie ona
bardziej przyjazna kajakarzom dzieki wybudowaniu na
jej brzegach nowych przystani. Inne dtugie szlaki kajako-
we wioda Drweca (ok. 110 km w regionie) i jej doptywem
—rzeka Wel (99 km).
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Jezioro Ukiel, fot. UMWW-M

Lidzbark Warminski - zamek, fot. UMWW-M

ZWIEDZAC REGION NA ROWERZE

Na Warmii, Mazurach i Powislu szybko rozwija sie siec
tras rowerowych. Przez region przebiega Wschodni
Szlak Rowerowy Green Velo, najdtuzsza trasa rowerowa
w Polsce (gtéwna nitka 1885 km). Jej warminsko-mazur-
ski odcinek liczy ok. 395 km, a na jego przejechanie war-
to sobie zarezerwowac kilka dni. Pozwoli to w petni sko-
rzystac z walordow trasy i zobaczy¢ najciekawsze atrakcje
wokot niej. Na turystow jadacych szlakiem czekajg Migj-
sca Przyjazne Rowerzystom (MPR-y), czyli polecane
atrakcje turystyczne oraz obiekty noclegowe, gastrono-
miczne | ustugowe, ktore dostosowujg swoja oferte do
potrzeb mitosnikow dwoch kotek. Na trasie moga oni
korzystac rowniez z Miejsc Obstugi Rowerzystow (MOR-
-ow). Siec lokalnych szlakdw, taczacych sie z Green Velo,
umozliwia zwiedzanie wiekszosci regionu.

BAZA TURYSTYCZNA

Region rozwija nowoczesng infrastrukture, ktora stuzy
zarowno jego mieszkancom, jak i turystom. Peten zakres
atrakcji wodnych proponuje kilka obiektow w regionie,
sposrod ktorych najnowszym sg Termy Warminskie
w Lidzbarku Warminskim. Powstajg nowe obiekty hote-
lowe, w tym oferujace catoroczne ustugi spa i wellness.
We wczasach zdrowotnych i pobytach sanatoryjnych
specjalizuje sie Gotdap, ktdra jako pierwsza w regionie
uzyskata status uzdrowiska. Ubiegajg sie o ten status
kolejne miejscowosci. Z mysla o ochronie srodowiska
powstata sie¢ kilkunastu ekomarin nad Wielkimi Jezio-
rami Mazurskimi i w kompleksie Jezioraka. Wokot licz-
nych jezior rozbudowuje sie baza rekreacyjna, ktorej
dobrym przyktadem sg nowoczesne obiekty nad jezio-
rem Ukiel w Olsztynie.

Na Warmii i Mazurach dobrze rozwija sie takze turystyka
zimowa. Mitosnicy ,biatego szalenstwa" moga szusowac
po sztucznie nasniezanych stokach w wielu miejscach
regionu. Uprawianie narciarstwa zjazdowego umozliwia
kilka stokow narciarskich: Konikowo koto Gotdapi — Piek-
na Gora, Mrggowo — Gora Czterech Wiatrow; Okragte koto
Orzysza — Stacja Narciarska Okragte; Rus koto Olsztyna —
Kartasiowka. Woyciggi narciarskie funkcjonuja takze
w Mikotajkach i w Lubstynku koto Lubawy. Najnowszy
osrodek dziata w Kurzetniku. Oprocz nart zjazdowych
coraz wiecej zwolennikow majg narty sladowe i biegowe.
Na Warmie i Mazury nie przyjezdza sie tylko na wakacje,
lecz rowniez by odzyskac zdrowie i urode. Sprzyja temu
nieskazona przyroda i niezwykle bogata oferta osrod-
kow spa & wellness. W znanych miegjscowosciach letni-
skowych dziataja ekskluzywne hotele z basenami i cata
gama zabiegow relaksujgco-odprezajacych, a z dala od
hatasliwych osrodkow turystycznych, czesto w lesnych
ostepach, mozna pozbyc¢ sie stresu w luksusowych
osrodkach spa. Komfortowy i jedyny w swoim rodzaju

nasze kulinarne dziedzictwo

pobyt proponuja hotele zlokalizowane w gotyckich zam-
kach. W ekskluzywne hotele zamieniane sg tez dawne
patace i rezydencje.

DZIEDZICTWO KULINARNE WARMII,

MAZUR | POWISLA

Kuchnia Warmii i Mazur uksztattowana zostata gtownie
przez wptywy niemieckie, rosyjskie, pruskie, litewskie
oraz, oczywiscie, polskie. Wielokulturowa, wielonarodo-
wa i wielowyznaniowa spotecznos¢ Warmii, Mazur
i Powisla sktada sie na bogactwo regionalnych kulina-
riow, ktore oparte sa przede wszystkim o surowce natu-
ralnie wystepujace na tych terenach tj.: ryby, runo lesne
czy dziczyzna. Wykorzystuja to lokalne restauracje, ktore
oferuja swoim gosciom potrawy bazujgce na swiezych
sktadnikach, dostepnych w zaleznosci od sezonu. Wsrod
dan charakterystycznych dla regionu znajdziemy dzyn-
dzatki z hreczka i skrzeczkami (pierogi z kasza gryczana
i skwarkami), plince z pomocka (placki ziemniaczane
Z sosem na bazie Smietany i twarogu), farszynki mazur-
skie (ciasto ziemniaczane i miesno-jajeczny farsz) czy
karmuszke (zupe gulaszowag). Oczywiscie nie mozemy
pominac potraw z ryb —sielawy, siei czy szczupaka, ktore
na Warmii i Mazurach smakuja najlepiej.

Ryby, fot. UMWW-M v
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Olsztyn - pomnik Kopernika, fot. UMWW-M A
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Miéd lipowy z Barcji, fot. UMWW-M

Kuchnia regionalna jest bardzo réznorodna,
a jednoczesnie urzekajaca w swej prostocie.
Woystarczy kilka dobrej jakosci sktadnikow,
by nadac¢ potrawom niepowtarzalny smak
i aromat. Moga sie o tym przekonac turysci,
wybierajacy Warmie i Mazury jako cel swo-
ich kulinarnych podrozy, a takze mieszkancy
regionu, ktdorzy maja ochote sprobowac
regionalnych specjatow i z powodzeniem
odtworzyc¢ je samemu w domu.

Lokalne restauracje i kucharze amatorzy
majag okazje zmierzyc sie w kulinarnych szran-
kach podczas wydarzen organizowanych
przez samorzad wojewodztwa w ramach
.Kalendarza imprez regionalnych promuja-
cych zywnos¢ naturalng, tradycyjna, lokalna
i regionalng wojewoddztwa warminsko-
-mazurskiego”. Od 2010 r. organizowane s3
imprezy tematyczne w wielu migjscowo-
sciach regionu, ktoére sg okazjg do promocji
regionalnej zywnosci i zwiekszania swiado-
mMosci mieszkancow regionu i turystow o tra-
dycjach kuchni warminsko-mazurskiej.
Czerpigc z tej roznorodnosci jako pierwsi
z polskich regionow przystapilismy do Euro-
pejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kuli-
narnego. Celem tej inicjatywy jest promocja
zywnosci tradycyjnej, regionalnej, wytwarza-
nej z uzyciem lokalnych surowcow, kultywo-
wanie tradycji kulinarnych oraz promocja
regionalnego dziedzictwa regionu.
Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powi-
Sle jest jedynym systemem oznakowania
Zywnosci, ktérego wiascicielem jest samo-
rzad wojewodztwa warminsko-mazurskiego.
Jest to dobrowolne oznakowanie polegajace
na przekazywaniu podmiotom (rolnikom,
przetworcom, producentom, restauratorom,
sprzedawcom hurtowym i detalicznym) spet-
niajacym kryteria regulaminu, prawa do
korzystania ze znaku Dziedzictwo Kulinarne
Warmia Mazury Powisle.

Regionalna siec liczy obecnie 133 podmioty,
bedac tym samym najwiekszg w Europie. Sa
wsrod nich restauracje, gospodarstwa agro-
turystyczne, sklepy, producenci surowcow
w rolnictwie i przetwaorcy zywnosci.

Wiecej informacji na stronach:
www.dziedzictwokulinarne.pl
www.culinary-heritage.com
www.mazury.travel.pl
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he fourth largest voivodeship in Poland, located in

the north-eastern part of the country, in the area of

the historical lands of Warmia, Mazury and Pow-
isle, covers over 24,000 km?. The capital of the voivode-
shipis Olsztyn. It is a region with rich traces of a turbulent
history, such as monumental gothic red brick castles in
Olsztyn, Lidzbark Warminski, Reszel, Nidzica, Ketrzyn
and Ostréda. In Frombork, there is the only well-pre-
served fortified cathedral complex in the world, in Gizy-
cko - the 19th century Boyen Fortress, in Giertoz —a com-
plex of bunkers from the Second World War, including
the Wolf's Lair. The monuments of the voivodeship can
be visited by traveling along numerous cultural routes.
One of them is Copernican Trail, which includes places
related to the life of Nicolaus Copernicus. Crowds are
attracted by shows in the Grunwald Fields, commmemo-
rating the victorious battle with the Teutonic Order.

The rich water network, forest complexes as well as nature
enclaves in the traditional agricultural landscape are hab-
itats for many species of fauna and flora. Forests cover
nearly 30% of the voivodeship's area. The largest complex-
es are Piska Forest and Borecka Forest. You can meet
there, among others: deer, roe deer, wild boar, wolves,
badgers, otters, beavers, elks, bison and numerous spe-
cies of birds. Eight landscape parks and more than one
hundred nature reserves have been established to pro-
tect the nature.

Warmia, Mazury and Powisle are famous for their lakes -
there are over 3,000 of them in here. The largest are
Sniardwy, Mamry, Jeziorak, Niegocin and Nidzkie. From
the west to the east, there are the following lakelands: lta-
wa, Olsztyn, Mragowo, Etk and the Land of the Great
Masurian Lakes. VVery popular among sailors is the Great
Masurian Lakes Trail, leading through several bodies of
water connected by canals. You can also go on a cruise
ship, for example on the Elblag Canal. It is a unique mon-
ument of the 19 century hydraulic engineering. The sys-
tem of five slipways allows ships to overcome over 100 m
difference in height between the waters.

There are approximately 1,200 km of canoeing routes in
the region. The most popular trail is the Krutynia river.
The largest river in the region is the tyna river, with a very
diversified course and newly constructed marinas on its
shores.

The Green Velo Eastern Bicycle Trail runs through the
region. The section located in warminsko-mazurskie is
approximately 395 km long. There are Cyclist-Friendly
Places waiting for tourists on the trail, on the route, you
can also use the Cyclist Service Points.

SMAKI REGIONOW

-VDIVDDESHIP

Rzeka Krutynia - kajaki, fot. UMWW-M

Water attractions are offered by several facilities in the
region, including Warmian Baths in Lidzbark Warminski.
The Gotdap health resort specializes in health and spa
stays. Forsailors, a network of more than a dozen eco-ma-
rinas was created at the Great Masurian Lakes and in the
Jeziorak complex. Winter tourism is also developing well
— there are several ski slopes here. You can also choose
between many agritourism farms and spa & wellness
centers in the region, as well as exclusive hotels, incl. ones
located in gothic castles, palaces and mansions.

The multinational and multireligious community of
Warmia, Mazury and Powisle created the diversity of the
local cuisine, which combines German, Russian, Prussian,
Lithuanian and Polish influences. Regional specialties are
based primarily on local raw materials such as fish, under-
growth or venison. Among the dishes characteristic for
the region we can find dzyndzatki with hreczka and
skrzeczki (dumplings with buckwheat and cracklings),
plince with pomocka (potato pancakes with cream and
cottage cheese sauce), farszynki mazurskie (potato cake
and meat and egg stuffing) or karmuszka (goulash soup)
and many fish dishes — vendace, whitefish or pike.

As part of the "Calendar of regional events promoting
natural, traditional, local and regional food of the warm-
insko-mazurskie voivodeship", thematic events are organ-
ized in many towns in the region.The warminsko-mazur-
skiego voivodeship isa member of the European Network
of Regional Culinary Heritage. The owner of the Culinary
Heritage Warmia Mazury Powisle label is the self-gov-
ernment of the warminsko-mazurskie voivodeship. Farm-
ers, processors, food producers, restaurateurs and sellers
can apply for it. The regional network has currently 133
entities and is the largest in Europe.

More information can be found here: www.dzied-
zictwokulinarne.pl; www.culinary-heritage.com;
www.mazury.travel.pl
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WARMINSKDO-MAZURSKIE

PRZEPISY KULINARNE

CHRUPIACA STYNKA GOSPODYNI
CO SOSOW DO NIEJ NIE ZALDWALA

PRZEPIS WG RESTAURACIJI ,,GOSCINIEC RYNSKI MLYN” Z RYNU

Sposdb przygotowania:
Jagniecine marynujemy
24 godz. przed przygotowa-
niem zupy. Jagniecine wraz
z twardymi  warzywami
obsmazamy i dusimy pod
przykryciem ok. 60 min.
W kolejnym etapie dodaje-
my  pozostate  warzywa,
wedzonke i przyprawy. Na
koniec do zupy dodajemy sos
pomidorowy (wiasnego
wyrobu).

Skfadniki:

1 kg stynki

0,5 kg smalcu

15 dkg maki krupczatki

soOl, pieprz

sos: 0,5 szklanki jogurtu naturalnego
tyzka musztardy, 2 zabki czosnku
sol, pieprz, koperek

Sposbéb przygotowania:

Stynke umyc, osuszyc, przyprawic, obsy-
pac krupczatka i smazyC na goracym
thuszczu na ztoty kolor. Podawac na cie-
pto z sosem czosnkowym.

KARMUSZKA

PRZEPIS WG RESTAURACIJI ,CUDNE MANOWCE" Z OLSZTYNA

Sktadniki:

mieso gulaszowe z jagnieciny
(rasy wrzosowka)

fasola, kapusta, marchew
wedzonka, cukinia, papryka
kminek, czosnek, pomidory

fot. UMWW-M

nasze kulinarne dziedzictwo

SANDACZ W OGRODZIE WARZYW

PRZEPIS WG RESTAURACIJI W OSRODKU SZKOLENIOWO-WYPOCZYNKOWYM STARY FOLWARK W TUMIANACH

Sktadniki:

Sandacz filet
cebula
marchewka
seler

por

Smietana
przyprawy
natka pietruszki
ziemniaki

Sposdéb przygotowania:
Sandacza usmazyc¢, przetozy¢ do
naczynia, warzywa ugotowac, przeto-
zyC na rybe, zalac Smietang i zapiec.
Posypac natka pietruszki.

fot. UMWW-M

Jezioro Sniardwy, fot MIASTOPORT
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PERLY Z WARMINSKO-MAZURSKIEGOD

PRODUKTY:

1. Miéd lipowy

(Wojciech Czernigowski, 2001 . )

2. Wegorz ,na biato”

(Mirostaw Gworek, 2003 r.)

3. Szynka ciastem oktadana

(Bernadetta Kruszynska, 2005 )

4. ,Mioduszki”- grzyby w zalewie miodowej
(Bernadetta Kruszynska, 2006 r.)

