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WSTEP

Gotowanie. Przyprawia o zawrét gtowy, bo powtarzany
codziennie rytuat albo nudzi, albo inspiruje, nikogo nie po-
zostawiajgc obojetnym. Jednym brakuje pomystéw, innym
zwyczajnie czasu, zeby przeku¢ kulinarng fantazje w czyn.
Kiedys$ codziennos¢, do ktérej tylko bogacii,dobrze urodze-
ni” przywiazywali wage, wspoétczesnie co$, o czym sie mowi
i pisze, co ma wptyw na nasze zycie i zdrowie. Napisano
o nim tomy i nikogo nie trzeba przekonywac, ze jedzenie jest
naszym lekarstwem. W rzeczywistosci, jak wiadomo, wciaz
bywa z tym réznie, a zasobnos¢ portfela kieruje niestety na-
szymi wyborami: czy jakos¢, czy ilos¢, czy cena... Orezem
w tej wciaz nierébwnej walce jest jak zwykle zdrowy rozsadek
i wiedza, ktérej czasami nam brakuje, by zdrowo sie odzy-
wiacé. W $wiecie nadmiaru, gdy wszystkiego wszedzie petno,
musimy nauczy¢ sie kupowac dobre produkty i tylko tyle, ile
potrzebujemy. Wczesniej jednak musimy nauczy¢ sie czytac
informacje zawarte na opakowaniach. To nie tylko kopalnia
wiedzy, ale przede wszystkim intencji producenta, ktére-
mu niekoniecznie zalezy na naszym zdrowiu. Cho¢ czasa-
mi odczuwamy przesyt kolejnym programem, czy ksiazka
0 jedzeniu, albo kolejnym gotujacym celebryta, sprébujmy
przekazywane rady wcieli¢ w zycie. Gromadzmy jak najwie-
cej informacji o dobrych produktach, gdzie mozna je kupic,
jak przyrzadzi¢, z czym podad. Pomimo,marketyzacji” nasze-
go zycia odradzajg sie mali producenci, ktérych na szczescie
nie zrazaja przepisy forujace tych wielkich. Dzieki Interne-
towi mamy do nich blizej, a zwiekszajacy sie w ten sposéb
popyt na produkty lokalne niesie nadzieje, ze nie wszystko
jest jeszcze zawtaszczone przez polepszacze i konserwanty.

O produktach lokalnych, tradycyjnych, regionalnych na-
pisano wiele, jeszcze niedawno w formie kulinarnej historii
naszego kraju, dzisiaj z przekonaniem, ze warto odkopywac
z lamusa ,babcine” przepisy. Zeby mogly sta¢ sie nasza co-
dziennoscig prowadzone sg spektakularne, ogélnopolskie
akcje majace nas do nich przyblizy¢. Nie bez znaczenia sg
jednak liczne mate inicjatywy podejmowane w niemal kaz-
dym regionie Polski. Taka jest tez nasz projekt, ktorym chce-
my pokazaé¢ bogactwo kulinarne Matopolski i zacheci¢ do
siegania po produkty z naszego podworka. Kiedy produkt
jest lokalny, kiedy tradycyjny, kiedy regionalny? To wie chyba
tylko ,branza” produktowa, czyli rézni pozytywnie zakrece-
ni ludzi, jak Olga Gatek z Fundacji MILA, autorka jedynej jak
dotad definicji produktu lokalnego. Czy dla nas, zwyktych
konsumentéw, to rozréznienie ma w ogdle jakies znacze-
nie? Otéz wiedza ta moze sie przyda¢, zeby kupowac to, co
sprawdzone, bo np. certyfikowane, albo zwyczajnie po to,
zeby sie nie da¢ nabra¢ tym, ktérzy umiejetnie wykorzystuja
mode na zdrowe, lokalne jedzenie.

W naszej gazetce prezentujemy efekt zorganizowanych
przez Stowarzyszenie Rozwoju i Promocji Gminy Iwkowa
warsztatéw kulinarnych z wykorzystaniem matopolskich pro-
duktow lokalnych, tradycyjnych i regionalnych. Wzieli w nich
udziat mieszkaricy Sliwkowego Szlaku, w wiekszosci przyszli
kucharze, ale takze panie z két gospodyn wiejskich. Czes¢ bar-
dzo pomystowych przepiséw naszych uczestnikdw zamiescili-
Smy w tej gazetce, reszte w ksigzce kulinarnej. Mamy nadzieje,

ze dzieki nim, zaczniemy bardziej doceniac lokalne produkty,
a w przysztosci moze pojawiac sie beda w naszej gastronomii
czesciej niz wszechobecna pizza, kebab i hot dog.

Sciagawka ,produktowa” z Matopolski:

» Produkty lokalne, czyli wyroby lub ustugi, z ktérymi
utozsamiajg sie mieszkancy regionu, produkowane w spo-
s6b niemasowy i przyjazny dla srodowiska, z surowcéw
lokalnie dostepnych (definicja Olgi Gatek), np. chleb wiej-
ski, podptomyki, powidta sliwkowe, smalec ze sliwkami,
naturalnie ttoczone soki owocowe, miody, sery, sliwowica
zmiacka, paryjéwka.

« Produkty tradycyjne, czyli produkty rolne i srodki
spozywecze, ktérych jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wtasciwo-
$ci wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkgji,
wykorzystywanych od co najmniej 25 lat. S3 to te produk-
ty lokalne, ktére po catym procesie rejestracyjnym zostaty
wpisane na liste produktéw tradycyjnych prowadzong przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W Polsce zarejestro-
wano dotad 1372 produkty tradycyjne, w samej Matopolsce
139, wéréd nich 12 produktéw ze Sliwkowego Szlaku: Suska
sechloniska, Fasola ,Piekny Jas z Doliny Dunajca”, Susorki iw-
kowskie, Imbirdwka iwkowska, Kukietka uszewska, Lipnicka
lipina, Razowiec lipnicki, Polywka, Kietbasa wiejska iwkow-
ska, Wedzonka iwkowska, Szynka iwkowska, Fasolowka.

« Produkty regionalne, czyli te produkty lokalne i trady-
cyjne rbwnoczesnie, ktore zostaty zarejestrowane rowniez
w unijnym rejestrze Chronionych Oznaczen Geograficznych,
Chronionej Nazwy Pochodzenia i Gwarantowanej Trady-
cyjnej Specjalnosci, a ich produkcje regulujg odpowiednie
przepisy i specyfikacja produktowa zatwierdzona przez
Unie Europejska. W Polsce zarejestrowano dotad 37 takich
produktéw: Suska sechlonska, Fasola ,Piekny Jas z Doliny
Dunajca, Chleb pradniki, Obwarzanek krakowski, Jagniecina
podhalanska, Oscypek, Bryndza podhalanska, Redykotka,
Jabtko fackie, Karp zatorski, Kietbasa Lisiecka, Miéd wrzo-
sowy z Boréw Dolnodlaskich, Péttorak, Dwajniak, Trojniak,
Czworniak, Rogal swietomarcinski, Wielkopolski ser smazo-
ny, Olej rydzowy, Andruty kaliskie, Pierekaczewnik, Truskaw-
ka kaszubska, Wisnia Nadwislanka, Fasola korczyrska, Miéd
kurpiowski, Podkarpacki miéd spadziowy, Sliwka szydtow-
ska, Kietbasa jatowcowa, Kietbasa mysliwska, Kotocz slaski
/kotacz $laski, Midd drahimski, Jabtko gréjeckie, Kabanosy,
Fasola wrzawska, Miéd z Sejnenszczyzny, Ser korycinski
swojski, Cebularz lubelski, z czego az 11 pochodzi z Matopol-
ski (Suska sechlonska, Fasola ,Piekny Jas z Doliny Dunajca’,
Chleb pradnicki, Obwarzanek krakowski, Jagniecina pod-
halanska, Osypek, Bryndza podhalanska, Redykotka, Jabtko
tackie, Karp zatorski, Kietbasa Lisiecka, w tym dwa pierwsze
ze Sliwkowego Szlaku).

Wazne strony o produktach lokalnych, tradycyjnych
i regionalnych:

- www.potrawyregionalne.pl

- www.trzyznakismaku.pl

- www.produktyregionalne.pl

- www.minrol.gov.pl

- www.produktyregionalne.edu.pl


http://www.potrawyregionalne.pl
http://www.produktyregionalne.pl
http://www.minrol.gov.pl
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0 POCHODZENIU SMAKOW

Swiadomos$¢ oryginalnosci polskiej kuchni budzi sie
W nas coraz czesciej. Dzieki wielu programom promocyj-
nym, realizowanym w ostatnich latach, produkty regional-
ne i lokalne wracaja do obiegu kulinarnego. Sa nie tylko
sktadnikami tradycyjnych potraw regionalnych, daja réw-
niez asumpt do tworzenia wielu smakowitych ,wariacji".

Trudno zaprzeczy¢, ze dobra i smaczna kuchnia jest
swoistg sztuka komponowania,utworu”z wielu nut i nutek.
Dazac ku osiggnieciu jak najpiekniejszego, ostatecznego
Lbrzmienia” w coraz doskonalszych technikach i umiejet-
nosciach, na bardzo daleki plan odchodzi wiedza o pocho-
dzeniu sktadnikéw. Jemy - przede wszystkim - wzrokiem,
powonieniem, podniebieniem, dotykiem. Bardzo chciat-
bym, bysmy jak najczesciej mogli tez fowi¢ uchem bodaj
dwa, trzy zdania o kulinarnych legendach, prawdziwych
historiach, czy wspétczesnych producentach produktéw
stanowiacych o wyjatkowosci spozywanej potrawy.

Jest wiele pasjonujacych opowiesci zwigzanych z mato-
polskimi produktami regionalnymi.