5. Ges faszerowana po polsku

(Krystyna Dziodko, 2007 r))

6. Podptomyk

(Grzegorz Winiarek, 2008 r)

7. Wegorz wedzony w skoérce

(Jarostaw Parol, 2009 r)

8. Wegorz smazony w marynacie

(Jarostaw Parol, Tradycyjna Wedzarnia Warminska, 2010 1))
9. Pétgesek

(Wytwornia Wedlin Wiestawa Deszlera, 2011 r)
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10. Szynka wedzona

(Zaktad Wedliniarski Flis-Pol, 2016 1))

1. Midéd wielokwiatowy z Margrabowa

(Pasieka Hodowlana Krajowej Rady Izb Rolniczych

w Olecku, 2016 1)

12. Porter warminski

(Browar ,Kormoran" sp. z 0.0, 2016 1)

13. Kietbasa kasztelana

(Zaktad Przetworstwa Miesnego Gotogodra, 2017 r.)

14. Udziec z dzika

(Zaktad Masarski Zbigniew Rolka, 2017 r.)

15. Ocet jabtkowsy z linii ,Octy z Olsztynka”

(OCTIM Wytwornia Octu i Musztardy sp. z 0.0. 2017 1.

16. Chleb zytnio-orkiszowy z kminkiem

(GS ,Samopomoc Chtopska” Piekarnia Dzwierzuty, 2018 1)
17. Warminska szynka wotowo-wedzona

(Zaktad Przetworstwa Miesnego Gotogora, 2018 r.)

18. Musztarda sarepska z linii ,,Musztard Mazurskich”
(OCTIM Wytwornia Octu i Musztardy sp. z 0.0., 2018 r)

Pierogi ze szczupaka z twarogiem i kawiorem

Udziec z dzika

nasze kulinarne dziedzictwo

19. Poledwica w rozmarynie

(Zaktad Wedliniarski Flis-Pol, 2018 r)

20. Midéd wielokwiatowy

(Pasieka ,Ranczo w Kaczej Dolinie”, 2018 )

21. Kietbasa krélewiecka krojona

(Zaktad Przetworstwa Miesnego Gotogora,, 2019 r)
22. Ser petnottusty gouda olecka

(OSM w Olecku., 2019 r)

23. Midéd pszczeli nektarowo-leé$ny z nostrzykiem
(Pasieka Wedrowna Remigiusz Pleszkun, 2019 r)
24. Midéd pitny tréjniak nowowiejski

(Pasieka ,Ranczo w Kaczej Dolinie”, 2019 r)

Poledwica w rozmarynie

Ser petnottusty Gouda Olecka

SMAKI REGIONOW
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DANIA:

1. Krokiety ze szczupaka po mazursku
(,Siedlisko na potwyspie"Wierzba, 2008 r.)

2. Zuparybnaz wegorza

(Firma Gastronomiczna Krys-Stan, 2008 r.)

3. Stek z jelenia na miodzie z Zurawing

(Ferma Jeleni ,Rudzie”, 2009 r.)

4. Sandacz pieczony w glinie

(Katarzyna Rydzewska, Bozena Grzegorczyk, Hotel
Rydzewski, 2010 r)

5. Bazant pieczony

(Krystyna i Stanistaw Dziodko, Firma Gastronomiczna
,Krys-Stan”, 2011 r)

6. Pierogize szczupaka z twarogiem i kawiorem
(Matgorzata Otow, firma ,Sandacz”, 2011 r.)

7. Karmuszka i sandacz w ogrodzie warzyw
(Osrodek Wypoczynkowo-Szkoleniowy ,Stary Folwark”,
Tumiany, 2016 1)

8. Karmuszka

(Restauracja ,Cudne Manowce”, 2017 r.)

9. Kilopsiki rybne w sosie z wedzonego boczku
(Obiekt Turystyki Wiejskiej ,Siedlisko na Potwyspie”
Wierzba, Marianna | Kazimierz Koss, 2017 r)

10. Sandacz podany na kaszy z kurkami
(Restauracja ,tabedzi Ostrow”, 2018 r.)

11. Dania z gesiny

(Grupa Producentéw Rolnych Marpol sp. z 0.0. — lokal
,Gesia Chata” Krystyna Ziejewska, 2019 r.)

12. Chrupiace stynki i mazurskie farszynki
(Gosciniec ,Rynski Mtyn", 2019 r.)

Sandacz podany na kaszy z kurkami



WOJEWODZTWO
WIELKOPOLSKIE

) _ _ _ i Powierzchnia: 29 826 km?
wWielkKobDoISKa g . o Liczba ludnosci: 3498733
e e A . | Stolica wojewédztwa: Poznan (534 813 mieszkancow)

: Wieksze miasta: Kalisz, Konin, Pita, Ostrow Wielkopolski, Leszno, Gniezno

: Wielkopolska, to jeden z najwiekszych regio-
} 1 . now w Polsce. To tutaj znajduja sie historycz-
ne pamiatki siegajace poczatkdw panstwa
polskiego. Ale nie tylko zabytki architektury
stanowig o wyjatkowosci Wielkopolski. Tury-

. A Bazylika archikatedralna Swietych Apostotéw Piotra i Pawta w Poznaniu SCl W naszym reglome moga byc pevv‘n lf €
~____oraz widok grodu na Ostrowie Tumskim w Poznaniu z okoto 980 roku. autor STOWARZYSZENIE MIASTOPORT v znajda tu liczne ciekawe muzea oraz miejsca
pamieci zwigzane z wielkopolska tradycja

i dziedzictwem, a takze niepowtarzalne krajo-

brazy, ktoére sprzyjaja turystyce wiejskiej.

Odwiedzajacy gospodarstwa odnajdzie cisze, Krzysztof Grabowski,
bliskos¢ natury oraz moze cieszyc sie duzg ilo- Wicemarszatek

Scig regionalnych smakow. Wojewddztwa Wielkopolskiego
Zapraszam wszystkich czytelnikéow do wyru- —42 22— —
szenia w kulinarng podrdz po naszym regionie, a takze do odwiedzenia przy-
jaznej, goscinnej i bogatej w tradycje kulinarne i turystyczne Wielkopolski.

L
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Wielkopolska to region o wielu obliczach, gdzie wielka
historia spotyka wielka przygode. a kazdy znajdzie atrak-
cje dla siebie. Odkrywac ja mozna o kazdej porze roku.
Szlaki rowerowe i sptywy kajakami to zdecydowanie pro-
pozycja na wiosne i lato, ale swigteczne jarmarki czy
festiwal rzezby lodowej przyciggaja sporo turystow takze
zima. Wielkopolska to pomyst zarowno na weekend —
w tym na intensywny city break, jak i na dtuzszy, spo-
kojny wypoczynek w stylu slow life

TU ZACZELA SIE POLSKA

Wielkopolska to kolebka naszej panstwowosci. Nie ma
w tym zadnej przesady! To wiasnie stad wywodzit sie rod
Piastow, w tym nasz pierwszy historyczny wtadca Mieszko
| oraz jego syn krol Bolestaw Chrobry. Przez pierwsze sto
lat to tu znajdowato sie centrum panstwa polskiego. Tutaj
wiadcy wzniesli potezne grody: Poznan, Gniezno, Ostrow
Lednicki, Grzybowo, Giecz czy Kalisz. Tu ufundowano
potezne katedry, klasztory i zamki. Wiele tych obiektow
przetrwato do dzis i znalazto sie na Szlaku Piastowskim.
Szlak obejmuje 33 miejscowosci oraz ponad 400 lat
naszych dziejow. Sktada sie z dwoch tras: jednej o prze-
biegu poétnoc-potudnie i drugiej ciggnacej sie ze wschodu
na zachod. To prawdziwa podrdéz w czasie.

W Poznaniu stoi liczaca tysigc lat katedra — migjsce spo-
czynku Mieszka |, Bolestawa Chrobrego i innych witadcow
piastowskich oraz pierwsza polska siedziba biskupia. Nie-
zwyktym potaczeniem historii z nowoczesnoscig jest
pobliska Brama Poznania, gdzie ogromna multimedialna
ekspozycja opowiada o dziesieciu wiekach historii
poznanskiego grodu. Bardzo podobny rodowdd ma kate-
dra gnieznienska, wznoszaca sie na legendarnym Wzgo-
rzu Lecha. To tutaj Bolestaw Chrobry nakazat ztozyc
szczatki Swietego Wojciecha, ktorego zycie ilustruja
stynne Drzwi Gnieznienskie, bezcenny zabytek sztuki

Ostréw Lednicki na jeziorze Lednica, fot. Mateusz Wrzesinski

Parowozownia Wolsztyn - ostatnia czynna parowozownia na $wiecie,
fot. Sebastian tuczywo

romanskiej.

Niezwyktymi pomnikami historii sg tez dawne grody,
z ktérych wiele przetrwato do naszych czasdw w nieztym
stanie. Zapewne najbardziej znany jest ten na wyspie
Ostrow Lednicki, gdzie mozna zobaczy¢ majestatyczne
ruiny palatium i kosciota z przetomu X i XI wieku. Miej-
scem tym opiekuje sie Muzeum Pierwszych Piastow na
Lednicy, ktore posiada spora kolekcje uzbrojenia, a takze
Swietnie zachowane todzie sprzed dziesieciu wiekow.
Muzeum to dba o jeszcze dwa warte zobaczenia grody:
w Gieczu i Grzybowie. Najlepiej odwiedzi¢ te miejsca pod-
czas jednej z licznych imprez plenerowych, na ktoére
zawsze zjezdza grupa rekonstruktorow historycznych,
przywotujgcych ducha epoki pierwszych Piastow.

PAROWE POCIAGI Z DUSZA

Zastuga wielkopolskie] gospodarnosci, ale takze efekt
szeroko zakrojonych inwestycji z czasdw pruskich, jest
gesta siec linii kolejowych. Dlatego prawdziwag atrakcja
Wielkopolski,jest unikatowa juz dzisiaj mozliwosc¢ podrozy
pociggiem retro, prowadzonym przez lokomotywe
parowa, czesto uzupetniona o zabytkowy tabor, w tym
wagony ze stylowymi drewnianymi siedzeniami!

W potozonym na potudniowy zachéd od Poznania Wolsz-
tynie funkcjonuje ostatnia w Europie czynna parowozow-
nia, ktéra obstuguje ruch planowy. Codziennie na szlak
wyrusza parowy pociag z Wolsztyna do Leszna, a nieba-
wem do rozktadu wroca regularne potaczenia z Pozna-
niem. O stawie Wolsztyna —i to nie tylko w Polsce — decy-
duje jednak wyjatkowe wydarzenie, jakim jest Parada
Parowozow. Podczas tego catodziennego swieta mitosni-
kow ,pociggow z duszg” prezentuja sie zabytkowe loko-
motywy z Polski i Europy. Wieczorem impreze zamyka
spektakularny pokaz ,Swiatto, Para i Dzwiek”.

To jednak nie wszystko! W ostatnich latach prawdziwy
renesans przezywaja lokalne koleje waskotorowe. Swiet-
nym przyktadem moze by¢ Sredzka Kolej Powiatowa, na

nasze kulinarne dziedzictwo

ktorej od roku 2017 znowu jezdzi Swiezo wyremontowana
parowa lokomotywa waskotorowa Px48. Zabytkowa
waskotorowka mozna przejechac sie rowniez w Biatosli-
wiu nieopodal Pity, w Pleszewie oraz Smiglu. Dzieci naj-
bardzie] kochaja natomiast kolejke parkowa Maltanke,
ktora wozi pasazerow do Nowego Zoo w Poznaniu.

Z NURTEM PRZYGODY

Nie wszyscy jeszcze wiedzg, ze przez Wielkopolske prze-
biega najdtuzszy szlak wodny w Polsce. Wielka Petla
Wielkopolski — takg nosi nazwe — liczy sobie niemal 700
km dtugosci. Petla dostepna jest dla wszelkiego rodzaju
jednostek: od kajakow po todzie motorowe i zaglowki.
Liczne mariny i przystanie umozliwiajg zas komfortowy
wypoczynek na wodzie. Rejs wokot Wielkopolski to
przede wszystkim mozaika krajobrazow: od rewelacyjnej
ostoi ptakow w Nadwarcianskim Parku Krajobrazowym
w okolicy PyzdriLadu, przez geste bory sosnowe Puszczy
Noteckiej i sluzy na Noteci czy jeziora w poblizu Konina.
Jeziora to prawdziwy skarb Wielkopolski i swoista specjal-
Nosc regionu. Szczegolnie warto wybrac sie do tzw. Krainy
100 Jezior, czyli na Pojezierze Miedzychodzko-Sierakow-
skie, gdzie znalez¢ mozna ponad setke akwenow, poprze-
dzielanych wzgdérzami oraz malowniczymi lasami.
Potnocna czesc regionu —okolice Pity i Ztotowa —to z kolei
raj dla kajakarzy, gdzie mozna przezy¢ emocjonujaca
przygode na rzekach o wdziecznych nazwach, jak Gwda,
Drawa czy Rurzyca. Swego czasu ptywat tu Karol Wojtyta,
pozniejszy papiez. Ewenementem jest rzeka Wetna, ktéra
Nna sporym odcinku w poblizu Rogozna wartkim nurtem
przypomina rzeke gorska.

WEEKENDOWY CITY BREAK

Praga, Berlin, Lizbona... A moze weekend w Poznaniu lub
Kaliszu? Wielkopolska to nie tylko piekna przyroda, ale tez
idealne migjsce na turystyke miejska. Tetnigca zyciem
przez catg dobe stolica Wielkopolski jest miejscem atrak-
cyjnym o kazdej porze roku, niezaleznie od tego czy pasjo-
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Kanat Slesinski Warta-Gopto, fot. LOT Marina

nuje Was sztuka i architektura, czy po prostu chcecie
poczuc klimat miasta. Odwiedzajacym Poznan po raz
pierwszy mozna smiato poleci¢ Trakt Krolewsko-Cesarski,
ktory prowadzi przez 1000 lat historii miasta. Trakt wie-
dzie przez magiczny Ostrow Tumski, fenomenalne Stare
Miasto z najpiekniejszym w Polsce ratuszem, az po Dziel-

Ratusz w Kaliszu, fot. tukasz Zandecki
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Kosciét pw. Sw. Wojciecha w Koninie, fot. Kasjan Farbisz

nice Zamkowa. To propozycja na caty dzien zwiedzania.
Trase mozna rowniez pokonac na poktadzie zabytkowego
autobusu lub tramwaju. Koniecznie trzeba tez zrobic
sobie przerwe w jednej z setek nastrojowych kawiarni czy
restauracji. Nie wolno tez pomingc¢ stynnych poznanskich
koziotkdw — symbolu miasta, a takze fotografii ze Starym
Marychem - ulubionym pomnikiem  wszystkich
poznaniakow.

Druga historyczna stolicag regionu jest Kalisz. Miasto to
wywodzi swoje poczatki od starozytnej osady Calisia,
wspomnianej przez antycznego greckiego geografa Pto-
lemeusza. Wspotczesny Kalisz to urzekajgce Stare Miasto,
nad ktorym goruja strzeliste wieze kosciotow. Panorame
te najlepiej podziwiac z punktu widokowego na wiezy
ratuszowej. Z Gtéwnego Rynku trzeba koniecznie prze-
spacerowac sie urokliwymi uliczkami do niemal dwustu-
letniego Mostu Kamiennego, pod gotycka Baszte, nazy-
wang ,Dorotka”, oraz do potozonego wsrod zieleni Teatru
im. Wojciecha Bogustawskiego. Tych, ktérzy chcieliby
jeszcze bardziej cofnac sie w czasie, z pewnoscig zaintere-
suje zrekonstruowany piastowski gréod na Zawodziu. Obo-
wigzkowym punktem programu jest tez skosztowanie
unikatowych andrutow kaliskich. Mozna takze wybrac sie
na poszukiwanie sladéw znanych poetow: Adama Asnyka
i Marii Konopnickiej oraz pisarki Marii Dabrowskiej.

WYJATKOWE KULINARIA
Podrozujac po Wielkopolsce warto odkrywac jg jako
region oryginalnych kulinariow.
W ostatnim czasie obserwujemy ciggty wzrost zaintere-

sowania lokalna, naturalng zywnoscia. Dlatego Samorzad
Wojewodztwa Wielkopolskiego od wielu lat szczegdlng
uwage przywiazuje do promowania wielkopolskich regio-
nalnych i tradycyjnych produktow. Wsréd najbardziej
znanych produktéw regionalnych, certyfikowanych zna-
kiem unijnym Chronione Oznaczenie Geograficzne, sa:

P rogal s$wietomarcinski czyli potfrancuskie ciasto
w ksztatcie potksiezyca, nadziewane biatym makiem,
mielonymi bakaliami (daktyle, figi, rodzynki) i skorka
poMaranczowa;

P wielkopolski ser smazony - kremowej barwy ser
o konsystencji sera topionego, wytwarzany ze zgliwia-
tego twarogu, moze by¢ z dodatkiem kminku, co
nadaje mu charakterystyczny, pikantny smak i ostry
zapach;

P andruty kaliskie - delikatne jak mgietka, stodkie
i chrupigce wafle o kremowej barwie, wypiekane
w specjalnej okragtej, zelaznej formie (andrutniku),
z delikatnej maki pszennej, cukru i oleju;

P> kietbasa biata parzona wielkopolska, w ktérej domi-
Nuje smak zaparzonego miesa wieprzowego z lekkim
aromatem czosnku i pieprzu, wyraznie wyczuwalna
jest rowniez nuta tartego majeranku, podkreslajaca jej
smak oraz zwigzek z regionem Wielkopolski. Wyjatko-
wos¢ tej kietbasy polega rowniez na tym, ze jest pro-
dukowana ze swiezego, schtodzonego, niepeklowa-
nego miesa w 70% pochodzacego z szynki, a takze
krotki czas jej przygotowywania — ma to wptyw na jej
wysoka jakosc.

nasze kulinarne dziedzictwo

Dziedzictwo Kulinarne Wielkopolski, fot. Damian Michatek

Natomiast Certyfikatem Gwarantowana Tradycyjna spe-
cjalnosc¢ zostat wyrdzniony olej rydzowy — ttoczony na
zimno olej o specyficznym smaku, wytwarzany z Inianki,
dawniej rosliny oleistej, tradycyjnie uprawianej w Wielko-
polsce, gdzie do dzis znajduja sie jej znaczace plantacje.
Tradycyjna kuchnia wielkopolska to takze réznego rodzaju
zupy, dania miesne, przetwory owocowe, nalewki czy
sery. Z czego jeszcze stynie Wielkopolska? Warto poje-
chac¢ w okolice Powidza sprobowac sielawy wedzonej
z Jeziora Powidzkiego. Biate mieso sielawy jest bardzo
smaczne i wysoko cenione. Przyrzadza sie je od wiekow
wedtug tej samej receptury. Najpierw nalezy ja wypatro-
szyc¢, a nastepnie posolic. Niezmiennie do jej solenia uzy-
wana jest tylko gruba sol kamienna. Nastepnie ryba jest
ptukana, osuszana i wedzona goracym dymem przy uzy-
ciu drewna olchowego. Z reguty zaleca sie — ile kilogra-
mow wazy ryba, tyle godzin wedzenia. Biate mieso sie-
lawy pod wptywem wedzenia przybiera lekko rézowy
kolor i zwarta konsystencje, a delikatna skora ryby pod
wptywem temperatury i olchowego dymu nabiera zto-
tego koloru, ktory sprawia, ze sielawa wyglada smacznie
i apetycznie.

W Wielkopolsce warto posmakowac rowniez miodow
z Kopaszewa. Sam rejon stat sie atrakcyjnym miejscem
dla pszczot i dla pszezelarzy. Z kazdym rokiem pszczela-
rzy oraz pasiek na tym terenie przybywa. Do dzis pszcze-
larstwem w Kopaszewie zajmujg sie mieszkancy, ktorzy
z zamitowania do pszczot i tego zawodu przekazuja
swojg wiedze i doswiadczenie mtodszym pokoleniom.
W zaleznosci od rodzaju miody — wielokwiatowy, aka-
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cjowy, lipowy czy rzepakowy — majg charakterystyczny
aromat, stodki smak.

Sadownicy z Wielkopolski zapraszaja do sprobowania
jabtek wielkopolskich. Pierwsze odmiany jabtoni przy-
wiezli w ten region zakonnicy sprowadzeni do Trze-
meszna przez Krola Bolestawa Chrobrego oraz ponow-
nie w Xl wieku przez Bolestawa Krzywoustego.
Zakonnicy uczyli miejscowa ludnosc jak szczepic drzewa
szlachetnych odmian jabtoni. W XlIl pojawity sie pierw-

Jabtka wielkopolskie wpisane na liste produktéw tradycyjnych MRiRW
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Boszcz z chrzanem z Chrzablic, fot. UMWW

sze w Wielkopolsce sady jabtoniowe w zagrodach kmie-
cych. Odrodzenie upraw jabtoni w Wielkopolsce nasta-
pito po Il wojnie Swiatowej, kiedy rozpoczeto
doswiadczenia nad udowodnieniem zatozenia, ze ten
region spetnia warunki do wielkotowarowej uprawy
roslin sadowniczych. W kolejnych latach prowadzono
badania nad znalezieniem w regionie najlepszej lokaliza-
cji dla sadow. Wspodtczesni sadownicy zrzeszeni sg
w Wielkopolskim Zwigzku Ogrodniczym i kontynuuja
dumna tradycje uprawy jabtek wielkopolskich. Do dzisiaj
uzywa sie historycznej nazwy tradycyjnych jabtek
winniki”.

Dla tych, ktorzy chca ugasic pragnienie idealnym rozwia-
zaniem bedzie napdj z hycki, czyli kwiatu czarnego bzu.
Przyrzadzanie syropu jest jednym z tradycyjnych sposo-
bow konserwowania sokow owocowych. Sposob ten byt
bardzo popularny, zanim zaczeto wytwarzac sokittoczone
,Na zimno". Oprécz fantastycznego, unikalnego smaku,
syrop z kwiatow czarnego bzu posiada rowniez mnostwo
walorow prozdrowotnych — naturalnie wzmacnia orga-
nizm i dziata przeciwwirusowo.

Zeby odkry¢ dawne smaki Wielkopolski warto wybrac sie
do Chrzablicisprobowac tamtejszej zupy jaka jest ,boszcz
z chrzanem”. Danie jest serwowane gtoéwnie na Sniadanie
w okresie od jesieni do wiosny. ,Boszcz" to rodzaj zuru
przygotowywanego na zakwasie zytnim. Zakwas przy-
rzagdzano w ,boszczowniku” (zurowniku), czyli glinianym
niepolewanym naczyniu. Z tego samego zakwasu, ktory
byt podstawg kazdego gospodarstwa, dawniej wypie-
kano rowniez chleb. Do garnka wlewa sie 4 litry wody
i doprowadza do wrzenia. W miedzyczasie w drobna
kostke kroi sie boczek wedzony, ktory nastepnie sie pod-
smaza na patelni oraz stonine, ktdérg wytapia sie na
oddzielnej patelni. Pod koniec wytapiania do stoniny
dodaje sie jedna, duzag, drobno posiekang cebule. Na
desce do krojenia uciera trzy zgbki czosnku ze szczypta
soli. Do gotujacej sie wody dodaje liscie laurowe, ziarna
ziela angielskiego i wlewa trzy szklanki zakwasu, caty czas
mieszajac. Po zagotowaniu do wywaru dodaje sie pod-
smazony boczek oraz stonine z cebulg, a po zamieszaniu
i uwolnieniu aromatu dodawano utarty czosnek i pokro-

Miody wielkopolskie, fot. UMWW
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jona w plastry biatg kietbase. ,Boszcz” do smaku dopra-
wia sie solg, pieprzem oraz majerankiem. Pod koniec
gotowania dodaje trzy tyzki Swiezo utartego chrzanu.

Do ,Boszczu” idealnie pasowat bedzie chleb zytni wielko-
polski  wypiekany, wedtug receptury przekazywanej
z pokolenia na pokolenie, w piecu chlebowym. Powinien
wazyc ok. 2,5 kg, natomiast jego skorka powinna byc lekko
popekana. Cechg charakterystyczng miekiszu jest jego
konsystencja — lekko zbita, gliniasta. Kolor miekiszu powi-
nien byc lekko szary, a smak nieco kwasny, co charaktery-
styczne jest dla pieczywa zytniego.

Warto wybrac sie rowniez na potudnie Wielkopolski, gdzie
w rejonie Pakostawia, uprawia sie szparagi. Jest to warzywo
~Wykwintne”, wymagajace duzych naktadow pracy. Zbior
mtodych peddw nastepuje dopiero w 3 roku od zatozenia
uprawy. Proces zakiszenia podnosi jeszcze ,arystokra-
tyczne" wiasciwosci szparagow. Szparagi Kkisi sie wraz
z koprem, chrzanem, lisS¢mi czarnej porzeczki, liscmi debu
i zgbkami czosnku, zalewajac je w stoikach solanka — tak
powstaje wyborny szparag kiszony pakostawski.

O tym jak istotna role odgrywa w Wielkopolsce promocja
lokalnej, tradycyjnej i wysokiej jakosci zywnosci Swiadczy
cztonkostwo w Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzic-
twa Kulinarnego. Jednym z kluczowych warunkow czton-
kostwa w Sieci jest wytwarzanie produktéw w oparciu
0 surowce pochodzgce z wojewddztwa wielkopolskiego.
Cztonkami Sieci sg przede wszystkim producenci i prze-
tworcy zywnosci takiej jak miody, oleje, pieczywo, nabiat

Rogal swietomarcinski, fot. UMWW

gospody oraz folwarki. Wszyscy cztonkowie Sieci otrzy-
muja certyfikat cztonkowski oraz tabliczke z logo Sieci,
ktora jest wskazowka dla wszystkich konsumentow, ze

czy wedliny, ale takze rolnicy, ogrodnicy, restauracje, w tym miejscu znajda regionalne produkty czy dania,

S I o] . & oo \! - NN

Zdjecia: Urzad Marszatkowski Wojewoddztwa Wielkopolskiego, laureatow ,Konkursu Fotograficznego o Nagrode Marszatka Wojewodztwa Wielkopol-
skiego”. Tekst powstat przy wspotpracy Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Wielkopolskiego oraz Wielkopolskiej Organizacji Turystycznej
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Napdj z hycki, czyli kwiatu czarnego bzu fot. Restauracja Hy¢ka w Poznaniu A

Rzeka Warta w okolicach Sremu, fot. MIASTOPORT v
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sporzadzone z wysokiej jakosci lokalnych
surowcow w oparciu o tradycyjne receptury.
Podczas planowania wypoczynku w Wielko-
polsce niezawodnym sojusznikiem bedzie
smartfon z dostepem do Internetu i aplikacja
KULINARNA WIELKOPOLSKA. Samorzad
Wojewodztwa Wielkopolskiego wychodzac
naprzeciw wszystkim pasjonatom regionalnej
kuchni oraz amatorom odpoczynku na wsi,
uruchomit bezptatna aplikacje. Stuzy ona do
interaktywnej promocji cztonkéw Sieci Dzie-
dzictwa Kulinarnego Wielkopolska, a takze lau-
reatow konkursu na najlepszy obiekt turystyki
na obszarach wiejskich w Wielkopolsce. Znaj-
dziemy w niej m.in.: wszystkich cztonkéw Sieci
i laureatow konkursu wraz z ustuga geolokali-
zacji oraz informacjami na temat ich dziatalno-
sci, zdjeciami i opisami produktow, a takze
z mozliwoscig tworzenia wybranych szlakow
turystyczno-kulinarnych.

Zapraszamy do turystycznych i kulinarnych
podrézy po Wielkopolsce!

nasze kulinarne dziedzictwo

WIELKOPOLSKIE VOIVODESHIP

Pole makodw, fot. Artur Szczeszek

ielkopolska is the cradle of Polish statehood,

where the first Polish rulers came from. They

built enormous castles in this region: Poznan,
Gniezno, Ostréow Lednicki, Grzybowo, Giecz and Kalisz,
aswell as magnificent cathedrals and monasteries. Today,
many of these objects are on the tourist Piast Trail. It cov-
ers 33 towns and over 400 years of our history.

In Poznan, there is a thousand-year-old cathedral, the
nearby Poznan Gate is an unusual combination of history
and modernity. Huge multimedia exhibition shows ten
centuries of the history of the Poznan city. Another mag-
nificent monument is the cathedral in Gniezno. lIts
remarkable doors illustrates the life of St. Wojciech and
are a priceless monument of Romanesque art. Old cas-
tles, many of which have survived until today, are also
important historical objects. The most famous, from the
turn of the 10th and 11th centuries, is located on the
Ostréw Lednicki island. It is also worth visiting the
Museum of the First Piasts in Lednica.

The last operating locomotive shed in Europe is located in
Wolsztyn. Every day, a steam train from Wolsztyn to
Leszno sets out on the trail. Wolsztyn is famous for the
Steam Parade - a holiday for lovers of "trains with soul",
where you can see historic locomotives from Poland and
Europe. In recent years, local narrow-gauge railways have
experienced a real renaissance, such as the Sredzka
County Railway, where a newly renovated steam loco-
motive runs.

The longest water route in Poland — the Great Waterway
Loop of Wielkopolska is almost 700 km long. Numerous
marinas and harbors allow a comfortable rest on the
water. Moreover, during the cruise you will get to know
the most beautiful parts of the region, such as Nadwar-
cianski Landscape Park, pine forests of the Note¢ For-
est and locks on the Note¢ river.

Lakes are the treasure of Wielkopolska, it is worth visiting
the Land of 100 Lakes or the Miedzychodzko-Sier-
akowskie Lakeland, where there are over a hundred
water bodies, separated by hills and picturesque forests.
The northern part of the region —around Pita and Ztotowo
—is a paradise for canoeists. Picturesque rivers are at your

SMAKI REGIONOW

disposal: Gwda, Drawa, Rurzyca and Wetna.
Wielkopolska is an ideal place for urban tourism. If you
visit Poznan, you should take the Royal-Imperial Route,
which leads through 1000 years of the city's history — the
magical Ostrow Tumski, the Old Town with a beautiful
town hall, up to the Castle District. The historical capital of
the region is Kalisz, mentioned as Calisia by the Greek
geographer Ptolemy. The contemporary Kalisz has
a charming Old Town. It is also worth visiting the recon-
structed Piast stronghold in Zawodzie.

In the EU register of Protected Geographical Indications,
we can find 4 specialties from Wielkopolska: rogal
Swietomarcinski, wielkopolski fried cheese, andruty
kaliskie and white steamed wielkopolska sausage. The
Traditional Specialty Guaranteed certificate was awarded
to rydzowy oil — cold pressed oil with a specific flavor.