Ot, chocby historia oscypka, redykotki i bryndzy (in-
nych wedzonych seréw pochodzacych z hal, a takze zen-
tycy) siegajaca czaséw osadnictwa wotoskiego w Karpa-
tach. A ilez jest wspaniatych zwigzkéw tych produktéw
z obyczajowoscia i obrzedowosciag czterech pér roku! Czy

prawda jest, ze obwarzanek i precelek ,wygraty” (w pew-
nym - rzecz jasna - sensie) bitwe pod Grunwaldem? Jaki
zwiazek ze sw. Kinga ma suska sechlonska i jabtko tackie?
Czy kukietka uszewska (i dlaczego kukietka) to jedyny taki
wypiek w Matopolsce? Czy prawdg jest, ze z fasoli ,Piekny
Jas z Doliny Dunajca” mozna zrobi¢ nie tylko zupe, ale tez
pasztet, kietbase, a nawet...lody?

Sadze, ze kilka zdan smakowitej opowiesci zwigzanej
z oczekiwaniem na zaméwiong potrawe lub podanej,na
deser”moze by¢, dla kazdego, nie tylko dla wyrafinowanego
smakosza, szczypta dodatkowej, zaskakujacej,przyprawy”.

W ramach zaje¢ warsztatowych moglismy wraz z adep-
tami sztuki kulinarnej przejs¢ (w ich czesci teoretycznej)
kilkanascie historycznych traktéw, pozna¢ nieco faktéw, za-
skakujacych opowiesci, a takze anegdot. Mam nadzieje, ze
odrobina tej smacznej wiedzy przydata sie nie tylko podczas
zajec praktycznych, ale — pozostajgc w pamieci - bedzie wy-
korzystywana.

Produkt czy potrawa to nie tylko sktadniki, technika wy-
konania, smak. To réwniez wazny element naszej wielowie-
kowej kultury, a takze regionalnej odrebnosci i tozsamosci.
W prostocie sktadnikéw, ktére jeszcze przed pdt wiekiem
byly kuchenng codziennoscia, powszednioscig, rutyna, kryja
sie niezwykte wartosci. Doceniajmy wiec nie tylko sam smak.

Leszek Horwath
redaktor naczelny portalu
www.potrawyregionalne.pl

SMAKI MALOPOLSKI

Kuchnia od wiekéw odgrywata wielka role w promociji regio-
néw ze wzgledu na produkty charakterystyczne dla Polski. Pod-
czas warsztatow na bazie produktow regionalnych, tradycyjnych
i lokalnych z Matopolski powrdcilismy do cze$ciowo zapomnia-
nych potraw, a przede wszystkim smakéw Matopolski. Matopol-
skie produkty zarejestrowane w Unii Europejskiej oraz na liscie
Ministerstwa Rolnictwa posiadajg niepowtarzalny smak, wiec
dzieki taczeniu i dodawaniu ich do potraw uzyskujemy niezwy-
kfa uczte dla oczu i podniebienia. Podczas szkolenia omowilismy
i praktycznie wykorzystalismy bogactwo Matopolski.

W trakcie zaje¢ praktycznych probowalismy np.: z suski
sechlonskiej i peczaku stworzy¢ nowe dodatki do dan gtéw-
nych, jak réwniez nowe dania zwigzane z naszym regionem,

Mistrz Wojciech w akgji

Nikt tak nie opowiada o produktach jak Leszek Horwath

np. krem z fasoli, Piekny Ja$ z Doliny Dunajca”z bryndza i grzan-
kami z chleba pradnickiego, deser z jabtek fackich, suski sechloni-
skiej, miodu pitnego i zurawiny. Omoéwilismy na przyktadzie
jagnieciny podhalanskiej, jakie czesci tuszy wykorzystujemy do
poszczegdlnych technik kulinarnych. Wspélne biesiadowanie
przy przygotowanych potrawach dato mozliwo$¢ szczegétowe-
go omowienia sposobu podania i wyeksponowania potrawy, jak
i uzytych sktadnikéw. Uczestnicy warsztatéw mocno przytozyli
sie do pracy, co mam nadzieje dato pozytywny impuls do wy-
korzystywania produktéw regionalnych w pracy zawodowej, jak
i powrdt zapomnianych smakéw do naszych doméw.

Bardzo serdecznie dziekuje za zaproszenie na warsztaty zor-
ganizowane przez Stowarzyszenie Rozwoju i Promocji Gminy
Iwkowa, a uczestnikom za wspaniatg prace, super atmosfere
i che¢ do nauki podczas szkolenia.

Wojciech Wotosowski
Kuchmistrz Izby Rzemies$lniczej w Krakowie
Stowarzyszenie Matopolskich Kucharzy i Cukiernikow



KILKA SLOW 0 EDUKACJI...

W podstawie programowej i w programie nauczania sg te-
maty dotyczace kuchni regionalnych wszystkich regionéw Pol-
ski. Tego typu zagadnienia realizuje sie na lekcjach technologii
gastronomicznej oraz na zajeciach praktycznych. Temat kuchni
regionalnych byl realizowany na kursie w ramach Modernizacji
ksztatcenia zawodowego. Na zajeciach zwraca sie szczegol-
na uwage na nazwy potraw charakterystycznych dla danego
regionu, techniki sporzadzania potraw, surowce z ktérych
sporzadza sie potrawy i sposoby podawania. Uzupetnieniem
tych wiadomosci sg informacje o produktach regionalnych,
asortymencie oraz podstawach prawnych i procedurach po-
zwalajgcych otrzymac status produktu regionalnego. Infor-
macji na temat produktéw regionalnych jest coraz wiecej, ale
jednoczesnie sg to produkty bardzo drogie i nie jest mozliwe
wykonywanie potraw z tych produktéw na zajeciach praktycz-
nych. Nawyki zywieniowe miodziezy nie idg w parze z kuchnig
tradycyjna i trudno ich przekona¢ do zmiany tych zasad, ale na
szczescie zdrowa, bezpieczna zywnos¢ znajduje coraz wieksze
uznanie. Dlatego w ramach zaje¢ pozalekcyjnych wykonywane
i prezentowane sg na forum szkoty polskie potrawy regionalne,
ze szczegblnym uwzglednieniem smakotykéw kuchni matopol-
skiej. Dzieki wspotpracy ze Stowarzyszeniem ,Na Sliwkowym
Szlaku” juz wielokrotnie realizowali$my warsztaty, w oparciu
o oryginalne produkty regionalne, ktére sg produktami chro-
nionymi prawem europejskim.

Barbara Goryl
Dyrektor Zespotu Szkét Ponadgimnazjalnych w Czchowie

Propozycje wspétpracy naszej szkoty ze Stowarzyszeniem
Rozwoju i Promocji Gminy Iwkowa oraz Stowarzyszeniem ,Na
Sliwkowym Szlaku’, w ramach projektu promujgcego produk-
ty regionalne, tradycyjne i lokalne przyjatem wraz z nauczy-

Dyrektor Zespotu Szkot w Tegoborzy pan Andrzej Lach

cielami zawodu z zadowoleniem. Programy nauczania dla
zawodow gastronomicznych, budowane na bazie podstawy
programowej, nie moga z przyczyn ograniczen godzinowych
uwzgledniac w szerokim zakresie tematyki zwigzanej z kuchnia
regionalna. Nauczyciele naszego Zespotu w stworzonych przez
siebie programach nauczania, w dos¢ szerokim, jak to byto
mozliwe, zakresie uwzgledniali regionalne dziedzictwo kultu-
rowe, a w szczegdlnosci dziedzictwo kulinarne.

Udziat szkoty w projekcie byt dla nas wazny, bo dawat
nam nowe mozliwosci pogtebienia naszej wiedzy i umie-
jetnosci zawodowych. Mysle, ze nauczyciele i uczniowie
mieli sSwiadomos¢, w jak piekng podréz mozna sie wybraé
szlakami kulinaridw naszego regionu. Przygoda z tradycyjna
sztuka kulinarng z pewnoscia stata sie dla wszystkich prze-
zyciem niezapomnianym.

Mtodziez chetnie i z zaan-
gazowaniem uczestniczyta
w warsztatach, uczac sie wyko-
rzystania produktéw lokalnych.
Chetnie poznawata bogactwo
kuchni naszego regionu, co
byto potwierdzeniem trafnosci
podjetych przez organizatora
i szkote dziatan. Jestem pewien,
ze z zajec tych skorzystali takze
nauczyciele zawodu, wzboga-
cajac swojg wiedze i umiejet-
nosci z tego zakresu.

Dziekuje organizatorom
i realizatorom tych warsztatéw
oraz mtodziezy i nauczycielom
naszego Zespotu za duzy wkiad
pracy i wiozone w to serce.

Andrzej Lach

Uczniowie z paniq Dyrektor Barbarq Goryl, z paniq Wicedyrektor Ewg Cetnarowskg
oraz opiekunem grupy paniq Barbarq Halik

Dyrektor Zespotu Szkét
Ponadgimnazjalnych
w Tegoborzy



GRUPA

Czas i miejsce warsztatow: 28.10.2014 r. Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych w Czchowie

Uczestnicy: Agnieszka Bednarek, Monika Dziegiel,
Angelika Firlej, Sylwester Fitrzyk, Monika Goleniec,
Grzegorz Hotyst, Piotr Karcz, Magdalena Klimek, Anna
Kotdras, Renata Krupa, Klaudia Kumorek, Patrycja
Kurzydto, Daria Ogiela, Kinga Oleksy, Magdalena
Skorupska, Magdalena Stosur, Pawet Szewczyk, Justyna
Szot, Wioleta Zelek

Przygotowane potrawy: Pierogi ze sliwkami,
Marmolada z jabtek tackich, Pieczone jabtko
z zurawing, Tosty z kukietki uszewskiej, Kotleciki
jagniece z mieta i rozmarynem, Haluszki z bryndza,
Szarlotka z jabtek tackich, Szasztyki z jagnieciny
z dodatkiem ziemniakéw, Tarta z jabtek tackich,
Jabtecznik Elzbiety, Pasta z bryndza podhalanska
i fasola ,Piekny Jas z Doliny Dunajca”, Tarta z cukinia
i oscypkiem, Pieczony udziec jagniecy z rozmarynem,
Pierogi z suska sechlonska, Zapiekane ziemniaki
z oscypkiem, Satatka z rydykotka.