It is also worth trying smoked vendace from Powidzkie
Lake, honey from Kopaszewo and apples from
Wielkopolska. To discover the old flavors of Wielkopolska,
you have to go to Chrzablice and try the local specific
soup, which is "boszcz with horseradish"' — sour soup
made with fermented rye. Perfect addition to this dish
will be the wielkopolski rye bread, baked in a bread oven,
according to a recipe passed down from generation to
generation. In the south of Wielkopolska, in the Pakostaw
region, asparagusis grown. One of the famous treat made
from this vegetable is delicious pickled asparagus from
Pakostaw.

The region is a member of the European Network of
Regional Culinary Heritage. The members are producers
and processors of food such as honey, oil, bread, dairy
products and sausages; also farmers, gardeners, restau-
rants, taverns and farms. All members of the Network
receive a plate with the Network's logo, which is then an
information for consumers, that they can find here
regional specialties. For fans of local tastes, the self-gov-
ernment of the Wielkopolska Viovodeship has launched
a free application CULINARY WIELKOPOLSKA, interac-
tive promotion of members of the Wielkopolska Culi-
nary Heritage Network, as well as the winners of the
competition for the best tourism.
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WIELKOPOLSKIE PRZEPISY KULINARNE

RUMPUC

gesta zupa jarzynowa zwana takze z niemieckiego ajntopfem.

fot. UMWW

50 dag wieprzowiny

50 dag ziemniakow
wioszczyzna

cebula

30 dag masta

4 duze tyzki maki
Smietana 18% do
dekoracji

natka pietruszki, lubczyk

Sposdéb przygotowania:

czyzny i miesa. Pokroi¢ pyry
w kostke i réowniez dodac¢ do
zupy. Mozna takze dodac
warzywa drobno pokrojone:
marchew, groszek, fasolke
szparagowa, kalafior, kalarepe,
kapuste witoska, seler i por Na
koniec dodac zasmazke z masta
i maki. Udekorowac gestg smie-
tana i pietruszka i lubczyk.

_SLEPE RYBY” - zupa bez ryh

tradycyjna postna zupa ziemniaczana, charakterystyczna dla kuchni wielkopolskiej.

Sposéb przygotowania:
Surowe mieso wrzuci¢ do wrza-
cej wody. Gotowac przez okoto

Sktadniki:

Sposoéb przygotowania:

fot. UMWW

Sktadniki:

400 g niekwasnego twarogu dobrej jakosci
200 g smietany 18% (albo innej Smietany lub
jogurtu naturalnego)

1-2 peczki rzodkiewek

ziota: tymianek, mieta lub inne (latem

Skfadniki: Ugotowac wywar z wioszczy- najlepiej swieze listki, zima moga byc¢
50 dag wedzonego zny. Dodac pokrojone migso suszone)

boczku w kostke. Boczek podsmazyc s6l, pieprz

50 dag chudego miesa na patelni z cebula. Dodac¢ do

wotowego ugotowanego wywaru z wtosz- tradycyjne dodatki to m.in. szczypiorek,

cebula, czosnek, rzodkiewki, olej Iniany.

W misce wymieszac doktadnie twardg ze Smietana. Posoli¢, dodac pieprz.
Pokroi¢ dodatki i dodac¢ do masy, dorzucic listki tymianku i porwane na mniejsze kawatki listki miety, ponow-
nie wymieszac. Catos¢ mozna polac ttoczonym na zimno olejem, np. Inianym. Podac od razu z pieczywem lub

ziemniakami

e B S #Mmi‘ﬂtq*ﬂ'.t:‘#.
5

150-200 g miesa z kosci
wieprzowych lub zeberek
(opcjonalnie)

1-1,5 kg ziemniakow

20 minut. Pozniej wyciggnac
z garnka wieprzowine lub zeber-
ka | doda¢ wszystkie warzywa.
Gdy nabiora odpowiedniej miek-

kosci, catos¢ przetrze¢ przez wtoszezyzna
durszlak. Tak rzIO otowan |:z)u 200 g marchewek
. o 1o 2 tyzki maki

przyprawi¢ sola 1 pieprzem.
Danie podac z zasmazka
w postaci maki wymieszanej na
patelni z gorgcym mastem.

odrobina masta
sol i pieprz do smaku

fotj. Restauracja Bamberka w Poznaniu

Rybitwy Wiatrak - koZlak z XIX w., zdj. Mateusz Wrzesinski

nasze kulinarne dziedzictwo SMAKI REGIONOW
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WIELKOPOLSKIE PERLY

PRODUKTY:

1. Szary smalec

(Albina Substelna, 2001 .)

2. Ser smazony z kminkiem

(OSM Top-Tomysl, 2003 r.)

3. Wielkopolski udziec ze swini ztotnickiej

(Stefan Stocirski, 2004 r)

4. Olej rydzowy

(Krystyna i Jerzy Just, 2005 )

5. Andrut kaliski

(Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi Kaliskiej, 2005 )
6. Szynka rolowana ze swini ztotnickiej

(Stefan Stocinski., 2006 r.)

7. Borowik wielkopolski

(tukasz Swedrowski Przetwdrstwo Rolno-Spozywcze
,Jagoda”, 2006 )

8. Nalewka z wisniowego drzewka

(Maria Jezyk, 2007 r)

9. Chleb zytni wielkopolski

(Damian Nowak, 2008 r.)

10. Kietbasa nowotomyska

(Stefan Stocinski, 2009 r.)

11. Ser dojrzewajacy Kreutzer

(Beata Futyma, Gospodarstwo ekologiczne ,Farma pod
Swierkami”, 2009 r))

12. Olej Iniany wielkopolski

(Krystyna i Jerzy Just SEMCO, 2010 1))

13. Cygier

(Beata Futyma, Gospodarstwo ekologiczne ,Farma pod
Swierkami”, 2011 ).

14. Szparagi kiszone

(Beata Walkowiak, 2011 )

15. Kietbasa biskupianska

(PPHU Zaktad Miesny Marian Kaczmarek, 2012 r)
16. Benedyktynka

(Opactwo benedyktyndw w Lubiniu, 2012 r.)
17. Powidta sliwkowe

(Marek Nyckowiak ZPR-S ,Widrek”, 2012 r.)
18. Babka krélewska

(Jan Vogt, 2013 r)

19. Olej z dyni (olej z korbola)

(Krystyna i Jerzy Just SEMCO, 2013 r)

20. Serek twarogowy witoldzinski
(Joanna Jarmuz, 2013 r

21. Kietbasa szynkowa

(Stefan Stocinski, 2014 r.)

22. Lody waniliowe na jajach

(Jan Vogt, 2014 r)

23. Twardg tradycyjny z mleka krowiego
(Lila Nowaczyk, 2015 r.)

24. Keks angielski

(Jan Vogt, 2015 )

Miéd akacjowy z Kopaszewa

Szparagi kiszone

nasze kulinarne dziedzictwo

25. Olej rzepakowy wielkopolski
(Kazimiera Szymanska PPHU Vitacorn, 2015 r.)
26. Szamotulska konfitura czere$niowa
(Beata Maria Peksa, 2016 1)

27. Olej z nasion ostropestu

(SEMCO sp.z 0.0, 2017 )

28. Maslanka prosto z masielnicy
(Sredzka Spotdzielnia Mleczarska Jana, 2017 r.)
29. Miéd akacjowy z Kopaszewa

(pasieka Chmielewscy, 2017 r.)

30. Nalewka z czeremchy

(Wiestaw Szatkiewicz, 2017 r.)

31. Maslanka wrzesinska

(SM Wrzesnia, 2018 r)

32. Miéd lipowy

(,Noteckie Miody” Zbigniew Lisinski, 2018 r.)
33. Rury wielkopolskie dachowki

(Paulina Jerzyk, 2018 r))

34, Gzik wrzesinski

(SM Wrzesnia 2019 )

35. Mus z gruszki cukréowki

(Matgorzata Lempka, 2019 )

36. Miéd akacjowy

(,Noteckie Miody” Zbigniew Lisinski, 2019 r.)

Szynka rolowana ze swini ztotnickiej

SMAKI REGIONOW

DANIA:

1. Policzki z gtowizny po bambersku

(Restauracja Brasserie de I'Opera Hotel Mercure Poznan
2009 r)

2. Parzybroda i roladki wieprzowe na plynzach
(Dwor Mysliwski ,Ustronie” 2010 r.)

4, Sledzie w oleju rydzowym i szare kluchy z okrasa
i kapustg zasmazang

(Jaskowa Zagroda, Napachanie 2011 r.)

5. Kulki pasztetowe w sosie chrzanowym i policzki
ztotnickie w sosie musztardowym

(Jacek Nowak, 2013 r.)

6. Krem szparagowy z prazonymi migdatami i rolad-
ki faszerowane

(,Pella &Wacek" Boruja, Zdzistawa i Bartosz Sybilska 2014 r)
7. Slepe ryby z borowikiem, pieczona perliczka
w ziotach z jeczmienng kasza

(RSH HOT_elarnia Puszczykowo, 2015 r.)

8. Parzybroda i udko gesie z szarymi kluskami
i kapustg zasmazang

(Restauracja ,Taste_it" Puszczykowo 2016 r)

9. Ozorki wieprzowe na konfiturze cebulowo-
-porzeczkowej

(Restauracja, P jak Pysznie" Pawet Powroznik, 2017 r.)

10. Zraz z dzika w sosie grzybowym z kaszg gryczana
(Restauracja ,Hycka" Marcin Sadowski, 2018 r.)

11. Dania z ryb stodkowodnych z Jeziora Powidzkie-
go (KGW Powidz, 2019 r)

Olej rydzowy
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WOJEWODZTWO
ZACHODNIOPOMORSKIE

Pomorze

Zachodnie ( )
Powierzchnia: 22 892 km?
Liczba ludnosci: 1706,6 tys.
Stolica wojewédztwa: Szczecin
Wieksze miasta: Biatogard, Choszczno, Drawsko Pomorskie,
Goleniow, Gryfice, Gryfino, Kamiert Pomorski, Koszalin, Pyrzyce, tobez, Swidwin, Swinoujscie,
Mysliborz, Police, Stawno, Stargard, Szczecinek.

Pomorze Zachodnie - region z wiatrem w zaglach! Fot. UMWZ

Pomorze Zachodnie posiada niepowtarzalny potencjat turystyczny
i kulinarny. Sktadajg sie na niego liczne jeziora, piaszczyste plaze,
zespoty zieleni, zabytki oraz wysmienite produkty. Zapraszam Pan-
stwa w podroz po regionie, ktorej drogowskazami beda produkty
wyréznione ,Pertd", wpisane na Liste Produktow Tradycyjnych oraz
oznaczone certyfikatem ,Dziedzictwo Kulinarne Pomorze Zachod-
nie". Wycieczka ta, prowadzaca w niezwykite miejsca, z pewnoscia
sprawi, ze poznaja Panstwo piekno i smak Pomorza Zachodniego.

;wz m"ﬂ
Olgierd Kustosz

Wicemarszatek Wojewddztwa
Zachodniopomorskiego

Niechorze, fot. UMWZ
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Akacjowy midd cedynski, fot. UMWZ

Wojewoddztwo zachodniopomorskie potozone jest
w potnocno-zachodniej czesci Polski, na wybrzezu Mo-
rza Battyckiego. Od wschodu graniczy z wojewodztwem
pomorskim, na potudniu z wojewodztwami: wielkopol-
skim i lubuskim, a na zachodzie z niemieckimi krajami
zwigzkowymi: Brandenburgia i Meklemburgig-Pomo-
rzem Przednim. Wojewodztwo zajmuje obszar 22 892
km?iliczy 1706,579 mieszkancow. Stolicg wojewoddztwa
jest Szczecin. Wojewddztwo podzielone jest na 21 powia-
tow, w tym trzy grodzkie: Szczecin, Koszalin, Swinoujscie
oraz M4 gmin.

WOIJEWODZTWO ZACHODNIOPOMORSKIE
Wojewoddztwo zachodniopomorskie — region o ponad-
przecietnej atrakcyjnosci turystycznej — wyrdzniajacy sie
w skali catego kraju. Sama natura uczynita z regionu tu-
rystycznego giganta. Lecz wyjatkowym czynig go nie
tylko piekne piaszczyste plaze z unikatowa roslinnoscia
i klifami, czyste jeziora, rzeki oraz lasy, ale takze niespoty-
kane walory uzdrowiskowe, dziedzictwo kulturowe i ku-
linarne. Wszak nieodzownym elementem turystki sg ku-
linaria, na ktore skfadaja sie produkty tradycyjne,
regionalne i lokalne. Pomorze Zachodnie jest skarbnica
roznorodnych produktow, spotykanych w poszczegol-
nych sotectwach, gminach, powiatach — tworzgc unika-
towy "zachodniopomorski szlak kulinarny”. Szlak ten
moze stac sie inspiracjg do zaplanowania turystyczno-
-kulinarnej podrdézy po tym regionie.

Warto jg rozpoczac od zachodniej czesci wojewodztwa
- powiatu gryfinskiego, potozonego na obszarze Réw-
niny Wettynskiej, Puszczy Bukowej, Doliny Dolnej Odry
i zachodniej czesci Pojezierza Mysliborskiego. Na terenie

Stargard, fot. UMWZ

powiatu znajduje sie m. in. Cedynski Park Krajobrazowy.
Mozna uznac go za najciekawszy obiekt turystyczny na
tym terenie ze wzgledu na obecnosc osmiu rezerwatow
oraz sredniowiecznych zespotéw architektonicznych np.
Moryn, Mieszkowice, Trzcinsko Zdroj, péznoromanskich
obiektéow sakralnych, miedzy innymi kaplica templariu-
szy z Xl wieku w miejscowosci Rurka, czy tez Gora Czci-
bora, na ktorej znajduje sie obelisk, upamietniajacy bi-
twe pod Cedynig w 972 r. Park ten zastuguje na miano
.Krainy akacji". Zarosla tego gatunku, porastajace pozo-
statosci osad ludzkich, porzucone zwirownie, zniszczone
winnice i murawowe zbocza, na ktdrych zarzucono wy-
pas zwierzat, sg Swiadectwem trudnej historii tego tere-
nu. Tak powszechnie wystepujgce na tym terenie skupi-
ska akacji, stanowia doskonaty pozytek dla pszczoti daty
poczatek tradycji wytwarzania na tych terenach akacjo-
wego miodu cedynskiego — ,Perta 2014". Charakteryzuje
sie on ptynna konsystencja i przezroczysta, jasno-stom-
kowo barwa. Historia wytwarzania miodu siega Il poto-
wy XX wieku. W 1974 roku jeden z mieszkancow woje-
wodztwa zachodniopomorskiego, mieszkajacy we wsi
Klepicz, otrzymat z Produkcyjnej Spotdzielni Rolniczej
w Boleszkowicach piec rodzin pszczelich. Staty sie one
podstawa do rozbudowy jego witasnej pasieki. Akacjowy
miod cedynski wytwarzany jest przez Gospodarstwo pa-
sieczne ,Miody Jana” z Klepicza.

Kolejnym etapem podrdzy powinien by¢ powiat star-
gardzki. Potozony jest na réwninach: Pyrzycko-Star-
gardzkiej, Nowogardzkiej oraz Pojezierzu Inskim. Gtow-
nymi atrakcjami turystycznymi powiatu sg zabytki
Starowki Stargardzkiej i planty (zespot parkow otaczaja-
cych miasto), jezioro Miedwie, rzeka Ina oraz 30-metro-
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Szczecin, fot. UMWZ

wa stalowo-azurowa wieza widokowa w Insku. Najcen-
niejszym zabytkiem Stargardu jest gotycki kosciot
Najswietsze] Marii Panny z konca Xl wieku. Jego unika-
towos¢ polega na tym, ze przesto kazdego sklepienia
wykonane jest wedtug innego wzoru. Nie sposoéb pomi-
nac Marianowa, w ktorym znajduje sie klasztor cysterek,
ufundowany w 1248 roku przez ksiecia Barnima I. Po re-
formacji, urzadzony zostat w nim zaktad dla panien szla-
checkich. To wtasnie tam blisko 40 lat spedzita Sydonia
von Borck, ktdra posgdzono o czary i o klatwe rzucona
na rod Gryfitdw, scieto i spalono na stosie w 1620 r. Po-
wiat stargardzki w okolicach miejscowosci Dolice, za-
chwyca i przycigga zapachem purpurowo-réozowych
kwiatow rozy fatdzistolistnej. Ro6za pomarszczona Rosa
rugosa jest to gatunek sprowadzony na tereny Pomorza
Zachodniego prawdopodobnie na przetomie XIX i XX
wieku: (,Wystepowanie rozy pomarszczonej Rosa rugo-
sa Thunb. na Pomorzu Zachodnim przed 1981 rokiem”
z 14 maja 2007r. dr Sylwia Jurzyk, Adiunkt Katedry Den-
drologii i Ksztattowania Terenow Zieleni, Akademia Rol-
nicza w Szczecinie). Strefa cieptego i chtodnego klimatu
umiarkowanego sprzyjata uprawie rozy na tych tere-
nach, a co za tym idzie wykorzystywaniu tego surowca
do przygotowywania roznych przetworow. Jedng
z pierwszych wzmianek o tradycji wytwarzania konfitur
Z owocOw rozy znalez¢ mozna w ksigzce pt. ,Stettiner
Kochbuch” z1845 roku. Tradycje te pielegnuje Gospodar-
stwo ekologiczne ,Sedina” w Dolicach. Z ptatkdéw i owo-
cow rozy powstaja wyjatkowe i niezwykte aromatyczne
przetwory, m.in.: konfitura szczecinska z owocow rozy —
,Perta 2008".

Kontynuujac turystyczno-kulinarng podrdz po Pomorzu
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Zachodnim obowigzkowym przystankiem powinien byc¢
Szczecin - stolica wojewddztwa. Miasto petne zieleni.
Liczne parki i lasy, owiane aromatem magnolii i czekola-
dy zapewniaja relaksiwypoczynek. Prawie ¥4 powierzch-
Ni miasta stanowi woda. Statkami biatej floty udac sie
mozna w rejs po szczecinskim porcie, podziwiajgc z per-
spektywy wody Waty Chrobrego i Stare Miasto. Szczecin
byt siedziba ksigzeca, o czym Swiadczy Zamek Ksigzat
Pomorskich, obecnie siedziba Zarzadu Wojewddztwa
Zachodniopomorskiego.

Konfitura szczeciriska z owocéw rézy, fot. UMWZ
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Pierniki szczecinskie, fot. UMWZ

N

Sptyw kajakowy, fot. UMWZ

O przesztosci miasta swiadczg rowniez pozostatosci
umocnien migjskich, jak Baszta Siedmiu Ptaszczy lub
bogato zdobione Brama Portowa i Brama Krolewska.
Jedng zwyrdzniajacych sie budowli w Szczecinie jest Ba-
zylika Archikatedralna sw. Jakuba, ktéra stanowi domi-
nante ulicy Wyszynskiego. Szczecin stynie z piernikow
szczecinskich — ,Perta 2015". Ich receptura pochodzi z lat
przedwojennych i zwiazana jest zdawnymi mieszkanca-
mi Szczecina. Juz w 1938 r. w tygodniku ,Stettin. Na-
chrichtenblatt des Stettiner Verkehrvereins”’, wydanym
z okazji Swiat Bozego Narodzenia, zamieszczony zostat
artykut z krotkim wierszykiem poswiecony piernikowi:

Wesotych Swiat!

Szczecinski piernik
Najbardziej kuszacy!
Wsrod wszystkich znany
| ojcow i ciotek.

W Kanadzie i na potudniu.
Wszyscy go niosa w swigtecznym czasie
Ten bardzo, bardzo duzy
Szczecinski piernik.

W tym samym roku zapoczatkowana zostata przez ow-
czesne wiadze Szczecina nowa tradycja ustawiania na
placach miasta wysokich choinek przystrojonych kolo-
rowymi piernikowymi figurkami: marynarzy, kotwic, ku-
trow rybackich, mew, ryb. Taka dekoracje adwentowa
ulic Szczecina zaprojektowat gtowny architekt miasta
dr Reichow. Piernikowe przysmaki nie tylko ozdabiaty
miejskie choinki, ale mozna je byto kupi¢ we wszystkich
piekarniach i cukierniach Szczecina. Pierniki szczecinskie
to piekne i szlachetne wyroby o gtebokim, korzennym
smaku i aromacie, swoja wyjatkowa jakosc zawdzieczaja
wywazonej kompozycji sktadnikow. Wytwarza je PPH
Tast w Szczecinie, a nabyc¢ je mozna w Cukierni Filipinka
w Szczecinie.

Po degustacji piernikéw szczecinskich nalezy sie udac
do powiatu drawskiego, potozonego na Pojezierzu
Drawskim oraz na Rowninie Drawskiej nad Rzeka Dra-
wa. Duza liczba jezior — najgtebsze jezioro Drawsko
(79,7m) oraz rzek stwarzaja dobre warunki do uprawia-
nia zeglarstwa i wioslarstwa. Do najbardziej znanych tras
kajakowych nalezy 186 km szlak im. ks. Kardynata Karola
Wojtyty. Niezwykle malownicze szlaki dostepne sg takze
dla zwolennikow pieszo-rowerowych wypraw. Kulinarng
marka regionu jest miod drahimski — ,Perta 2008". Jego
nazwa pochodzi od miejscowosci Drahim (nazwa stoso-
wana do zakonczenia Il wojny swiatowej), obecnie zwa-
nej Stare Drawsko. Pozyskiwany jest on na terenie Draw-
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skiego Parku Krajobrazowego, obfitujacego we
wrzosowiska, aleje lipowe oraz uprawy rzepaku i gryki.
Stosowanie tradycyjnych metod pozyskiwania miodu,
nieskazitelna czystos¢ srodowiska naturalnego i umie-
jetnosci  pszczelarzy w  pielegnowaniu  dobrostanu
pszczot sprawia, ze miod posiada najwyzszg jakosc. War-
to wiedzie¢, ze pod marka miod drahimski pozyskiwa-
nych jest tylko pie¢ gatunkow miodu: gryczany, rzepako-
Wy, wrzosowy, lipowy oraz wielokwiatowy. Miod
drahimski zostat doceniony przez Komisje Europejska,
ktora 11 czerwca 2011 r. ogtosita jego rejestracje jako chro-
nione oznaczenie geograficzne (ChOQG), przyznajac tym
samym prawng ochrone unijna. Miod drahimski wytwa-
rzany jest przez pszczelarzy — cztonkow Stowarzyszenia
Producentow Miody Drahimskie.

Sasiadujacy z powiatem drawskim powiat swidwinski
to kolejny przystanek wedrowki po Pomorzu Zachod-
nim. Potozony na Wysoczyznie tobeskiej i fragmentach
rownin: Nowogardzkiej, Gryfickiej, Biatogardzkiej oraz
potnocnym skrawku Pojezierza Drawskiego zacheca do
wedréwek. Srodowisko przyrodnicze powiatu charakte-
ryzuje sie duza rozmaitoscia fauny i flory oraz wystepo-
waniem interesujacych form krajobrazowych, ktore
w wielu miejscach zachowaty niemal naturalny charak-
ter. Duze kompleksy lesne i jeziora stwarzajg idealne wa-
runki do aktywnego wypoczynku. Zwolennicy turystki
pieszej i rowerowej maja mozliwosc skorzystania z ozna-
kowanych szlakow, biegnacych przez tereny walk z okre-
su Il wojny $wiatowe] w rejonie tzw. Kotta Swidwinskie-
go, przez doline rzeki Debicy oraz tereny Szwajcarii
Potczynskiej. Dla spragnionych wodnych wrazen, atrak-
cyjne beda szlaki na Redze, Debicy i Motstowej. Nalezy
tez wspomniec o miescie Potczyn-Zdroj, ktére posiada
walory zdrojowe. To tu znajduje sie najstarsze na Pomo-
rzu Zachodnim uzdrowisko z udokumentowanymi zto-
zami naturalnych surowcoéw: torfu leczniczego, borowiny
i wod leczniczych, wspomagajacych leczenie roznego
typu schorzen. Dobre warunki naturalne wystepujace
Nna tych terenach sprzyjaja produkcji lesnej i rolno-spo-
zywczej. Doskonale wykorzystuje to Gospodarstwo eko-
logiczne ,Folwark Biernow Park”, specjalizujgce sie
W wytwarzaniu grzybow marynowanych z szyszkg —
,Perta 2014". Tradycja przyrzadzania tego przysmaku na
terenie Pomorza Zachodniego zaczeta sie w roku 1955.
Wtedy to, do wsi Ostre Bardo pod Potczynem Zdrdj
przyjechata jedna z rodzin wywodzacych sie z Wotynia,
a nastepnie z rejonow Hrubieszowa. Doktadna receptura
wywodzi sie z roku 1970, a zapisana zostata na kartce pa-
pieru przechowywanej w zbiorze domowych przepiséow
kulinarnych. Produkt zachwyca delikatng miodowa
Nnuta, a takze lesnym aromatem sosnowych szyszek.
Koncowym przystankiem wedrowki po Pomorzu Za-
chodnim musi by¢ wybrzeze — a doktadniej potozony
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Potczyn zdréj, fot. UMWZ

Rowery, fot. UMWZ
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Kotobrzeg, fot. UMWZ

nad Baitykiem powiat kotobrzeski.
Najstynniejszym miastem powiatu jest
Kotobrzeg, ktory znajduje sie na Euro-
pejskim Szlaku Gotyku Ceglanego. Do-
wodem architektury gotyckiej w mie-
Scie jest bazylika mariacka oraz Baszta
Lontowa. Bez watpienia Kotobrzeg jest
najpiekniejszym  polskim  uzdrowi-
skiem. Turysci moga tam wypoczac,
podreperowac zdrowie, a takze obco-
wac z historia i kultura. W Kotobrzegu
gtodny turysta, do klasycznego scha-
bowego z ziemniakami, otrzyma z pew-
noscig ogorek kotobrzeski - ,Perta”
2005. Produkt wytwarzany jest przez
Gospodarstwo ,Zagon” w  Zabrowie.
Swoja wyjatkowosc¢ zawdziecza zasto-
sowaniu do jego wytwarzania tzw. ,sto-
nej wody"”. Mowa tu o solance kotobrze-
skiej wydobywanej z naturalnych
zasobow wody solankowej, z ktorej sty-
nie Kotobrzeg i jego okolice.

Turysta podrdézujacy po roznych zakat-
kach wojewddztwa zachodniopomor-
skiego w poszukiwaniu doznan z dzie-
dziny kultury, sztuki i natury w koncu
zgtodnieje. Na szczescie Pomorze Za-
chodnie ma do zaoferowania niezwy-
ktg game smakow i aromatow w posta-
cilokalnych, regionalnychitradycyjnych
produktow, ktore zwiazane sg z miej-
scem z jakiego pochodza. Dlatego wy-
znacznikiem podrozy turystyczno-kuli-
narnej po Pomorzu Zachodnim s3
opisane ,Perty” Pomorza Zachodniego.
LPerty” to najwyzsze wyrdznienie
w ogolnopolskim konkursie ,Nasze Ku-
linarne Dziedzictwo-Smaki Regionow”,
ktorego historia ksztattowata sie na
przestrzeni dwudziestu lat. Przez ten
czas zidentyfikowano setki regional-
nych produktéow i potraw z terenu Po-
morza Zachodniego. O wyjatkowosci
,Peret” swiadczy rowniez fakt, ze pro-
dukty te znajduja sie na zaszczytnej Li-
scie Produktow Tradycyjnych oraz sa
oznaczone certyfikatem ,Dziedzictwo
Kulinarne Pomorze Zachodnie”, kto-
rym postuguja sie producenci je wy-
twarzajacy — cztonkowie Europejskiej
Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kuli-
narnego — Pomorze Zachodnie.

Szczecin, fot. UMWZ

est Pomeranian Voivodeship is located in the
Wnorth—westem part of Poland, on the coast of

the Baltic Sea. Nature has made West Pomer-
ania a huge tourist attraction: there are beautiful sandy
beaches with unique flora and cliffs, clean lakes, rivers,
forests and health resorts. The "West Pomeranian culi-
nary route" is the inspiration for the tourists to take culi-
nary journey around the region.
You can start the trip with the Gryfino district. On its ter-
ritory there are, among others, The Cedynia Landscape
Park with eight nature reserves and medieval architec-
tural complexes such as Moryn, Mieszkowice, Trzcinsko
Zdréj, the late Romanesque Templar chapel in Rurki, or
Czcibora Mountain. In the Cedynia Park, acacia, which is
an excellent plant for bees, reigns supreme. That is why
this area isfamous for the award-winning Cedynia acacia
honey.
The main tourist attraction of the Stargard district are
the monuments of the district seat — Stargard: the OIld
Town, the Gothic Church of the Virgin Mary and the sur-
rounding green belt; also lake Miedwie, river Ina and
a 30-meter high, steel and openwork observation tower
in IAsko. In Marianowo there is a Cistercian convent from
the 13th century. In the vicinity of Dolice, you can enjoy
the delightful purple-pink rose flowers (Rosa rugosa). Pet-
als and fruit of this plant are used to make aromatic
delicacies.
The capital of the voivodeship — Szczecin is a city full of
green areas. There are many parks and forests here, and
the smell of magnolia makes a rest even more pleasant.
Almost a quarter of Szczecin's area is water. While sailing
by ship, you can admire the magnificent buildings: the
Pomeranian Dukes' Castle or the remains of city fortifica-
tions, such as the Tower of Seven Coats and the richly dec-
orated Port Gate and the Royal Gate. Szczecin is famous
for Szczecin gingerbread. The recipe dates back to 1938
and is associated with the former inhabitants of the city.
GCingerbread delicacies not only decorated the city's
Christmas trees at that time, but also could be bought in
all bakeries and pastry shops in Szczecin.
After tasting the gingerbread, you should go to the
Drawsko district, located in the Drawskie Lake District
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and on the Drawa River. A large number of lakes (the
deepest is Drawsko - 79.7 m) and rivers make it a perfect
spot for sailing and rowing. There are picturesque canoe
routes here, e.g. one named after Cardinal Karol Wojtyta
and hiking and biking trails. The most famous culinary
treat of the region, i.e.drahim honey - has been registered
in the EU as a Protected Geographical Indication. It is
obtained in the area of the Drawsko Landscape Park, full
of moors, linden alleys, and rape and buckwheat crops.
Drahimski honey is of outstanding quality, thanks to
which it has been registered in the EU as a Protected
Ceographical Indication.