Opinia o warsztatach:

Na warsztatach poznatam produkty, o ktdrych wczesniej nie
styszatam lub nie wiedziatam, jak smakujq. Dowiedziatam sie,
jak sporzqdzi¢ i przygotowac potrawy z tych produktdéw. Ciesze
sie, Ze mogtam uczestniczy¢ w tego rodzaju zajeciach i pozna¢
cho¢ troche prawdziwg polskq kuchnie — Klaudia K.

Warsztaty bardzo mi sie podobaty, byty prowadzone w mitej
i przyjaznej atmosferze. Dowiedziatam sie wielu ciekawych
rzeczy i ciekawostek o naszych produktach regionalnych.
Prowadzqcy doradzat nam, jak przygotowac potrawy, aby lepiej
wydobyc¢ ich smak — Agnieszka B.

Wybrane potrawy:

Tosty z kukietki uszewskiej

Skfadniki:
« 1 kukietka uszewska
+ 4 redykotki
« 1 stoik zurawiny
+ 1tyzka masta

Przygotowanie: Pokroi¢
kukietke uszewska. Kawatki
kukietki podsmazy¢
na rozgrzanej patelni
z dodatkiem masta. Gorace
tosty posmarowac zurawina. Redykotki zetrze¢ na taretku
o drobnych oczkach. Tosty posmarowane zurawing posypac
tartym serem.

Autorzy: Monika Dziegiel, Magdalena Klimek

Zapiekane ziemniaki
z oscypkiem

Skfadniki:
+ 4 duze ziemniaki
+ 1 cebula
+ 3-4 tyzkioleju
« Vatyzki papryki mielonej
stodkiej
« Yatyzeczki soli
« 10 plastrow oscypka
« 1 cukinia
« 1 papryka

Przygotowanie: Ziemniaki umy¢, obra¢, pokroi¢ w kostke
i dobrze osuszy¢ na papierowym reczniku. Na duzej patelni
rozgrzac olej, wrzuci¢ ziemniaki, smazy¢ kilkanascie minut ze
wszystkich stron. Cebule posieka¢, cukinie i papryke pokroic¢
w kostke. Kiedy ziemniaki beda prawie miekkie, posypac je
przyprawami. Do ziemniakéw dodac cukinie, papryke i cebule,
smazyc jeszcze kilka minut, az beda miekkie. Na warzywach
utozy¢ plastry oscypka i trzymac na patelni pod przykryciem,
az ser sie rozpusci.

Autorzy: Anna Kotdras, Patrycja Kurzydto
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Szaszlyki z jagnieciny podhalanskiej z dodatkiem
ziemniakow

Skfadniki:

+ 500 g jagnieciny

podhalaniskiej

« 1 papryka czerwona

+ 1 mata cukinia

+ 1 cebula

+ 5 duzych zimniakéw

+ 3 tyzki oliwy z oliwek

+ sol

. pieprz

« ziota: rozmaryn,

papryka stodka, czosnek

granulowany
Marynata:

+ 3 tyzki oliwy

« 1tyzka stodkiej papryki

« Y2 tyzeczki mielonego pieprzu

« Yatyzeczki soli

« Vatyzeczki curry
Przygotowanie: Wszystkie sktadniki marynaty taczymy
w miseczce. Mieso kroimy w kostke oraz nacieramy
marynata. Papryke kroimy w duza kostke, cebule w pidrka,
a cukinie w cienkie talarki. Migso nabijamy na patyczki na
przemian z warzywami. Szasztyki obsmazamy ze wszystkich
stron na patelni grillowej (po ok. 3 minuty z kazdej strony),
a nastepnie przektadamy do naczynia zaroodpornego,
przykrywamy i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do
200°C. Pieczemy 25-30 minut. Ziemniaki obieramy, myjemy
i kroimy w ¢wiartki, a nastepnie gotujemy. Ugotowane

ziemniaki odcedzamy i przektadamy do miski. Ziemniaki
polewamy oliwg, posypujemy pieprzem, sola, rozmarynem,
papryka stodka oraz czosnkiem granulowanym. Ziemniaki
mieszamy z przyprawami oraz przektadamy do blaszki
wytozonej papierem do pieczenia. Wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 220°C. Pieczemy przez ok. 30-40 minut do
momentu, kiedy ziemniaki sie zarumienia.

Autorzy: Agnieszka Bednarek, Monika Goleniec

Pieczony udziec jagniecy z rozmarynem

Skfadniki:

+ 2 kg udzca jagniecego

« 4 zabki czosnku

« 2 tyzki rozmarynu

+ 2 tyzki tymianku

« 4 tyzki miodu pitnego

« oliwa z oliwek

- sol

. pieprz
Przygotowanie: W udzcu
jagniecym co 8-10 cm zrobi¢ naciecia i wtozy¢ w nie zabki
czosnku. Przyprawy potaczy¢ z oliwg i miodem pitnym. Mieso
natrze¢ powstatg marynata. Udziec piec w temperaturze 165
- 175°C przez 1 godzine. Mieso po zakoriczeniu pieczenia
w srodku powinno by¢ rézowe.

Autorzy: Sylwester Fitrzyk, Pawet Szewczyk

GRUPAII

Czas i miejsce warsztatow: 28.10.2014 r. Zespdt Szkot
Ponadgimnazjalnych w Czchowie

Uczestnicy: Julian Baran, tucja Biatka, Piotr Brzeski, Justyna
Dmitruk, Natalia Drozdzak, Monika Gorczynska, Sylwia
Gutowicz, Piotr Hajduk, Katarzyna Jarzmik, Magdalena
Kosecka, Mikotaj Mida, Daniel Olchawa, Monika Piech, Anna
Stachon, Sylwia Stanuch, Anna Szot, Aleksandra Swigtkowska

Przygotowane potrawy: Aksamitny krem z biatej fasoli,
Karp w czekoladzie, Pomidory nadziewane oscypkiem, Karp
zatorski pod biatg pierzynka w sosie Smietanowym, Redykotka
z ptaskiego rusztu serwowana na pajdzie chleba pradnickiego
z musem jabtkowym, Kotleciki jagniece w rozmarynie
i miecie, Jabtka na kruszonce, Krokiety z jagnieciny, Pierogi
ruskie z bryndza, Oscypek grillowany, Jabtka fackie pieczone
z miodem i winem, Kotleciki jagniece w rozmarynie i miecie,
tacka tarta grzechu warta, Krem fasolowy ze sliwka, Pierogi
zsuska sechloriska, Szarlotka, Bryndzotki podhalanskie, Jabtka
pieczone pod cytrynowa beza, Krem z fasoli z oscypkiem
i kietbasa lisiecka.



Opinia o warsztatach:

Warsztaty byty bardzo ciekawe. Nabytam dzieki nim duzo wiadomosci
i umiejetnosci praktycznych. Byto ciezko, ale efekty okazaty sie
satysfakcjonujqce. Jestem zadowolona, Ze miatam szanse uczestniczyc
w tego rodzaju warsztatach — Anna S.

Warsztaty byty bardzo fajne. Wyniostam z nich duzo wiedzy,
anajwazniejsze byta dobra zabawa - Monika P.

Wybrane potrawy:

Pomidory nadziewane oscypkiem

Sktadniki:

« 8 pomidoréw

+ 10 dag oscypka

+ 1cebula

+ 2 zabki czosnku

« 1 gatgzka oregano

« 1 gatazka tymianku

« 2 gatazki natki pietruszki

« jajko

« 11yzka bufki tartej

« 2 tyzki oliwy z oliwek

. sol

* pieprz
Przygotowanie: Pomidory myjemy, scinamy wierzch i wydrazamy
miazsz. Tymianek, oregano i pietruszke ptuczemy i sieckamy. Cebule
i czosnek obieramy i kroimy w kostke. Oscypek rozdrabniamy
i mieszamy z ziotami. Dodajemy jajko, cebule, czosnek i butke
tarta. Doprawiamy solg i pieprzem. Pomidory napetniamy farszem.
Wktadamy do nasmarowanego oliwg naczynia zaroodpornego.
Zapiekamy ok. 30 minut w temp. 170°C.

Autorzy: Julian Baran, Daniel Olchawa
Karp zatorski pod biala pierzynka w sosie Smietanowym

Sktadniki:

+ 500 g karpia zatorskiego

+ 250 g selera

+ 100 g $mietany 30 %

« 3tyzki kaszy peczak

« 2 szt. jabtka tackiego

+ 1cebula

« 1 czerwona papryka

« 6 szt. suski sechloriskiej

« 1jajko

. sol

* pieprz

* rozmaryn

+ maka do panierki

« butka tarta do panierki
Przygotowanie: Z karpia zatorskiego wykroic filety, doprawic je sola,
pieprzem, a nastepnie panierowac w mace, jajku i butce tartej. Seler
obrac, zetrze¢ na tarce, przyprawic sola i pieprzem oraz poddusic¢ na
patelnizdodatkiem $mietany. Kasze peczak gotujemy, odcedzamy na
sitku i polewamy woda. Przygotowujemy mus z jabtek tackich: jabtka
obieramy i trzemy na tarce, cebule siekamy w kostke. Jabtka i cebule
podsmazamy na patelni, doprawiamy solg i pieprzem. Papryke i suske
sechloniskg pokrojone w drobng kostke smazymy na rozgrzanym

masle. Do usmazonej papryki i suski sechlonskiej dodajemy
ugotowang kasze peczak i jeszcze chwile podsmazamy. Karpia
smazymy na rozgrzanym oleju. Na gotowego karpia uktadamy seler.
Dodatkiem do dania jest kasza peczak z papryka i suska sechlorska.

Autorzy: Anna Stachon, Anna Szot

Kotleciki z jagnieciny podhalanskiej z mieta i rozmarynem

Sktadniki:

+ 3-4 kotleciki jagniece

« 31yzki oliwy z oliwek

« 21yzki suszonego

rozmarynu

« 11yzka Swiezego

tymianku

« 1 zabek czosnku

« sol

. pieprz
Przygotowanie: Siekamy miete i tymianek. Kroimy drobno czosnek.
Posiekane ziota i czosnek mieszamy z oliwg, sola i pieprzem.
Dodajemy suszony rozmaryn. Nacieramy doktadnie kotleciki
marynatg, odstawiamy w chtodne miejsce na co najmniej godzine.
Obieramy ziemniaki. Gotujemy, aby byly lekko miekkie. Ugotowane
i ciepte ziemniaki kroimy w paski o szerokosci ok. 1 cm. Wrzucamy
na rozgrzang patelnie, podsmazamy. Kotleciki smazymy 4 minuty
z kazdej strony, tak aby mieso tadnie sie zarumienito. Kotleciki
podajemy z podsmazonymi ziemniakami.