The forests and lakes of the Swidwin district (next to the
Drawsko district), encourage to active recreation. There
are tourist routes running through the battlefields of
World War I, through the valley of the Debica river and
Potczynska Switzerland, and beautiful river routes — on
the Rega, Debica and Motstowa. Potczyn-Zdréj is the
oldest health resort in Western Pomerania - there are
deposits of therapeutic peat, peloid and healing waters.
You can find many ecological and agritourist farms in the
Swidwin district, which produce local specialties. One of
them is marinated mushrooms with cones prepared in
Ostre Bardo, delighting with the pine cones aroma.

You can also visit the Kotobrzeg district on the Baltic Sea.
The capital of this region is Kotobrzeg, which is part of the
European Route of Brick Gothic. The buildings of Gothic
architecture are St. Mary's Basilica and the Fuse Tower.
Kotobrzegisone of the most famous Polish health resorts.
However it also has some famous treats, like Kotobrzeg
cucumbers, fermented in brine extracted from the local
natural brine water resources.

Western Pomerania offers a very wide range of local,
regional and traditional products. Many of them have
been entered on the national List of Traditional Prod-
ucts and awarded in culinary competitions, including the
national competition "Our Culinary Heritage-Tastes of
the Regions". The producers are members of the Euro-
pean Network of Regional Culinary Heritage - Western
Pomerania. Hundreds of identified products and dishes
are proof of how rich and inspiring the cuisine of the
region is.
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PRZEPISY KULINARNE

PRZYSTAWKA Z MARYNOWANEJ RYBY REGIONALNEJ

MARYNOWANEJ NA PUREE ZE SZPARAGOW - PERLA 2017

Sktadniki:

ryba

limonki

pomarancze

miod

szparagi

Smietana, natka pietruszki

Sposdéb przygotowania:

Rybe marynujemy w soku z owocow z miodem z dodat-
kiem drobno posiekanej natki pietruszki.

Puree z szparagdw: szparagi ugotowac, odcedzic¢, zmikso-
wac, dodac masto i Smietane oraz sok z cytryny.

Cospoda Herbu Korab w Szczecinie

KREMOWY ZUREK NA BURSZTYNOWYM PIWIE

Z PIEROZKAMI Z FARSZEM Z BIALEJ KIELBASY | POWIDEL SLIWKOWYCH - PERLA 2019

Sktadniki:

chleb wiejski wojenny

piwo szczecinskie bursztynowe

biata kietbasa

boczek wedzony

powidta radziszewskie ze sliwek wegierek
Smietana kremowka

witoszczyzna, maka zytnia, suszone grzyby, czosnek, chrzan

swiezy, majeranek, ziemniaki, suszone sliwki, przyprawy

Sposoéb przygotowania:

Przygotowac zakwas (woda, maka zytnia, chleb wiejski
wojenny, czosnek, przyprawy). Sporzadzic wywar zwarzyw,
suszonych grzybow, wedzonego boczku oraz przypraw.
Odcedzi¢ wywar, dodac rozdrobnione ziemniaki i ugoto-
wac. Dodac zakwas, piwo i zagotowacl. Zupe odcedzic
przez sito i przetrze¢ do niej ziemniaki. Dodac smietanke

i doprawi¢ do smaku. Przygotowac ciasto pierogowe,
a nastepnie nadzienie z surowej biate] kietbasy, powidet
oraz suszonych sliwek. Z podanych sktadnikéw przygoto-
wac mate pierozki i ugotowac je. Zurek podawac z pieroz-
kami i Swiezym majerankiem.

Zespot Szkot nr 6 im. Mikotaja Reja w Szczecinie
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TROJNIAK WOLINSKI LESNY

PERLA 2018

Sposdéb przygotowania:
Brzeczka miodowa przygotowywana jest latem z uwagi na specyfike
potrzebnego miodu, jak i temperature otoczenia, wptywajaca na efektyw-
na fermentacje. Brzeczka sktada sie dwoch czesci wody i jednej miodu,
pozyskiwanego w tradycyjny sposob przez wyptukiwanie plastrow miodu.
Beczki z brzeczka ustawia sie w cieptym miejscu celem fermentacji, trwa-
Jjacej okoto 2-3 tygodnie. Po tym czasie oddzielona od resztek plastrow
brzeczka, zostaje przelana przez geste sito do beczki debowej. Umozliwia
to odpowiednia fermentacje i gwarantuje uzyskanie okreslonych walorow
miodu: ilosc alkoholu i smaku. Od tego czasu beczki z dojrzewajgcym mio-
dem przechowuje sie: najpierw w cieptym pomieszczeniu o temp. powy-
zej 20°C a nastepnie w letnim o temp. 15°C. Fermentacja trwa okoto sze-
sciu miesiecy. W miedzyczasie do miodu dodaje sie cate, Swieze szyszki
chmielu, ktére wprowadzajg do tego napoju nute goryczy. Po zakonczonej
fermentacji napdj powinien posiadac powyzej 12% alkoholu i lezakowac
jeszcze minimum rok. Po uptywie okoto 1,5 roku tréjniak wolinski lesny
gotowy jest do konsumpcji. Jezeli miod nie wejdzie w ponowna fermenta-
cje, moze zostac przelany do butelek.
Stowarzyszenie Centrum Stowian i Wikingow
Wolin-Jomsborg-Vineta w Wolinie

Skiadniki:

miod gryczany
miod lesny
szyszki chmielu
woda

PSTRAG t0SOSIOWY W KAPUSCIE WLOSKIEJ

PERLA 2019

Sktadniki:

ser krowi

pstrag tososiowy

Sposéb przygotowania:

Pstrgga umyc, oczyscic i podzielic na dwie czesci. Jedna
Z nich zblendowac z serem, jajem i przyprawami. Dodac
druga czesc pstraga, pokrojona w kostke. Kapuste sparzy¢
i podzieli¢ na liscie. Mase rybng zawinac w liscie. Upiec
w piekarniku, podlewajac biatym winem.

Soczewice ugotowac na sypko, doprawic do smaku. Bura-
ki umyc i upiec. Nastepnie pokroi¢ w grubg kostke. Dalej

SMAKI REGIONOW

miod drahimski

wino biate

sok malinowy

kapusta witoska

Smietanka kremowka

jajo

soczewica czarna

buraki

koperek, cytryna, ocet malinowy, przyprawy

glazurowac je na patelni z dodatkiem soku malinowego,
octu malinowego, miodu i wina.
Upieczone roladki z kapusty, nadziewane pstraggiem toso-
siowym i serem krowim podajemy polane naturalnym
sosem uzyskanym w trakcie zapiekania, z dodatkiem czar-
nej soczewicy i glazurowanych burakow.

Zespot Szkot nr 6 im. Mikotaja Reja w Szczecinie

fot. UMWZ
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PRODUKTY:

1. Konfitura z ptatkéw rézy

(Alicja Borowiec, 2003 r.)

2. Chleb razowy wiejski koprzywienski
(Kazimiera Kula, 2004 r.)

3. Ogoérek kotobrzeski

(Elzbieta Kuczma, 2005r)

4. Wino ze sliwek

(Barbara Modrzejewska, 2006 r.)

Gesie pipki

Maria Kurkowska, 2007 r.)

Produkty z rézy fatdzistolistnej
Bozena i Ryszard Jaszczowscy, 2008)

7. Miéd drahimski

(Krzysztof Fujarski, 2008 r.)

8. Niechorskie koreczki Neptuna
(Aleksandra Budner-Wachowiak, 2009 r.)
9. Kaziukowe serducha

(Irena Smiatek, 2010 r.)
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Chleb szczecinski

10. Pstrag po rybacku

(Matgorzata i Piotr Koztowscy Gospodarstwo Rolne
,Ryby Lubie”, 2010 r.)

M. Ziota sieja wedzona ,Miedwianka”
(Modehpolmo Sp. z 0.0, 2011)

12. Pierniki norbertanskie z Trzebiatowa
(Trzebiatowskie Towarzystwo Kultury, 2012 r)

13. Swiezy sok owocowo-warzywny jabtko-rabarbar
(Sebastian Piekarz, 2012 r.)

14. Konfitury z pomidoréw

(Bozena i Ryszard Jaszczowscy, 2012 r)

15. Nalewka na owocach z czarnego bzu
(Bozena i Ryszard Jaszczowscy, 2013 1)

16. Kar po dzwonowsku

(Modehpolmo Sp. z 0.0. 2013 1))

17. Akacjowy miéd cedynski

(Jan Olszanski, 2014 r.)

18. Grzyby marynowane z szyszka

(Krystyna Hapka, 2014 r.)

19. Serek kozi

(Lidia Ordysinska, 2015 1)

20. Pierniki szczecinskie

(Jan Tabinski, 2015 )

21. Wegorz pieczony w zalewie

(Matgorzata i Piotr Koztowscy, Gospodarstwo ,Ryby
Lubie”, 2016 1)

22. Masto ostrowieckie

(Barbara, Andrzej, Kalina Przyweccy, 2016 1)

23. Piwo Colberg

(Artur Matetka, 2016 1)

24. Jesiotr wedzony

(Gospodarstwo Rybackie Zielenica, Anna Skworonska,
2017 r.)

Kaziukowe serducha

nasze kulinarne dziedzictwo

25. Ser kozi widuchowski

(Edyta Szczupak, Gospodarstwo Ekologiczne Frykas,
2017 r)

26. Chleb szczecinski

(Piekarnia Cukiernia Przemystaw Wojciechowski, 2017 r)
27. Wino z owocéw rézy dolickie

(Bozena i Ryszard Jaszczowscy, 2017 r)

28. Ser battycki

(Wojciech Adamski, 2018 r)

29. Kiszone zielone pomidory na solance kotobrze-
skiej

(Bozena i Ryszard Jaszczowscy, 2018 r)

30. Wino czerwone gronowe Sydonia

(Sebastian Pilczuk, Winnica Sydonia, 2018 r.)

31. Midd pitny tréjniak wolinski lesny
(Stowarzyszenie Centrum Stowian i Wikingéow Koms-
borg-Vineta, 2018)

32. Polski tosos jurajski

(Jurassic Salmon Sp. z 0.0. Grzegorz Karapuda, 2019 1))
33. Chleb morski z Bobolic

(GS ,Samopomoc Chtopska w Bobolicach", 2019 r.)
34. Biate wino gronowe Sydonia

(Winnica Sydonia, Sebastian i Dagmara Pilczukowie,
2019r)

Staropolska sztufada z dziczyzny

L

Kietbasa jagnieca z puree ziemniaczanym

SMAKI REGIONOW

DANIA:

1. Zupa ksieznej Anny Jagiellonki na sandaczu
(Bolestaw Sobolewski i Dariusz Majewski, restauracja ,Na
Kuncu korytarza" w Szczecinie, 2010 r.)

2. Udo z gesi z kluseczkami

(Bolestaw Sobolewski i Dariusz Majewski, restauracja ,Na
Kuncu korytarza" w Szczecinie, 2011 r.)

3. Zrazy z dzika w sosie wtasnym, faszerowane $liwka

i warzywami

(Mariusz Siwak i Tommasz Madera, restauracja Park Hotel

w Szczecinie, 2011 r)

4. Zupa krem z dyni z marynowanym dorszem i pianka
marchewkowg

(Restauracja Park Hotel w Szczecinie, 2012 r.)

5. Sandacz w ziarnach stonecznika na placku z kiszonej
kapusty

(Restauracja Zamkowa w Szczecinie, 2012 1)

6. Budyn z grzybéw i sarna duszona z cebulg i suszong
dynia

(Krystyna i Andrzej Hapka, Folwark Bierndw-Park, Ostre
Bardo, 2013 r)

7. Uznamska zupa rybna i dorsz na torciku z grillowa-
nych warzyw

(Andrzej Waleczko i Karolina Szyrocka, restauracja DUNE

w Swinoujsciu, 2013 1)

8. Sieja miedwienska z kurkami

(Restauracja Zamkowa w Szczecinie, 2014 r.)

9. Pierogi z kozim serem i zielonym Sledziem

(Polskie Stowarzyszenie na Rzecz Osob z Uposledzeniem
Umystowym Koto w Szczecinie, Miedzygminny Zaktad
Aktywnosci Zawodowej w Dobrej, 2014 1))

10. Paprykarz szczecinski z sielawy

(Tomasz Madera, Michat Wernio oraz Mariusz Siwak — szef
kuchni, restauracja Hotel Park w Szczecinie, 2015 )

1. Kietbasa jagnieca z puree ziemniaczanym i karmelizo-
wanym jabtkiem

(Tomasz Madera i Michat Wernio, restauracja Park Hotel

w Szczecinie, 2016 1.)

12. Staropolska sztufada z dziczyzny

(Gospodarstwo Ekologiczne Folwark Biernow-Park, Ostre
Bardo, 2016 1)

13. Przystawka z marynowanej ryby regionalnej
(Gospoda Herbu Korab w Szczecinie, 2017 r.)

14. Aksamitna zupa krem z kiszonych ogérkéw z wedzo-
nym pstragiem i kozim serem, roladki wotowe z sosem
wisniowo-rézanym i placuszki z kiszonej kapusty z beczki
(Zespot Szkot nr 6 im. Mikotaja Reja w Szczecinie, 2018 1)

15. Kremowy zurek na bursztynowym piwie z pierozkami
z farszem z biatej kietbasy i pstrag tososiowy w kapuscie
wioskiej

(Zespot Szkdt nr 6 im. Mikotaja Reja w Szczecinie - pod
opieka p. Wioletty Skuratowicz, 2019 1))
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KLUCZ DO POLSKIEJ SPIZARNI

VIl EDYCJA KONKURSU
Kujawsko-Pomorskie — Jarostaw Pajakowski

VIl EDYCJA KONKURSU
Mazowieckie — Dariusz Goszczynski

X EDYCJA KONKURSU

1. Dolnoslaskie — Wydziat Rozwoju Obszarow
Wiegjskich, Urzad Marszatkowski Wojewoddztwa
Dolnoslaskiego

2. Kujawsko-Pomorskie — Laura Maciejewska

3. Lubelskie — Rafat Floras

4, Lubelskie — Rafat Serej

5. Lubuskie —Jan Skatecki

6. Matopolskie — Lucyna Kmak

7. Mazowieckie — Maria Sudnik

8. Opolskie — Henryk Zamojski

9. Podkarpackie — Janina Kaminska

10. Podkarpackie — Dariusz Surma

. Podlaskie — Mirostaw Lech

12. Pomorskie — Kazimierz Sumistawski

13. Slaskie — Pracownicy Wydziatu Gospodarki,
Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Slaskiego

14. Swietokrzyskie — Teresa Wasik

15. Wielkopolskie — Arkadiusz Btochowiak

6. Zachodniopomorskie —Jan Krawczuk

17. Zachodniopomorskie — Zdzistaw Tararako

X1 EDYCJA KONKURSU

1. Kujawsko-Pomorskie — Grazyna Szelggowska
2. Lubelskie — Marianna Wiktorowicz

3. Podlaskie — Danuta Baginska

4. Zachodniopomorskie — Janusz Bartczak

Xl EDYCJA KONKURSU

1. Kujawsko-Pomorskie - KGW w Bronistawiu,
gmina Dobre

2. Lubuskie — Wienczystawa Pidrkowska

3. Lubelskie — Gminne Koto Aktywnych Kobiet
z Fajstawic

Mazowieckie — Zbigniew Szymanski
Opolskie — Magdalena Mariola Szachowicz
Podlaskie — Mieczystaw Baszko
Slaskie — Agnieszka Kotwa