Autorzy: Justyna Dmitruk, Magdalena Kosecka
tacka tarta grzechu warta

Sktadniki:

Ciasto:

« 25 dag maki

« 1tyzeczka proszku

« 5 szklanki cukru

+ 125 g margaryny

« 1jajko

« 11yzka kwasnej $Smietany

« 1 cukier waniliowy

« masto do wysmarowania

formy

Nadzienie:

« 3 szt. jabtka tackiego

« cynamon

« cukier waniliowy

Bita Smietana:

+ 250 ml Smietany 36 %

« 2tyzki cukru pudru
Przygotowanie: Make przesia¢ z proszkiem, dodac cukier, margaryne,
jajko, Smietane. Ciasto wyrobic¢ i wytozy¢ na forme. Jabtka pokroi¢
w 6semki i utozy¢ rdwnomiernie na ciescie. Posypa¢ cynamonem
i cukrem waniliowym. Piec w temp. 180°C przez 40 min. Do
schtodzonej Smietany dodac cukier puder i miksowa¢ do uzyskania
jednolitej, gtadkiej masy. Tarte podawac z bitg Smietana.

Autorzy: Monika Gorczyriska, Natalia Drozdzak



GRUPAII

Czas i miejsce warsztatow: 29.10.2014 r. Zespot Szkét
Ponadgimnazjalnych w Czchowie

Uczestnicy: Justyna Bednarek, Katarzyna Cieciwa, Pawet Cieciwa,
Bozena Flasinska, Paulina Garbacz, Dawid Gtadysz, Adrian Gofab,
llona Grabarz, Jakub Haus, Przemystaw Holyst, Barttomiej Kozdrdj,
Maciej Kurek, Karolina tagosz, Monika Majka, Agnieszka Marcinek,
Patryk Medrek, Kinga Piwowar, Jacek Ruzyto, Tomasz Stanuch,
Tomasz Zajac, Sylwia Zabkowska, Agnieszka Ziec.

Przygotowane potrawy: Warzywa zapiekane z oscypkiem,
Szarlotka na kruchym ciescie, Warzywa zapiekane z oscypkiem,
Gulasz z jagnieciny podhalanskiej, suski sechlonskiej i zurawiny,
Kotlety jagniece z cukinig i oscypkiem, Sliwki na zurawinie
w winie, Krem z biatej fasoli ,Piekny Jas” z grzankami z kukietki
uszewskiej, Ziemniaki zapiekane z pieczarkami, oscypkiem,
bryndza i redykotka, Karp zatorski w $mietanie zmakaronem, Ciasto
z jabtkami i zurawing, Jabtkowa tarta, Placki z oscypka i pieczarek,
Karp po zatorsku, Grillowany oscypek z sosem zurawinowym,
Pierogi z niespodzianka, Pieczone jabtko inaczej, Pierogiz bryndza,
Jabtka pieczone nadziewane sliwkami, Ptysie z musem rybnym
zkarpia zatorskiego, Cukinia faszerowana jagniecing podhalariska,
Szarlotka po czchowsku, Zasmazany oscypek z zurawina.

Opinia o warsztatach:

Warsztaty to dobraforma zabawy, ale takze edukacji. Dzieki zajeciom
mogtam potqczy¢ przyjemne z pozytecznym - Kinga P.

Warsztaty byty mitym doswiadczeniem. Dzieki nim mozna byfo
poznac duzo nowych, regionalnych i tradycyjnych sktadnikéw
ipotraw. Warsztaty pozwolity sprawdzi¢ swoje umiejetnoscikulinarne
iwyprébowac nowe ciekawe przepisy. Rady doswiadczonych kucharzy
okazaly sie bardzo przydatne — Justyna B.

Wybrane potrawy:

Pierogi z bryndza

Sktadniki:

Farsz:

+ 250 g bryndzy podhalanskiej

« potlaski kietbasy lisieckiej

+ 1 cebula

+ 11yzka Smietany 18%

» oliwa z oliwek

« szczypta gatki

muszkatotowe]

« $wiezo zmielony pieprz

Ciasto:

+ 3 szklanki maki pszennej

+ 1jajko

« ok. 1 szklanki wody

« szczypta gatki

muszkatotowe]

« szczypta soli

Podanie:

+ $mietana 18%

« 11yzka poszatkowanej swiezej natki pietruszki
Przygotowanie: Farsz: Posiekang w bardzo drobna kostke cebule
szklimy do uzyskania ztotego koloru. Do miski wrzucamy rozdrobniony
ser, wlewamy $mietane oraz kolejno dodajemy szczypte pieprzu, gatki
muszkatotowej i 2/3 podsmazonej wczesniej cebuli. Nastepnie na
rozgrzanych 3 tyzkach oliwy z oliwek smazymy drobno posiekana
kietbase lisiecka, do ktdrej pod koniec dodajemy reszte wczesdniej
zeszklonej cebuli. Cato$¢ smazymy jeszcze przez okoto minute.
Ciasto: do przesianej maki dodajemy jajko, szczypte soli oraz gatki
muszkatotowej. Nastepnie powoli dolewamy wode. Wyrabiamy
ciasto, a gdy stanie sie gtadkie i migkkie odstawiamy na 10 minut.
Nastepnie doktadnie rozwatkowujemy ciasto na cienki placek.
Szklanka wycinamy kétka, na srodku ktérych tyzeczka naktadamy
farsz. Nastepnie zalepiamy pierogi i wrzucamy do wrzacej oraz
osolonej wody. Delikatnie mieszajac gotujemy kilka minut
od momentu wyptyniecia pierogéw na powierzchnie. Pierogi
odcedzamy oraz przektadamy do patelni, na ktérej smazylismy
kietbase z cebula. Catos¢ podsmazamy przez okoto 2 minuty.
Pierogi podajemy na ciepto polane $mietang i posypane swiezg
natka pietruszki.

Autorzy: Jakub Haus, Przemystaw Hotyst

Gulasz z jagnieciny podhalanskiej,
suski sechlonskiej i zurawiny

Sktadniki:

+ 500 g jagnieciny

podhalaniskiej

+ 10 dag cebuli

+ 7tyzekoleju

+ $Smietana 18%

« 5 dag suski sechloniskiej

« 5 dag suszonej zurawiny

+ majeranek

« czosnek

« szczypta soli

« szczypta pieprzu

« Y2l bulionu
Przygotowanie: Jagniecine optukac, osuszyc¢ i pokroi¢ w duza
kostke. Obrang cebule oraz czosnek posiekac. Pokrojona jagniecine,
cebule oraz czosnek wrzuci¢ do garnka. Doda¢ olej oraz szczypte
soli i pieprzu. Wszystkie sktadniki wymieszac i odstawi¢ do lodéwki.
Po uptywie 30 minut mieso delikatnie podsmazy¢ na matym ogniu.
Nastepnie catos¢ podla¢ V2 litra bulionu i dusi¢ pod przykryciem na
matym ogniu przez okoto 30 minut. Wypestkowane oraz pokrojone
w paski suszone $liwki (suska sechlofiska) wraz z suszong zurawing
dodac do garnka z miesem. Catos¢ wymieszac i dusi¢ przez 20 minut.
Nastepnie dla zageszczenia gulaszu dodac $mietane oraz szczypte
majeranku. Podawac z kasza peczak lub ryzem.
Autorzy: Karolina tagosz, Katarzyna Cieciwa
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Karp zatorski w Smietanie z makaronem

Skfadniki:

« 4 filety karpia

zatorskiego

« makaron kokardki

+ 2 srednie cebule

« 1 szklanka kwasnej

Smietany

+ Y2 szklanki oliwy

z oliwek

+ Y2 szklanki soku

z cytryny

+ czubata tyzka masta

« 2 garsci grzybow (Swieze pieczarki badz mrozone kurki)

« gars¢ drobno posiekanej natki pietruszki

+ sol

. pieprz
Przygotowanie:
Filety z karpia skrapiamy sokiem z cytryny, a nastepnie
myjemy je i osuszamy. Potem ponownie skrapiamy je sokiem
z cytryny i odktadamy. Gotujemy makaron. Kiedy stanie sie
miekki, odcedzamy go i odstawiamy do wystygniecia. Obrang
cebule kroimy w duza kostke. Nastepnie przygotowujemy
grzyby. Jezeli uzywamy pieczarek - obieramy je i kroimy na
potéwki, jezeli bedziemy korzysta¢ z mrozonych grzybow
(kurki, rydze) — dodajemy je w catosci. Pokrojong wczesniej
cebule delikatnie szklimy, dodajemy grzyby i catos¢ smazymy
kilka minut do catkowitego odparowania soku. Dodajemy
masto i smazymy kolejne 2-3 minuty. Nastepnie z wczesniej
odstawionych filetéw z karpia usuwamy sok z cytryny i kroimy
je na niewielka kostke. Pokrojonego karpia doprawiamy solg
i pieprzem, a nastepnie smazymy przez okoto 1-2 min. nasilnie

rozgrzanym oleju. W zaroodpornym naczynku rozktadamy
rébwnomiernie wczesniej ugotowany i wystudzony makaron.
Nastepnie na wierzchu uktadamy pokrojone kawatki ryby,
ananich smazong cebule zgrzybami. Cato$¢ wktadamy na 20
min. do piekarnika nagrzanego do 200 stopni. Po okoto 10-15
minutach ostroznie wyjmujemy naczynie. Cato$¢ polewamy
Smietang i ponownie wstawiamy na 5 minut do piekarnika.
Po wyjeciu przygotowang potrawe posypujemy drobno
posiekang pietruszka.

Autorzy: Sylwia Zgbkowska, Monika Majka

Szarlotka po czchowsku
Skfadniki:

« 3 szklanki maki

+ 3-4 tyzki cukru pudru

+ 250 g masta

+ 3 z6ttka

+ tyzeczka proszku do

pieczenia

+ 2,5 kg jabtek tackich

+ 2 tyzki cynamonu

« 1tyzka cukru
Przygotowanie:
Make wysypac na stolnice. Miekkie masto poszatkowac
i doda¢ do maki razem z resztg sktadnikdw na ciasto. Zagnies¢
ciasto i wstawi¢ do lodéwki na co najmniej 30 minut. Jabtka
obra¢, usmazy¢ zcynamonem i 1tyzka cukru. Dno tortownicy
wyltozy¢ 3% schtodzonego ciasta. Na ciasto wylozy¢ jabtka.
Pozostalg cze$¢ ciasta zetrzec na tarce, posypac nim wierzch
ciasta, aby rownomiernie pokryto warstwe jabtek. Piec
w piekarniku w temp. 180°C przez ok. 50 minut.
Autorzy: Barttomiej Kozdroj, Patryk Medrek

GRUPA IV

Czas i miejsce warsztatow: 29.10.2014 r. Zespdt Szkot
Ponadgimnazjalnych w Czchowie.

Uczestnicy: Karolina Bodek, Kinga Bogdat, Kinga Bogdat, Monika
Duda, Katarzyna Gawlik, Kamil Jarzmik, Jarostaw Kosakowski,
Sylwia Malaga, Sylwia Musiat, Stanistaw Myszka, Amanda Nowak,
Kamila Nowak, Patrycja Nie¢, Piotr Pajor, Justyna Rapata, Monika
Seruga, Magdalena Skrezyna, Dorota Smaga, Pawet Stanuch,
Mateusz Swiech.

Przygotowane potrawy: Placuszki z bryndza, Zupa jabtkowa
z rodzynkami, Jabtka zapiekane w winie nadziewane bakaliami,

Kotlety jagniece z zapiekanymi
ziemniakami, Grillowany
oscypek z satatkg z pomidoréw,
Comber jagniecy z wytrawnym
sosem z suszonej $liwki, Triffle
Dunskie, Zapiekanka z karpia
zatorskiego, Kotleciki z fasoli
z sosem z bryndzy, Jabtko
pieczone z beza, Gulasz jagniecy
zgrzybamii sliwkami, Grillowany
oscypek z zurawing, Jagniecina
na stodko, Jabtka nadziewane
suska sechlonska, Kremowa zupa
zgorska nutka, Pierogi z kietbasa
lisiecka i ziemniakami, Pieczone jabtka z bezg, Tarta z pieczarkami
i oscypkiem, Szarlotka cioci Zosi, Karp zatorski w sosie z czerwonego
wina, Makaron z sosem z oscypka, Jabtka na kruszonce.

Opinia o warsztatach:

Warsztaty okazaty sie bardzo przydatne dla uczestnikéw — mtodych
ludzi dopiero zaczynajqcych swojq przygode z gotowaniem. Bardzo
chetnie skorzystam z takich zaje¢ jeszcze raz - Patrycja N.
Warsztaty zostaty przygotowane z duzq starannosciq o detale.
Zostaty zapewnione wszystkie potrzebne produkty. Dzieki zajeciom
rozwinetam swoje umiejetnosci kulinarne oraz nabytam nowe -
Sylwia M.
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Wybrane potrawy:

Placuszki z bryndza
Skfadniki:

+ 20 dag bryndzy
podhalaniskiej
+ 4 $redniej wielkosci
ziemniaki
+ 3jajka
+ % maki pszennej
+ sol
« szczypta gatki
muszkatotowej lub
tymianek
« ok. 10 tyzek oleju do smazenia

Przygotowanie: Ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie.
Bryndze wraz z ugotowanymi ziemniakami bardzo
doktadnie wymiesza¢, az powstanie jednolita masa. Do
masy dodad przyprawy, zo6ttka i catos¢ utrzeé. Nastepnie
wymieszac¢ z maka pszenna i ubita wczedniej piana
z biatek. Ciasto powinno by¢ geste. Z ciasta uformowac
watek, nastepnie pokroi¢ go na cienkie placki. Smazy¢ na
rozgrzanym oleju. Mozna podawac z dodatkiem surowki
lub polane smietana.

Autorzy: Sylwia Malaga, Amanda Nowak
Pierogi z kielbasa lisiecka i ziemniakami

Skfadniki:
Ciasto:
+ 500 g ( 3 szklanki
maki)
+ 250 ml (1 szklanka)
cieptej wody
+ 1jajko
Farsz:
+ 1 kg ugotowanych
ziemniakoéw
+ 300 g kietbasy
lisieckiej
+ 3 cebule
+ sol
. pieprz
. olej

Przygotowanie: Przygotowac ciasto: do miski wsypa¢ make,
dodac jajko. Wlewa¢ powoli wode, mieszajac ciasto reka.
Wyrobi¢ ciasto na gtadka mase. Cebule i kietbase kroimy
w kostke i podsmazamy. Nastepnie wszystkie sktadniki:
ziemniaki, cebule i kietbase przekrecamy przez maszynke do
mielenia migsa, doprawiamy i doktadnie mieszamy. Ciasto
watkujemy, kroimy na mate czesci, nadziewamy pierogi
i gotujemy je w osolonym wrzatku.

Autorzy: Kamil Jarzmik, Mateusz Swiech

Comber jagniecy z wytrawnym sosem z suski sechlonskiej

Skfadniki:
- jagniecina podhalanska
. olej
« tymianek
+ sol
. pieprz
Sos sliwkowy:
+ 3 mate cebule
« 10szt. suskisechlonskiej
« 1 szklanka czerwonego
wytrawnego wina
+ 1tyzka masta
+ 1tyzka oleju
« lis¢ laurowy,
« Vatyzeczki suszonego tymianku
+ pieprz
. sol

Przygotowanie: Mieso wyja¢ wczesniej z lodéwki, aby ogrzato
sie do temperatury pokojowej (comber zostawiamy w catosci,
na pojedyncze kotleciki kroimy go dopiero po przyrzadzeniu).
Nastawi¢ piekarnik na 150°C. Dobrze rozgrza¢ duza patelnie,
najlepiej taka, ktérag mozna wtozy¢ do piekarnika, dodac ole;j.
Comber doprawi¢ przyprawami i od razu smazy¢ — najpierw
ustawiony kostkami pionowo do géry (ok. 4 minuty),
a nastepnie przewrdci¢ poziomo i dalej smazy¢ od strony
miesa (kolejne 4 minuty). Obsmazony comber wstawic
(najlepiej razem z patelnia) do nagrzanego piekarnika i piec
(bez przykrycia) 30 minut, aby uzyskac¢ stopierh wysmazenia
medium well. Po wyjeciu z piekarnika mieso zdja¢ z patelni
i odstawi¢ na ok. 7-8 minut, najlepiej pod luznym przykryciem
z folii aluminiowej. Pokroi¢ na kotleciki (z jedng lub dwiema
kostkami, w zaleznosci od tego jak duzy byt comber).
Z podanych sktadnikéw przygotowac sos.

Autorzy: Sylwia Musiat, Monika Seruga

Jabtka nadziewane suska sechlonska

Sktadniki:
+ 4 jabtka tackie
+ 1tyzeczka cukru
+ 10dag suski sechlonskiej
+ 1 gar$¢ rodzynek
+ 3 tyzki miodu
+ 4 listki miety

Przygotowanie: Sliwki
gotujemy z dodatkiem
cukru, kroimy na drobne
kawatki. Sliwki, rodzynki i miod mieszamy. Jabtka wydrazamy
i do srodka wktadamy mase z sliwek, rodzynek i miodu. Jabtka
zapiekamy w piekarniku przez 30 minut. Dekorujemy $wieza

mieta.

Autorzy: Jarostaw Kosakowski, Pawet Stanuch
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GRUPAYV

Czas i miejsce warsztatow: 18.11.2014 r. Zespo6t Szkoét
Ponadgimnazjalnych w Tegoborzy

Uczestnicy: Marta Czachor, Ewelina Dmitruk, Michat
Dynowski, Monika Grzegorzek, Justyna Kafel, Krystian
Kaminski, Katarzyna Kmiecik, Tomasz Koscielniak, Sylwia
tagosz, Tomasz Macia$, Monika Nowak, Natalia Ogiela,
Matgorzata Osada, Klaudia Rebilas, Marta Rosiek, llona
Ruchata, Monika Rzeminska, Wiestaw Salamon, Joanna Staby

Przygotowane potrawy: Zupa serowo —fasolowaz grzankami
z chleba pradnickiego i kukietki uszewskiej, Jabtka fackie
zapiekane pod chmurka, Jagniecina podhalanska w winie
z zapiekanymi ziemniakami i cukinia, Nalesniki biszkoptowe
zmusem zjabtek fackich i sosem jagodowym, Kapusta z suska
sechloniska, Gulasz z jagnieciny podhalaniskiej, Karp zatorski
zsosem grzybowym i grzankami, Mus z jabtek fackich z sosem
$liwkowo - zurawinowym, Gulasz z jagnieciny podhalanskiej
z chlebem pradnickim, Czekoladowe ciasto z fasoli,Piekny Jas
z Doliny Dunajca”

Opinia o warsztatach:

Uwazam, ze przeprowadzone warsztaty byty bardzo ciekawe
i inspirujqce. Mogtam dowiedziec¢ sie wielu nowych rzeczy
dotyczqcych mojego regionu i produktéw tradycyjnych,
o ktdrych wczesniej nie wiedziatam — Marta R.

Zaletq warsztatéw byta mozliwos¢ pracy z doswiadczonym
kucharzem, ktéry przekazywat nam cenne wskazéwki na temat
produktéw regionalnych. Zajecia byty bardzo interesujqce -
Ewelina D.