Wielkopolskie — Elzbieta Zawadzka
Zachodniopomorskie — Ireneusz Kostka

CRC RGN

X1l EDYCJA KONKURSU
1. Kujawsko-pomorskie — Stowarzyszenie
KGW Jagna w Ttuchowie

2. Lubelskie — Przedsiebiorstwo Spoteczne
"Pro Bono"
3. Lubuskie — Przemystaw Karwowski,
4. Mazowieckie — Wioletta i Dariusz Marcinowscy,
5. Wielkopolskie — Marek Gasiorowski,
o. Zachodniopomorskie — Bolestaw Sobolewski,

XIV EDYCJA KONKURSU

Lubuskie — Danuta Bancewicz
Lubuskie — Piotr Czura
Kujawsko-Pomorskie — Anna Czajkowska
Lubelskie — Restauracja ,Koncertowa"
rodziny Wojcikow z Lublina
Podkarpackie — Lucjan Kuzniar

Slaskie — Piotr Kohut

Mazowieckie — Kazimierz PorebskKi
Wielkopolskie — Witold Wrobel
Zachodniopomorskie — Jarostaw Rzepa

NuN
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XV EDYCJA KONKURSU

1. Dolnoslaskie — Dolnoslgski Osrodek Doradztwa
Rolniczego we Wroctawiu

Lubelskie — Anna Augustyniak

Lubuskie — Grazyna Deren

todzkie —Janusz Lichocki

Mazowieckie — Magdalena Gtodek
Podkarpackie — Dorota Jamrozy
Podkarpackie — Ewa Niedziatek-Szeliga
Wielkopolska — Maksencja Bestry
Wielkopolska — Piotra Walkowski
Zachodniopomorskie — Bozena i Ryszard
Jaszczowscy

1. Zachodniopomorskie — Dariusz Jan Siubdzia

SO®NO VA WN

XVI EDYCJA KONKURSU

Kujawsko-Pomorskie — Elzbieta Sobolewska
Lubelskie — Stawomir Struski

Mazowieckie — Anna Szpura
Zachodniopomorskie — lwona Karwowska
Zachodniopomorskie — Agnieszka Kotodziej
Zachodniopomorskie — Zachodniopomorski
Osrodek Doradztwa Rolniczego

ONOIENERENIES

nasze kulinarne dziedzictwo

XVII EDYCJA KONKURSU

1. Kujawsko-Pomorskie — Krzysztof Lesniewski,

2. Lubelskie - Agata Domzat,

3. Podlaskie — Mariusz Dawidziuk,

4 Slaskie — Slgski Osrodek Doradztwa Rolniczego

w Czestochowie,

Wielkopolskie — Krzysztof Grabowski,
Zachodniopomorskie — Ksigznica Pomorska
im. Stanistawa Staszica w Szczecinie

o o

XVIII EDYCJA KONKURSU

1. Lubuskie — Stanistaw Tomczyszyn

2. Wielkopolskie — Marek Beer

3. Wielkopolskie — Czestaw Cieslak
—waoj. wielkopolskie

4. Zachodniopomorskie

—dr hab. inz. prof. Bogdan Mattawski

XIX EDYCJA KONKURSU
1. Lubelskie — Stowarzyszenie Partnerstwo
Producentow Cebularza Lubelskiego

2. Lubuskie — Arkadiusz DabrowskKi

3. Opolskie — Kamil Klekowski

4, Podkarpackie — Piotr Pilch

5. Podlaskie — Podlaski Osrodek Doradztwa
Rolniczego

6. Wielkopolskie — Piotr Borowski

7. Wielkopolskie — Teresa Palacz

8. Zachodniopomorskie — Zespot Szkot
nr 6 im. Mikotaja Reja w Szczecinie

s - Samuiki Moo
KLUCE

DO POLSKIE] SPLEARNI
2018

SMAKI REGIONOW




204

) 0
"“4"!5!::zn::.'l“ﬂl

Od 2000 roku w organizacji konkursu ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo-Smaki Regionow” z Polska Izbg Produktu
Regionalnego i Lokalnego wspotpracowato wiele wspa-
niatych, kompetentnych oséb z osrodkdéw doradztwa rol-
niczego i z urzedow marszatkowskich. Bez ich wiedzy,
zapatu i pomocy merytorycznej oraz organizacyjnej nie
udatoby sie nam przeprowadzi¢ finatow regionalnych,
w ktorych ocenilismy ponad 20 tysiecy produktow i kilka-
set potraw.

S3 to osoby:

W wojewédztwie dolnoslaskim:

Panie: Renata Dylag, Elzbieta Ulatowska, Izabela
Michniewicz — Dolnoslgski Osrodek

Doradztwa Rolniczego

Panstwo: Pawet Czyszczon, Ryszard Czerwinski,
Maria Krzeszowska, Justyna Antosik,

Urszula Bartoszewicz, Monika Michalska — Urzad
Marszatkowski Wojewodztwa Dolnoslaskiego

W wojewoddztwie kujawsko-pomorskim

Panie: Laura Maciejewska, Aleksandra Gajos,

Beata Chetminiak — Kujawsko-Pomorski Osrodek
Doradztwa Rolniczego

Panie: Elzbieta Sobolewska, Beata Darowska — Urzad
Marszatkowski Wojewoddztwa Kujawsko-Pomorskiego

W wojewoddztwie lubelskim

Panstwo: Jadwiga Tatara, Stawomir Strucki,
Rafat Floras, Rafat Serej, Bartosz Domanski,
Mateusz Mysiak — Urzad MarszatkowskKi
Wojewddztwa Lubelskiego

W wojewoddztwie lubuskim

Panie: Barbara Brejwo, Halina Katek — Lubuski Osrodek
Doradztwa Rolniczego

Panstwo: Danuta Bancewicz, Joanna Kwiatkowska,
Piotr Czura — Urzad Marszatkowski Wojewodztwa
Lubuskiego

W wojewddztwie tédzkim:

Panie: Edyta Kijak, Irena Babczynska,

Jadwiga Liberska-t.uczak — todzki Osrodek Doradztwa
Rolniczego

Pani Agnieszka Mikulska — Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa todzkiego

PODZIEKOWANIA

W wojewdédztwie matopolskim

Panstwo: Marek Kwiatkowski, Lucyna Kmak,
Grazyna Poloczek — Matopolski Osrodek
Doradztwa Rolniczego

W wojewoddztwie mazowieckim

Panstwo: Tadeusz Swiderski, Danuta Arcipowska,
Maria Sudnik, Zenona Szostek — Mazowiecki Osrodek
Doradztwa Rolniczego

Panstwo: Kazimierz Porebski, Daniel taga,

Marzena Rogozinska, Krzysztof Zaniewski, Marta Krol
— Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Mazowieckiego

W wojewédztwie opolskim

Panie: Renata Wojas, Renata Huk, Jadwiga Sadlej,
Beata Wystrych — Opolski Osrodek Doradztwa
Rolniczego

Panstwo: Mariola Szachowicz, Wiestaw Kryniewski,
Ewa Kotula, Anna Bodzioch, Magdalena Wrzeszcz,
Justyna Osiecka-Sutek, Alicja Kruk, Arkadiusz Gtab
— Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Opolskiego

W wojewoddztwie podkarpackim

Panie: Janina Kaminska, Krystyna Gdula,

Ewa Winiarczyk — Podkarpacki Osrodek Doradztwa
Rolniczego

Panie: Zofia Kochan, Dorota Jamrozy,

Dominika Skoczylas, Ewa Grata — Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Podkarpackiego

W wojewddztwie podlaskim

Panstwo: Mariusz Cylwik, Irena Kaus,

Joanna Czarkowska, Danuta Bobin, Danuta Baginska
— Podlaski Osrodek Doradztwa Rolniczego

Panstwo: Andrzej Pleszuk, Mariusz Dawidziuk,
Mariusz Muszyc, Anna Kuczynska — Urzad
Marszatkowski Wojewddztwa Podlaskiego

W wojewdédztwie pomorskim

Pani Barbara Ditrich — Pomorski Osrodek Doradztwa
Rolniczego

Panstwo: Krzysztof Patkowski, Edyta Klasa,
Aleksandra Raczynska, Matgorzata Polak — Urzad
Marszatkowski Wojewddztwa Pomorskiego

nasze kulinarne dziedzictwo

W wojewédztwie Slaskim

Panstwo: Teresa Opyrchat, Barbara Majnusz,
Krystian Baron — Slaski Osrodek

Doradztwa Rolniczego

Panstwo: Agnieszka Kotwa, Tadeusz Adamski,
Krzysztof Dudzinski, Daria Kosmala,

Aleksander Kotulecki, Jarostaw Zamojda - Urzad
Marszatkowski Wojewddztwa Slaskiego

W wojewoddztwie swietokrzyskim:

Panstwo: Jarostaw Mostowski, Jerzy Pospiech,
Agnieszka Pietrzak, Teresa Wasik, Anna Michalska
— Swietokrzyski Osrodek Doradztwa Rolniczego
Panstwo: Zbigniew Neugebauer, Anna Agnieszka
Durlej, Wiestaw Reszczyk — Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Swietokrzyskiego

W wojewddztwie warminsko-mazurskim

Panstwo: Alicja Bojarska, Jarostaw Sarnowski,
Magdalena Ferenc-Karwowska, Marta Sadtowska,
Emilia Sekowska, Katarzyna Dalecka — Urzad
Marszatkowski Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego

W wojewoddztwie wielkopolskim

Panie: Wiktoria Maciejewska, Aldona Jankowska
— Wielkopolski Osrodek Doradztwa Rolniczego
Panstwo: Maksencja Bestry, Marek Beer,
Andrzej Bobrowski, Mateusz Sieradzki,

Janusz Sowinski, Kinga Kotodziejczyk — Urzad
Marszatkowski Wojewddztwa Wielkopolskiego

W wojewdédztwie zachodniopomorskim

Panie: Alicja Borowiec, Ewelina Pawtowicz,
Ewelina Gielmuda — Zachodniopomorski Osrodek
Doradztwa Rolniczego

Panstwo: Agnieszka Kotodziej, Krzysztof Wika,
Paulina Makatun-Hatas — Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Zachodniopomorskiego

Bardzo dziekujemy rowniez wszystkim Panstwu Marszat-
kom, Wicemarszatkom i Cztonkom Zarzadu 16 woje-
wodztw, wspierajgcym od 2000 r. konkurs ,Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo-Smaki Regionow”.

Podziekowania sktadamy takze Miedzynarodowym Tar-
gom Poznanskim w osobach Panow Przemystawa Trawy,
Tomasza Kobierskiego, Filipa Bittnera oraz Marcina
Goryni, ktorzy z ogromng zyczliwoscig i cierpliwoscig
pomagali nam w organizacji Wielkich Finatow Konkursu.

SMAKI REGIONOW




POLSKA IZBA PRODUKTU REGIONALNEGO | LOKALNEGO

Jest pierwszg i najwieksza w Polsce organizacja
zrzeszajaca producentow tradycyjnej, lokalnej
i regionalnej zywnosci oraz regionalnego reko-
dzieta, a takze instytucje i podmioty wspierajace
rynek produktéow tradycyjnych, regionalnych
i lokalnych w Polsce. Zatozona zostata w 2004
roku. Obecnie nalezy do niej ponad 250 czton-

kow. Izba ma 5 oddziatéw terenowych w woj. POLSKA 17BA Polish Chamber of Regional and Local Product
wielkopolskim, swietokrzyskim, mazowieckim, EEIE}?OEIELEETG%
lubelskim, t6dzkim, podkarpackim i zachodnio- | LOKALNEGO Is an organization of producers of traditional,

pomorskim.

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego:

P Kreuje polityke wspierania rozwoju produktéw regio-
nalnych, lokalnych i tradycyjnych;

P Promuije te produkty;

P Inicjuje dziatania zapewnianiajgce dostepnosé zywno-
Sci wysokiej jakosci na rynku;

P Dziata na rzecz systematycznego wprowadzania lokal-

nych i regionalnych produktéw do obrotu gospodar-

czego;

Promujeiwspiera inicjatywy gospodarcze swych czton-

kow.

P Informuje konsumentéw o walorach produktéw regio-
nalnych i lokalnych.

v

Jako pierwszy podmiot w Polsce, Izba rozpoczeta i syste-
matycznie prowadzi kompleksowg identyfikacje produk-
tow regionalnych, tradycyjnych i lokalnych — dzieki tej
nowatorskiej inicjatywie zidentyfikowanych zostato w Pol-
sce ponad 20 tysiecy regionalnych i tradycyjnych specja-
tow oraz kilkaset regionalnych potraw i dan.

Od 2005 roku PIPRIL jest organizatorem ogoélnopolskiego
konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionow”
Nna najlepszy regionalny produkt i regionalng potrawe. Izba
jest tez organizatorem lub wspdtorganizatorem wielu
imprez plenerowych, targéw oraz degustacji i prezentacji
produktow lokalnych i regionalnych.

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego opraco-
wata wspdlnie ze Zwigzkiem Wojewodztw RP pierwszy
krajowy system jakosci zywnosci: ,Jakosc¢ Tradycja”.

Izba wydaje magazyn informacyjny ,Smak i Tradycja”.

Kontakt:

Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego
ul. Widok 20, 00-023 Warszawa,

tel:22692 711

e-mail: izba@produktyregionalne.pl
www.produktyregionalne.pl

SMAKI REGIONOW

local and regional food and handicrafts. It is also

an association of institutions and entities that
support polish market of traditional, regional and local
products Founded in 2004, now it associates 250 mem-
bers.

Polish Chamber of Regional and Local Product:

P Creates a policy to encourage the development of
regional, local and traditional products.

Promotes these products.

Initiates actions to increase quality of products availa-
ble on the market.

Supports bringing local and regional products to the
market.

Promotes and supports economic initiatives of its
members.

Informs consumers about the qualities and benefits of
regional and local products.

vV vV v VY

As the first entity in Poland, the Chamber has started and
systematically carries out a comprehensive identification
of regional, traditional and local products - as a result of
this innovative initiative over 20,000 regional and tradi-
tional treats and several hundred regional dishes have
been identified in Poland.

Since 2005, PCoRalLP is the organizer of the contest "Our
Culinary Heritage-Tastes of Regions " for the best regional
product and regional food. Chamber is also the organizer
or co-organizer of many outdoor events, fairs and pres-
entation of local and regional products.

The Chamber also publihes bulletin called"Taste and Tra-
dition".

Contact:

Polish Chamber of Regional and Local Product
ul. Widok 20, 00-023 Warszawa,

Tel/fax: +48 22 692 7111

e-mail: izba@produktyregionalne.pl;
www.produktyregionalne.pl
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Wspieranie produkcji zywnosci wysokiej jakosci jest od
ponad 30 lat priorytetem unijnej Wspolnej Polityki Rolnej.
Cel ten realizowany jest przez ochrone i promocje geo-
graficznych nazw i oznaczen produktow rolnych i srod-
kow spozywczych, oraz dostarczanie konsumentom rze-
telnej wiedzy na temat produktow.

Wejscie Polski do UE w 2004 r. pozwolito na wprowadze-
nie rowniez krajowego systemu, ktoéry datby mozliwosc
wyrdzniania, certyfikacji i promocji rodzimej zywnosci
wysokiej jakosci.