Wybrane potrawy:
Nalesniki biszkoptowe z musem z jablek tackich i sosem
jagodowym
Sktadniki:
Ciasto:

+ 2 szklanki maki
« 2 szklanki mleka
+ 1jajko

« szczypta cukru

. olej

Nadzienie:

« jabtka fackie

« cukier « miéd

« cynamon

Sos: dzem zjagdéd - 2 tyzki wina

Przygotowanie: Jabtka tackie obra¢, zetrze¢ na tarce,
podgotowac z dodatkiem cukru, miodu i cynamonu.
Make, mleko i zéttko z jajka wymiesza¢ w misce, biatko
ubi¢ z dodatkiem cukru, wymiesza¢ wszystkie sktadniki.
Do ciasta doda¢ niewielka ilo$¢ oleju. Nalesniki smazy¢ na
patelni. Z dzemu jagodowego i wina przy uzyciu blendera
przygotowac sos. Nalesniki posmarowac musem jabtkowym
i zwina¢ w dowolny ksztatt. Gotowe nalesniki pola¢ sosem
jagodowym.

Autorzy: Michat Dynowski, Tomasz Koscielniak, Tomasz
Macias, Wiestaw Salamon

Gulasz z jagnieciny podhalanskiej z chlebem pradnickim

Sktadniki:

+ 0,5 kg jagnieciny

podhalaniskiej

+ 2 marchewki

« Y2 selera

« 1 pietruszka

« 1 papryka

+ 1 cebula

+ 2 zabki czosnku
szczypta cynamonu
« 1tyzeczka curry
1 tyzeczka kardamonu

+ 1tyzeczka tymianek

+ 2 tyzki masta

« olej « bulion « pieprz « sél

+ kromka chleba pradnickiego
Przygotowanie:
Mieso pokroi¢ w kostke, zamarynowa¢ w przyprawach.
Marchewke, seler, pietruszke, papryke pokroi¢ w stupki. Cebule
pokroi¢ w pidrka, a czosnek zetrze¢ na tarce. Cebule i czosnek
wrzuci¢ na patelnie i podsmazy¢ na oleju Mieso podsmazy¢
razem z cebulg, a nastepnie zala¢ bulionem i dusi¢ przez ok. 1
godz. Do miesa dotozy¢ wczesniej pokrojone warzywa i dusic
je, az beda miekkie. Gulasz podawa¢ z grzankami z chleba
pradnickiego przypieczonymi na masle.

Autorzy:
Marta Czachor, Krystian Kaminski, lona Ruchata, Joanna Staby
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GRUPAVI

Czas i miejsce warsztatow: 18.11.2014 r. Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych w Tegoborzy

Uczestnicy: Renata Bojdo, Stanistawa Burnagiel, Zofia
Dudek, Maria Gatek, Halina Gajec, Wanda Joniec,
Seweryna Kalarus, Maria Kraj, Agata Krakowska,
Bernadeta Krakowska, Maria Pacholarz, Maria Prusak,
Jézefa Salamon, Michalina Sromek, Czestawa Zielinnska

Przygotowane potrawy: Oscypek z grzanka z kukietki
uszewskiej z sosem jagodowo-zurawionowym, Makaron
z bryndza podhalanska, Fasola ,Piekny Jas” na ostro,
Udziec z jagnieciny podhalanskiej, Satatka z selera,

nowe przepisy, a przede wszystkim mito spedzi¢ czas -
Renata B.

Warsztaty okazaty sie bardzo korzystne, gdyz mozna byto
dziekinim dowiedziec sie ciekawych rzeczy o omawianych
produktach. Byta to okazja do wymiany doswiadczen,
przepiséw, wystuchania cennych uwag - Jézefa S.

Wybrane potrawy:

Zurek tegoborski

Skfadniki:

+ 31 wody

+ 50dkg kietbasy lisieckiej

« gars$¢ pieczarek

+ 2 zabki czosnku

+ 10 dkg boczku

+ 5tyzek Smietany
majeranek
kwasek cytrynowy
+ maka
- pieprz
+ 50l

Przygotowanie: 3 litry wody zagotowad. Doda¢ kietbase
pokrojona w krazki. Pieczarki obgotowa¢, odcedzi¢, dodac
do zurku. Zetrze¢ 2 zabki czosnku. Doda¢ do zurku wraz
z majerankiem. Nastepnie na smalcu zeszkli¢ cebule oraz
boczek. Doda¢ do zurku. Cato$¢ doprawi¢ solg i pieprzem
oraz kwaskiem cytrynowym. Zabieli¢ Smietang wymieszang
z niewielka ilosciag maki.

Autorzy: Jézefa Salamon, Maria Pacholarz, Stanistawa
Burnagiel

Fasola, Piekny Jas" na ostro

Skfadniki:
- 0,5 kg fasoli,Piekny Jas
« 0,5 kg kietbasy lisieckiej
« 2 papryki czerwone
+ cebula
+ 50l
- pieprz

”

Przygotowanie: Fasole

Jabtecznik na kruchym ciescie, Kruche ciasto z suska
sechlonska, Zurek tegoborski, Pierogi z suska sechloriska,
Polywka z suszonych owocéw, Satatka z oscypkiem,
Jabtka tackie zapiekane z zurawing polane sosem
waniliowym

Opinia o warsztatach:

Wszystko na medal! Zajecia bardzo fajne. Wazne, aby
odbywato sie coraz wiecej takich spotkan, dzieki ktérym
mozna przekazywac tradycje z pokolenia na pokolenie —
Bernadeta K.

Dobry pomyst! Dzieki warsztatom mozna sie wiele nauczyc,
zdoby¢ wiele cennych informacji od kucharza oraz pozna¢

ugotowad¢. Nastepnie
pokroi¢ w kostke cebule,
kietbase oraz papryke.
Pokrojona cebule zeszkli¢ na patelni, a kietbase
podsmazy¢. Cebule, kietbase oraz papryke doktadnie
zmiksowa¢d. Nastepnie zmiksowany przecier doda¢ do
ugotowanej wczesniej fasoli. Catos¢ przyprawic oraz
zagotowac.

Autorzy: Maria Gatek, Halina Gajec
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Makaron z bryndza podhalariska

Skfadniki:
« makaron
+ 200 g bryndzy
« 20dag kietbasy lisieckiej
« $mietana 18%
+ 3 zabki czosnku
« natka pietruszki
« rozmaryn
. 50l
- pieprz

Przygotowanie:
Gotujemy makaron. Na patelni podsmazamy obrany i drobno

posiekany czosnek. Nastepnie do podsmazonego czosnku
wrzucamy pokrojong w cienkie plastry kietbase, wlewamy
$mietane i dodajemy pokrojony rozmaryn. Cato$¢ mieszamy
i dodajemy rozdrobniona bryndze. Podgrzewamy na matym
ogniu, az ser delikatnie sie rozpusci. Nastepnie catos¢
przyprawiamy solg oraz pieprzem. Przygotowanym sosem
polewamy wczesniej ugotowany makaron oraz dla dekoracji
posypujemy drobno posiekang natka pietruszki.

Autorzy: Bernadeta Krakowska, Agata Krakowska

Udziec z jagnieciny podhalanskiej

Sktadniki:
+ 1 udziec jagnieciny
podhalanskiej (ok. 1,5 kg)
+ % kg ziemniakow
+ %2 kg pomidoréw
+ 1 maty bakfazan
+ 1 cebula
+ 4 zabki czosnku
« 4 tyzki oleju
« 1tyzka oregano
« ostra papryka
. sol

Przygotowanie: Umyty udziec z koscig natrzec sola, a
nastepnie naszpikowac obranym i pokrojonym czosnkiem.
W naczyniu zaroodpornym umiesci¢ mieso, nastepnie obrane
oraz pokrojone ziemniaki i cebule. Catos¢ posypac ostra
papryka i oregano, a takze doprawi¢ sola. Wszystko wktadamy
do piekarnika rozgrzanego do 230 stopni i pieczemy przez
okoto 50 minut. Nastepnie 15 minut przed koricem pieczenia
dodajemy pokrojone w kostke, wczesniej sparzone i obrane
ze skorki oraz wlewamy 1 szklanke czerwonego wina.
Autorzy: Renata Bojdo, Maria Kraj

Polywka z suszonych owocow

Sktadniki:

+ 0,5 kg owocow suszonych
(Sliwki, jabtka, gruszki)

+ 3 litry wody

+ 1 szklanka cukru

« cukier waniliowy

« garsc rodzynek

Przygotowanie:
Suszone owoce optukag,

zala¢ woda. Doda¢ wszystkie
sktadniki, zagotowac.

Autorzy: Zofia Dudek, Wanda
Joniec

Kruche ciasto z suska sechloriska

Skfadniki:
+ 3 szklanki maki
« Y5 szklanki cukru
« 20 dag margaryny
« 2 76ttka
« proszek do pieczenia
+ 30 dag suski
sechlonskiej
+ 10 dag orzechow
wtoskich
+ 5 dag migdatow
Skfadniki na kruszonke:
« Y2 szklanki maki krupczatki
« Y4 szklanki cukru pudru
« 10 dag masta
« cukier waniliowy
« 1 z6ttko

Przygotowanie: Z podanych sktadnikéw zarobi¢
ciasto, ktére nastepnie wytozy¢ na blaszke, posypujac
lekko butka tarta. Na ciasto wytozy¢ obgotowane i
wypestkowane $liwki suszone, zmielone migdaty i
orzechy. Catos¢ posypac cukrem waniliowym. Na tak
przygotowane ciasto wytozy¢ kruszonke przygotowana
z maki, cukru oraz masta. Piec w piekarniku nagrzanym
do 180°C. Po upieczeniu ciasto posypac cukrem pudrem.

Autorzy: Michalina Sromek, Seweryna Kalarus

Jablka tackie zapiekane z zurawing,
polane sosem waniliowym

Sktadniki:

« 5 duzych jabtek fackich

« maty stoik zurawiny

+ $mietana kremoéwka 30%
« cukier waniliowy

Przygotowanie:

Jabtka optuka¢, wydrazy¢
srodek. Wydragzone
jabtka wypetni¢ zurawing
ze stoika. Wiozy¢ do
piekarnika i zapiec przez
ok. 40 minut. Po wyjeciu z piekarnika jabtka pola¢
sosem waniliowym wykonanym w nastepujacy sposoéb:
Smietane kreméwke zagotowa¢, dodacd cukier waniliowy,
zagescic¢ niewielka iloscig maki.

Autorzy: Maria Prusak, Czestawa Zielinska
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GRUPAVII

Czas i miejsce warsztatow: 19.11.2014 r. Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych w Tegoborzy

Uczestnicy: Ewelina Czyzycka, Matgorzata Czyzycka,
Patrycja Czyzycka, Monika Goryl, Karolina Janiczek,
Anna Joniec, Kamil Kantek, Anna Kryjomska, Marlena
Kwiatkowska, Paulina Malina, Anna Mliczek, Dominika
Olchawa, Dawid Oleksy, Zuzanna Papuzynska, Matgorzata
Popiela, Klaudia Pulit, Anna Rosiek, Magdalena Szot,
Robert Tokarczyk, Pawet Trzeciecki, Edyta Zelek, Monika
Zelek

Przygotowane potrawy: Gulasz jagniecy z suska
sechlonska, Zurawinowa pychotka, Kotlety jagniece
z musem jabtkowym, Jabtecznik z suska sechlonska,
Kotaczyki z suska sechloriska, miodem i kruszonka,
Kapusta kiszona z susorkami iwkowskimi, Kotlety z
fasoli ,Piekny Jas z Doliny Dunajca”, Biszkopt z musem
jabtkowym, Rolada z karpia zatorskiego z bryndza i suska
sechlonska, Redykotki z zurawing, Gulasz z jagnieciny z
suska sechlonska, Zupa fasolowa z warzywami i stodka
$mietana, Torcik z cukinii, oscypka i kietbasy lisieckiej
z sosem zurawinowo-jabtkowym, Tartinki z karpiem i
sosem z suski sechlonskiej i jabtka na chlebie pradnickim,

Krem z fasoli ,Piekny Jas” z obwarzankiem krakowskim,
Poledwica jagnieca marynowana z peczottem z suska
sechlonskya, Karp zapiekany z oscypkiem z peczotto
grzybowym

Opinia o warsztatach:

Warsztaty kulinarne byty bardzo pozyteczne. Nauczytam
sie wiele rzeczy przydatnych w gastronomii. Mogtam
skosztowac wielu produktdw regionalnych — Anna J.

Warsztaty bardzo mi sie podobaty. Wiele sie nauczytem.
Ciesze sie, ze mogtem skosztowac potraw regionalnych —
Dawid O.

Wybrane potrawy:
Zupa fasolowa z warzywami i stodka Smietana

Skfadniki:
+ 0,5 kg fasoli,Piekny
Jas z Doliny Dunajca”
« 250 g kosci
wieprzowych
« 1 marchewka
« 1 pietruszka
« 1 cebula
« Vaselera
+ 150 ml $mietany do
Zupy
« 1tyzka maki
« natka pietruszki
«+ natka lubczyku
- pieprz
. sol

Przygotowanie: Fasole ptuczemy, zalewamy woda
i gotujemy do miekkosci. Kosci wieprzowe myjemy,
zalewamy zimna woda i gotujemy w osobnym garnku
na niewielkim ogniu. Wywar szumujemy. W tym
czasie obieramy cebule, marchewke, pietruszke, seler.
Warzywa kroimy w kostke lub poétplasterki. Na patelni
rozgrzewamy dwie, trzy tyzki oleju i lekko podsmazamy
jarzyny. Gdy wywar jest gotowy, dodajemy do niego
podsmazone warzywa. Fasole odcedzamy i dodajemy
do warzyw. Catos¢ gotujemy chwile, doprawiamy sola
i pieprzem $mietane wlewamy do garnuszka, dodajemy
make i roztrzepujemy, zeby znikty grudki. Smietane
rozrzedzamy tyzka zupy, mieszamy i wlewamy do
gotujacej zupy (gdy warzywa beda miekkie). Do zupy
dodajemy natke pietruszki i lubczyk. Podajemy ze
swiezym pieczywem np. kukietkg uszewska.

Autorzy: Paulina Malina, Edyta Zelek, Patrycja Czyzycka,
Karolina Janiczek
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Gulasz jagniecy z suska sechlonska

Sktadniki:
« 600 g topatki
Z jagnieciny
podhalanskiej
+ 1tyzeczka mielonej
kurkumy
+ 1tyzeczka
mielonego cynamonu
+ Y2 tyzeczki mielonej
ostrej papryki
+ 2 tyzki oleju
roslinnego
« 1tyzka czerwonego wytrawnego wina
+ 500 ml bulionu wotowego
+ 1 tyzeczka maki
+ 4 szt. suski sechloniskiej
+ 2 ziemniaki
. sol
- pieprz

Przygotowanie: Jagniecine podhalanska pokroi¢
w kostke i natrze¢ przyprawami (kurkuma, cynamon,
papryka) zmieszanymi ztyzka oleju roslinnego. Na patelni
z dodatkiem oleju obsmazy¢ mieso z kazdej strony
(ok. 3 min). Cebule pokroi¢ w piérka, czosnek drobno
posiekac i podsmazy¢ na tej samej patelni co mieso.
Do cebuli i czosnku doda¢ podsmazone mieso, wla¢
wino oraz bulion. Doprawi¢ solg i pieprzem, przykry¢,
gotowac ok. 2,5 godz., do momentu, kiedy mieso bedzie
miekkie. Do gulaszu doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki
oraz suske sechlonska, gotowac jeszcze 20 min. W celu
zageszczenia gulaszu mozna doda¢ tyzeczke maki
i ponownie zagotowac.

Autorzy: Ewelina Czyzycka, Matgorzata Czyzycka, Anna
Kryjomska, Zuzanna Papuzynska

Rolada z karpia zatorskiego
z bryndza i suska sechlonska

Sktadniki:

« 1 karp zatorski

+ 200 g oscypek

« 100 g bryndzy
podhalanskiej

« sokz 1 cytryny

+ 1 gatazka rozmarynu
.+ olej

- pieprz

Sos:

+ masto

+ 1 szklanka $mietany 18 %
« garsc suski sechlonskiej

« 1 jabtko tackie

+ 50 ml biatego wina

Przygotowanie: Wyfiletowa¢ karpia, natrze¢ cytryng
i pieprzem. Oscypka zetrze¢ na tarce o matych oczkach.
Bryndze, starty oscypek oraz posiekang gatazke
rozmarynu wymiesza¢. Rozwing¢ folie aluminiowa,
posmarowac jg olejem i utozy¢ na niej karpia. Mase
serowg wytozy¢ na filet z karpia i zwina¢ formujac
cukierka. Tak zwinietego karpia ktadziemy na blaszce
do pieczenia. Pieczemy w piekarniku przez 20-25 minut.
Przygotowad sos: masto rozpusci¢ w garnku, dodac¢
Smietane. Gotujemy na matym ogniu az zgestnieje,
w miedzyczasie dodajemy pokrojong suske sechloriska,
jabtko oraz biate wino do smaku. Rolade z karpia
wyktadamy na talerz i polewamy sosem.

Autorzy: Marlena Kwiatkowska, Dawid Oleksy, Matgorzata
Popiela, Pawet Trzeciecki

GRUPAVIII

Czas i miejsce warsztatow: 19.11.2014 r. Zespot Szkot
Ponadgimnazjalnych w Tegoborzy

Uczestnicy: Krzysztof Basta, Justyna Jaskiewicz, Patrycja Kuzmiriska,
Jolanta Kwasniewska, Patrycja Matura, Damian Nowak, Dominika
Nykiel, Karol Obrzud, tucja Pajor, Marcin Popiela, Krystian Sromek,
Mariusz Szarek, Dawid Szpilka, Szymon Trzeciecki, Karolina Wozniak

Przygotowane potrawy: Rolada jagnieca z suska sechlonska
i sosem sliwkowym, Zapiekanka ziemniaczana z kietbasa lisiecka
i oscypkiem, Pierogi z suska sechlonska, Pierogi z bryndza
podhalanska i kietbasa lisiecka, Pierogi smazone z jagniecing
i oscypkiem, Karp zatorski duszony w warzywach, Gulasz jagniecy
z peczakiem

Opinia o warsztatach:

Warsztaty prowadzone przez szefa Wojciecha byty bardzo interesujqce,
poniewaz dowiedziatem sie wielu informacji na temat produktow
regionalnych pochodzqcych z Matopolski — Marcin P.

Warsztaty, w ktérych uczestniczytem byty bardzo interesujqce,
dowiedziatem sie wiele ciekawych informacji na temat produktow
regionalnych oraz potraw, ktére moznaznich przyrzqdzi¢ - Damian N.



17

Wybrane potrawy:
Pierogi z bryndza podhalanska i kietbasa lisiecka

Sktadniki:
+ 3 szklanki maki

« Y2 szklanki cieptej
wody

+ 1jajko

+ 30 dag bryndzy
podhalaniskiej

+ 10 dag kietbasy
lisieckiej

+ 1 cebula

. olej

. sol

. pieprz

Przygotowanie: Z maki, jajka i cieptej wody zagnies¢ ciasto
na pierogi. Kietbase lisiecka i cebule pokroi¢ w kostke,
podsmazy¢ na patelni. Do podsmazonej kietbasy i cebuli
doda¢ bryndze podhalanska, wymiesza¢, doprawic solg
i pieprzem do smaku. Ciasto rozwatkowa¢, wykroi¢ kotka
z ciasta. Farsz uktada¢ na kawatkach ciasta, sklei¢ brzegi,
uformowac pierogi. Gotowa¢ w osolonej wodzie. Pierogi
podawac z podsmazong cebula.