Pomyst stworzenia takiego systemu zainicjowat juz
w 2005 roku dr Grzegorz Russak, pierwszy prezes
Zarzadu Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokal-
nego. Wkrotce dotaczyli do niego cztonkowie Zarzadu:
Izabella Byszewska, Marek Gasiorowski, Jan Zwolinski,
Henryk Wujec oraz przedstawiciele Zwigzku Woje-
wodztw RP. W efekcie wspdlnych dziatan, 12 czerwca
2007 roku Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi uznat system
,Jakosc¢ Tradycja” za krajowy system jakosci zywnosci,
a 22 czerwca 2009 roku zostat on uznany przez Komisje
Europejska za kwalifikujacy sie do wsparcia w ramach
Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich. Dwa lata p6z-
niej Urzad Patentowy przyznat Izbie Prawo Ochronne na
wspolny Znak Towarowy Gwarancyjny ,Jakos¢ Tradycja”,
zgodnie z prawem wiasnosci przemystowe;.

SYSTEM ,JAKOSC TRADYCJA”

STRAZNIK KULINARNEGO DZIEDZICTWA | JAKOSCI ZYWNOSCI

Rada Izby zatwierdzita regulamin ubiegania sie o znak,
sposo6b powotywania i regulamin pracy Kapituty Znaku.
Do kompetencji Kapituty, w ktorej sktad wchodza: przed-
stawiciele PIPRIL, przedstawiciele Zwigzku Wojewodztw
oraz eksperci, nalezag m. in. decyzje w sprawach udzielanie
prawa do uzywania Znaku, przedtuzenia prawa do uzy-
wania Znaku, propozycje zmian w specyfikacji, a w szcze-
golnosci dotyczacych czestotliwosci i zakresu kontroli,
odrzucenia wniosku o udzielenie prawa do uzywania
Znaku, pozbawienia prawa do uzywania Znaku czy przy-
wrocenia prawa do uzywania Znaku. Prawo do uzywania
Znaku jest udzielane na okres 3 lat, z mozliwoscig prze-
dtuzenia tego prawa na kolejne 3 lata. Kapituta opraco-
wata formularz do skitadania wnioskow. Regulaminy,
whniosek oraz inne informacje i dokumenty dotyczace
Znaku mozna znalezc¢:
http://www.produktyregionalne.pl/jakosc.
php?body=article&name=jakosc-tradycja&lang=pl

System stuzy wyréznianiu i kontroli regionalnych i trady-
cyjnych produktow wysokiej jakosci. Znak ,Jakos¢ Trady-
cja" gwarantuje wysoka jako$¢ produktu, umozliwia
wglad w proces jego wytwarzania oraz przejrzystos$é
procedur kontrolnych — kontroli i certyfikacji dokonuja
niezalezne, uprawnione do tego, jednostki. Wyboru jed-
nostki kontrolnej dokonuja sami producenci, koszty kon-
troli ponosza uprawnieni do korzystania ze Znaku. Produ-

DOZYNKOWY CHLEB Z CERTYFIKATEM JAKOSC TRADYCJA

Tradycje prezydenckich dozynek w Spale, po
62 latach przerwy, wskrzeszono w roku 2000
za prezydentury Aleksandra Kwasniewskie-
go. Od tej pory co roku spotykaja sie w tym
pieknym miejscu przedstawiciele regionow,
samorzadowcy, politycy, zaproszeni goscie,
mieszkancy i turysci. W 2011 roku po raz
pierwszy do udziatu w dozynkach prezy-
denckich zostata zaproszona Polska Izba
Produktu Regionalnego i Lokalnego. W tym
samym roku zostat upieczony przez firme
bedaca cztonkiem Izby chleb dozynkowy dla
prezydenta. Od tej pory stato sie to tradycja.
Warunek jest jeden — musi to byc¢ chleb z cer-
tyfikatem Jakosc¢ Tradycja.

PREZYDENCKI CHLEB DOZYNKOWY:

potocznie nazywa sie go chlebem codziennym, nie

moze miec¢ zadnych ozdob;

pieczony jest na zakwasie, z mak zytniej i pszennej;

piecze go piekarnia, ktorej chleb ma znak "Jakosc¢

Tradycja";

jest duzy — ma srednice 50 cm;

jest ciezki — jego waga to ok. 5 kg

nie moze pylic;

potrzebne sg dwa-trzy bochenki —jeden

ofiarowywany jest w czasie uroczystej mszy

dozynkowej, drugi starostowie dozynek wreczaja

Prezydentowi RP w czasie uroczystosci dozynkowej;

P wreczany jest w koszu ptaskim, wytozonym biata,
ozdobng serwetka.
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nasze kulinarne dziedzictwo

cent deklaruje zachowanie wyzszych standardow
produkcyjnych lub wyjatkowych cech produktow. Przed
dopuszczeniem do uczestnictwa w systemie, produkt
podlega szczegodtowe] weryfikacji zgodnie z Regulami-
nem Znaku. Kupujac produkt oznaczony certyfikatem
,Jakosc¢ Tradycja" konsumenci moga poznac pochodze-
nie surowcow | metody wytworzenia produktu
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T4 i - ) ' = =
- X - - .'n"

Chleb z piekarni ANMAR
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Chleb GS ,,S-Ch" z Ozorkowa

Chleb z piekarni
R. Dobrowolski z Kielc GaKa

— przesledzic¢ droge ,0d pola do stotu”, bo wytwaorca prze-
staje by¢ anonimowy.

System jest otwarty: moga w nim uczestniczy¢ rolnicy,
producenci rolni, przetwaorcy polscy i zagraniczni, czton-
kowie PIPRIL i nie bedacy jej cztonkami. Przyznanie znaku
,Jakos¢ Tradycja" okreslonemu produktowi i jego

W ciggu dziesieciu lat chleb dozynkowy ze
znakiem JT piekty rézne piekarnie. Trady-
cje rozpoczeta piekarnia Gminnegj Spot-
dzielni ,SCh" z Pyzdr, nastepnie Gminne
Spotdzielnie ,SCh": w Szadku i Ozorkowie
(po dwa razy) oraz w GS ,SCh" w Praszce,
woj. opolskie. Takze Zaktad Piekarniczy E.
Olszynska z Koluszek (woj. todzkie);
P.P.U.H. ANMAR Piekarnia Drzewna Anna
Surmacz-Katamarz z Rogézna (woj. pod-
karpackie) i Piekarnia Dobrowolscy z Kielc
(dwa razy). Chleby naszych cztonkow
zachwycaty wygladem, zapachem, ele-
gancja podania. | takie wiasnie byty naj-
lepszym Swiadectwem pracy rolnika
i producenta.
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wytworcy nie zamyka drogi innym producentom do
otrzymania znaku dla podobnego lub takiego samego
produktu.

Uczestnictwo w systemie jest catkowicie dobrowolne,
ale rodzi okreslone zobowigzania: wytworca musi zgodzic
sie na kontrole wszystkich etapow produkcji, a takze na
monitorowanie pochodzenia uzytych surowcow. Produ-
cenci zobowigzani sa tez do prowadzenia dokumentacji,
ktora pozwala na petng identyfikacje produktu.

Znakiem ,Jakosc¢ Tradycja” moga zostac wyrdznione pro-
dukty rolne, srodki spozywcze i napoje spirytusowe
wytworzone z naturalnych surowcow (pochodzacych
z gospodarstwa ekologicznego lub gospodarstwa
stosujgcego Dobrag Praktyke Rolnicza i Dobrag Praktyke
Hodowlang z wytaczeniemm CMO) oraz produkty runa
lesnego i dziczyzny. Rozszerzenie w 2018 roku zakresu
wyrobow wytwarzanych w ramach systemu ,Jakosc¢ Tra-
dycja” wynika z wielowiekowej tradycji w kuchni polskiej
wykorzystywania surowcow pochodzenia lesnego i jest
naturalnym odniesieniem do tej tradycji, znaczaco wzbo-
gacajac  asortyment certyfikowanego dziedzictwa
kulinarnego.

Produkty muszg odznaczac sie szczegolna jakoscig, miec
tradycyjny sktad lub byc¢ wytworzone tradycyjnym sposo-
bem. Powinny miec¢ takze szczegdlna reputacje, od-
rozniajaca je od produktow nalezacych do tej samej kate-
gorii oraz co najmniej 50-letni rodowéd (dwa pokolenia).
Za tradycyjne rasy i odmiany uwaza sie te, ktore uzytko-
wano przed 1956 rokiem.

W ciggu kilkunastu latistnienia systemu, znakiem ,Jakosc
Tradycja” wyrdznionych zostato kilkaset produktow: pie-
czywo i wyroby cukiernicze, mleko i produkty mleczar-
skie, mieso i produkty wedliniarskie, ryby i przetwory
rybne, owoce i przetwory owocowe oraz warzywne
a takze takie specjaty jak nalewki, piwo, majonezy, octy,
musztarda, lody, kajmak...

Wielu posiadaczy znaku to cztonkowie Polskiej Izby Pro-
duktu Regionalnego i Lokalnego.

Pierwszymi uczestnikamisystemu byty mleczarnie. Toich
produkty mozna byto najszybciej udokumentowad,
zarowno zachowanag receptura, jak i historig wytwarzania.
Certyfikat ,Jakosc Tradycja” stat sie dla lokalnych, niewiel-
kich mleczarni wyrdznikiem wysokiej jakosci, byt dla nich
— podobnie jak dla innych lokalnych firm rodzinnych
i spotdzielczych — wartosciag dodang, wzmacniajacg kon-
kurencyjnosc na rynku. Liste produktow ze znakiem JT
otworzyto masto wielkopolskie produkowane przez
Sredzka Spotdzielnie Mleczarska ,JANA" oraz Okregowa

Spotdzielnie Mleczarskg TOP-TOMYSL w Nowym Tomy-
Slu, a wkrotce zarejestrowane zostaty specjaty mleczar-
skie zwoj. warminsko-mazurskiego (Okregowa Spotdziel-
nia MleczarskawOlecku)iswietokrzyskiego (Jedrzejowska
Spotdzielnia Mleczarska, Cminna Mleczarnia w Pierzch-
nicy i Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Chmielniku).

Poczatkowo niezbyt duzo firm byto jednak zainteresowa-
nych wejsciem do systemu. Dziatania promocyjno-infor-
macyjne Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokal-
nego oraz mozliwos¢ skorzystania ze wsparcia PROW
przyczynity sie do zwiekszenia liczby produktow ze zna-
kiem JT. Prym wioda regionalne mleczarnie — az 136 pro-
duktow zarejestrowanych w systemie to produkty z mleka
krowiego i koziego. Do konca pazdziernika 2020 w reje-
strze systemu byto ponad 300 produktow, z 15 regiondw.
Wsrod nich takie, ktérych producenci uczestnicza w sys-
temie od poczatku istnienia ,Jakosci Tradycji” i co wazne
—wielu z nich nie ogranicza sie do jednego certyfikowa-
nego produktu. Pionierzy systemu to m.in.: Sredzka Spot-
dzielnia Mleczarskg ,JANA" (5 produktow), OSM ,Top
Tomysl” (3); OSM w Olecku (2); Jedrzejowska Spotdzielnia
Mleczarska (obecnie MEZZO ONE Sp. z 0.0.); Wytworcza
Spotdzielnia Pracy ,Spotem” w Kielcach (3); Kujawska
Spotdzielnia Mleczarska KESEM we Wioctawku (6); Spot-
dzielnia Mleczarska Udziatowcow w Strzatkowie (5).

Co najmniej czterema produktami ze znakiem JT moga
poszczycic sie: Spotdzielnia Dostawcow Mleka w Wielu-
niu (10); Makarony Polskie S.A. (7); KROKUS Przetwodrnia
Warzyw i Owocow Cz. Caryk (6); OSM w Kosowie Lackim
(6); OSM w Bychawie (5); Zaktady Miesne w Moscibrodach
(6), Graal SA (6), Masarnia ,Biebrzanskie Smaki” (6); ,Ogro-
dek Dziadunia” Czestaw Slusarczyk (5); Activ Sp. z 0.0. (5);
GOMAR Pinczow (5); GS ,SCh” w Szadku (5); OSM w towi-
czu (5); PPHU Zaktad Piekarniczy Elzbieta Olszynrska (5);
SemCo SGNiP Krystyna Just (5); AGCRO-DANMIS (5); SM
Mlekpol w Grajewie (4); Milkpol S.A.(4); Masarnia Osip. s.c.

STATYSTYKA - dane do 31.10.2020 r.

Najwiecej produktow zarejestrowanych jest
w regionach:

todzkim - 65

Mazowieckim — 44

Wielkopolskim-— 43

Podkarpackim —23

Swietokrzyskim - 23

Lubelskim —22

Matopolskim — 20

nasze kulinarne dziedzictwo

(4); Jogo todzka Spotdzielnia Mleczarska (4);
OSM w tasku (4) czy Polder Sp. z 0.0. (4).

Dzieki uczestnictwie w uznanym systemie jako-
Sci zywnosci, wytworcy produktow ze znakiem
,Jakosc¢ Tradycja” maja mozliwosc ubiegania sie
o refundacje kosztow poniesionych przy certy-
fikacji produktow oraz znacznego dofinanso-
wania dziatan promujacych te produkty.

Wieksza konkurencyjnosc¢ na rynku zywnosci,
rekompensujgca producentom  poniesione
koszty uczestnictwa w systemie oraz koszty
zwiazane z pracochtonnoscig wynikta z trady-
cyjnych metod produkcji i wysokiej jakosci
surowcow, sprawia, ze z roku na rok coraz wiecej
podmiotow ubiega sie o certyfikat ,Jakosc¢ Tra-
dycja". Ich produkty ciesza sie zastuzona renoma
—nic dziwnego, certyfikacja daje konsumentom
gwarancje, ze kupuja zywnosc¢ najwyzszej jako-
sci, ze sprawdzonych zrodet, poddawana syste-
matycznej kontroli.

Reputacje i prestiz produktow z certyfikatami
JT podkreslajg zdobywane przez producentow
najwyzsze laury w prestizowych konkursach.
Przede wszystkim wielu posiadaczy Znaku to
laureaci konkursu ,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo-Smaki Regionéw”, posiadacze sta-
tuetki ,Perta”. Takich produktow wyrdznilismy
w naszym konkursie ponad 40. Sg wsrod nich
chleby i oleje, masta i twarogi, pieczywo, soki
i napoje, wedliny, ryby i inne specjaty. Wsrod
nich  m.in. Porter warminski, wytwarzany
w Browarze Kormoran (,Perta” 2016), wielkopol-
skiser smazony z mleczarni w Nowym Tomyslu
(,Perta” 2003), masto jedrzejowskie (,Perta”
2014), chleb zytni tradycyjny produkowany
przez GS ,SCh” w Ozorkowie (,Perta” 2018), kiet-
basy biebrzanskie: podsuszana i palcowa
z Masarni Biebrzanskie Smaki (,Perty” 2017
i 2019) , zur od Piskorka z Piekarni ,Piskorek” Sp.
z 0.0. (,Perta” 2014 ), zurus Dziadunia z firmy
,Ogrédek  Dziadunia” Czestaw  Slusarczyk
(,Perta” 2018), oleje: Iniany wielkopolski i olej
zdyni SemCo SCGNIP Krystyna Just (,Perty” 2010
i 2013)), olej rzepakowy wielkopolski - PPHU
Vitacorn (,Perta’” 2015), sok jabtkowy z Kate-
czewa z ,Wiatrowego Sadu” Grazyna Wiatr,
szynka Podstolego i kietbasa piaszczanska -
Gawor Produkcja Wedlin  Jakos¢ Tradycja
(,Perty” 2015, 2016) i wiele innych, o ktorych
piszemy w naszym jubileuszowym albumie.
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