Autorzy: Mariusz Szarek, Karol Obrzud

Rolada jagnieca z suska sechloniska i sosem
Sliwkowym

Skfadniki:
+ 500 g jagnieciny
podhalaniskiej
+ 300 g suski sechlonskiej
. olej
+ Czerwone wino
+ 3 szt. ziemniakéw
« kietbasa lisiecka
. oscypek
+ kurkuma
« papryka ostra
+ rozmaryn
+ pieprz - sol
+ czosnek
Sos:
« czerwone wino -« 1 szklanka polywki « 1 tyzka miodu
« 1tyzka zurawiny « 50 g suski sechloriskiej « papryka chili

Przygotowanie: Sliwy namoczy¢ w czerwonym winie z dodatkiem
papryki chili. Migso umy¢, oczyscic i rozbi¢ na prostokatny ptat.
Na ptacie miesa utozy¢ $liwy i zawina¢. Rolade zawina¢ w folie
aluminiowaiwtozy¢ dorozgrzanego piekarnika. Piec wtemperaturze
180°C przez 50 min. Przygotowac sos: Suski zagotowa¢ w polywce
z dodatkiem miodu i zurawiny. Po zagotowaniu zmiksowa¢ na
jednolita mase. Ziemniaki zblanszowa¢ w mundurkach przez 15-
20 min. Po ostudzeniu przekroi¢ na péti wydrazy¢ $rodek. Srodek
wypetni¢ masa przygotowana z kietbasa lisiecka i przyprawami. Na
ziemniaki potozy¢ plasterki oscypka. Piec w temp. 180°C przez 20
min. Rolade podawac z ziemniakami i sosem sliwkowym.

Autorzy: Krzysztof Basta, Damian Nowak, Marcin Popiela, Krystian Sromek

WYWIAD

Czy szarlotka moze by¢ ze sliwka suszona?

- rozmowa z Robertem Tokarczykiem

Od dwéch Kasi: Katarzyny Jasnos i Katarzyny tagosz
dowiedziatem sie o warsztatach kulinarnych, w ktérych
wzieto udziat az 160 uczestnikow: starszych mieszkancow
Sliwkowego Szlaku, ale gtéwnie mtodych ludzi, uczniéw
szkot gastronomicznych. Wérdd nich byt takze Robert, na tyle
uzdolniony kulinarnie, ze nie musiat pracowac¢ w grupach, z
powierzonymi zadaniami poradzit sobie sam.

Andrzej Macias - Robert, przedstaw sie Czytelnikom...
Robert Tokarczyk - Pochodze z Wielogtéw. Tam sie urodzitem
i tam mieszkam. Ucze sie w szkole w Tegoborzy, poczatkowo
w szkole zawodowej, ale pod wptywem ludzi i wydarzen,
w ktérych bratem udziat podczas warsztatéw podniostem
sobie ,poprzeczke” i przeniostem sie do technikum
gastronomicznego.

To pierwszy plus, jaki daly Ci te zajecia. Co jeszcze zyskates
uczestniczac w nich?

Dowiedziatem sie wielu bardzo ciekawych rzeczy, zwtaszcza o
produktach lokalnych i regionalnych, o ktérych nie widziatem
do tej pory, jak zreszta wielu mtodych ludzi. Poznatem ich
smak, fakture, pochodzenie. Lekcje przeprowadzone przez
pana (,szefa” jak my go nazywamy) Wojciecha Wotosowskiego
byly szalenie ciekawe i wiele mi daty. Zdobytem wiedzg, ktéra
na pewno bedzie przydatna na tym etapie nauki, na jakim
obecnie jestem, jak i pdzniej w pracy w gastronomii.

Widze w Tobie pasje, che¢ do zdobywania wiedzy. Skad
ona sie wziela, jakie byly jej poczatki?

Juzjako dzieciak lubitem pomagac¢ mamie w kuchni, azbabcia
na przykfad lepi¢ pierogi. Mysle, ze te dwie osoby byty moja
inspiracja, sprawity, ze odnajduje sie i radze sobie w kuchni.

W domu przygotowujesz potrawy, masz jakies ulubione danie?
Zaczynatem od najprostszych potraw, od tradycyjnej kuchni,
takiej swojskiej, domowej. Ale ostatnio przygotowatem udka
faszerowane - nadziewane grzybami i serem, z pieczonymi
ziemniaczkami. Albo pieczonga kaczke nadziewana jabtkami,
Szarg Renetg - odmiang jabtek, o ktérej dowiedziatem sig, ze
jest najlepsza do tej potrawy. Dopiero wszystkiego sie ucze.
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Uczysz sig, ale i poszukujesz...

Tak. Wtasnie ten projekt: w tej dziedzinie, w taczeniu,
poszukiwaniu, odkrywaniu nowych smakow, jak dla mnie
byt genialny. To pan Wojciech pokazat nam, co mozna z czym
pofaczy¢. Chocby sliwka suszona z jabtkiem i dodanym biatym
winem da nam rewelacyjny sos do ryb czy réznych rodzajéow
migsa. Nie musimy szuka¢ sktadnikéw obcego pochodzenia
skoro mamy wtasne, tradycyjne, aby stworzy¢ naprawde
wysmienite potrawy. Niektdre troche zapomniane, ale warte
przywrdcenia i promowania w naszej polskiej kuchni. W czasie
warsztatow panie z Kota Gospodyn Wiejskich z Tegoborzy
takze miaty swoja chwile w kuchni i zrobity... szarlotke z
suszonej sliwki z dodatkiem jabtka. Bardzo mi, i nie tylko
mi, ten wypiek smakowat. Myile, ze bardziej ortodoksyjni
kucharze i smakosze nie bedg mieli nic przeciwko temu, aby
nadal to cisto nazywac szarlotka. | wprowadzi¢ go na rynek
do lokalnych cukierni czy kawiarni.

W telewizji jest mnéstwo programéw o tematyce
gastronomicznej, takze w radio i prasie goszcza przepisy i
porady kulinarne. Masz jakiego$ idola, mistrza”, uznanego
celebryte w tej dziedzinie?

Nie. Nie watpie, ze oni sg mistrzami w swojej dziedzinie,
znaja sie na tym. Ale w naszym najblizszym otoczeniu: w
okolicznych bacéwkach, gospodach, restauracjach sg ludzie,
o ktérych nigdzie sie nie styszato, a sg naprawde dobrzy w
tym, co robia. Dzieki warsztatom poznatem pana Wojciecha
i bardzo sobie cenie tg znajomosc.

Pieczesz ciasta? Cukiernictwo takze Cie interesuje?
Ciasta... Moja siostra jest cukiernikiem. Przez trzy lata
pracowata w Nowym Saczu w Biatym Klasztorze. W domu to
ona zajmuje sie ta dziedzing, jest w tym dobra. Dzielimy sie
obowigzkami, ale czesto jg podpatruje i mozna powiedziec¢
- wymieniamy takze doswiadczenia.

Chciatbym mie¢ takiego brata i siostre. Lubie stodycze.
Robert, jakie potrawy przyrzadzites w czasie warsztatow?
Drugiego dnia zaje¢, gdy gotowatem sam, od pana Wojciecha
dostatem menu, ktdre on przygotowat na targi kulinarne w
Krakowie. Miedzy innymi wybratem z niego poledwice
jagnieca marynowana w czerwonym winie z dodatkiem
oliwy z oliwek, czosnku, rozmarynu. Poledwice piektem
na masle, caty czas ja tym mastem polewajac. Podatem ja
Z peczottem...

Peczotto, fajna nazwa...

Wiasnie, zamiast robi¢ risotto z chifskiego ryzu rébmy dodatki
z naszych polskich kasz. Ja zrobitem z peczaku z dodatkiem
kietbasy lisieckiej, paprykii ... sliwki wedzonej. Drugim daniem,
jakie przygotowatem, byt krem z fasoli,Piekny Jas" Ugotowana
fasole zblendowatem i dodatem tyzke masta, troche Smietany. W
czasie pracy otrzymatem cenng uwage od pana Wojciecha, aby
do zageszczenia kremu nie uzywaé maki. Wystarczy dodac troche
wiecej fasoli. Druga cenng uwage od ,szefa” otrzymatem przy
zapiekaniu karpia w oscypku. Miatem problem czym doprawié¢,
jakimi przyprawami do ryb. Podpowiedz pana Wojciecha
byta jedna: zadnymi, bo wtedy kazda ryba bedzie smakowata
tak samo, wystarczy tylko pieprz i sél. Karp bedzie miat smak
karpia. Przyrzadzitem takze tartinki z chleba pradnickiego i sos
z suszonej sliwki — te wszystkie przepisy to nastepny ,zysk” z
udziatu w warsztatach, pozostang ze mng na dtugo.

Widze, a raczej stysze, ze dobrze zapamietaltes lekcje, nie
wspomagasz sie zadna Sciagq w cytowaniu przepisow.
Popatrzmy troche w przysztos¢, szczesliwie konczysz szkote
i co dalej?

W czasie nauki w technikum chciatbym ukonczy¢ jak najwiecej
kurséw, tyle ile tylko sie da. Kurs kelnera, baristy, barmana... Gdy
jeszcze chodzitem do zawoddwki miatem trzymiesieczny staz
w hotelu ,Litwinski”. Tam nauczytem sie wykonywa¢, gotowac,
przyrzadzac jedzenie dla wigekszej liczby oséb. Tam miatem tez
przedsmak tego, co moze nas czekaé w przysztosci - ciezka, aleii
dajaca satysfakcje praca. Po ukoriczeniu technikum bede szukat
pracy, a takze stazy. Nawet jesli beda darmowe, nieodptatne
na kazdy chetnie pdjde, aby zdoby¢ doswiadczenie, poznac
kuchnie w innych rejonach naszego kraju. Chciatbym poznawa¢
inne kuchnie, ale przede wszytskim dobrze nasza, p6zniejtaczyc
ich najlepsze elementy w nowga catos¢. To bytoby ciekawe
doswiadczenie.

O jeszcze jedno chcialbym Cie zapyta¢, mysle ze Czytelnicy
takze by to chcieli wiedzie¢. Masz jeszcze jakies$ inne
zainteresowania, pasje?

To motoryzacja. Zdecydowanie. Lubie reperowac, polerowa¢,
malowa¢ samochody. Niektérzy mowia, ze to dziwne
pofaczenie: samochody i kulinaria. Ale jedno nie wyklucza
drugiego.

Dziekuje za rozmowe. Zycze Ci wytrwania w swoich
pasjach i planach.

Rozmawiat Andrzej Marek Macias
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