


Szlakami
smaku

Polska Marka Turystyczna jest prestizowym certyfikatem
oznaczajacym jakosc, atrakcyjnosc i niezawodnos¢; wyrdznieniem,
ktére warto wzigc pod uwage przy wyborze kierunku podrézy.
Tytutem Polska Marka Turystyczna moga sie postugiwac

nie tylko regiony przyciggajace turystow historig, zabytkami

i walorami przyrodniczymi, ale rowniez obszary, gdzie swiadczy
sie ustugi turystyczne na najwyzszym poziomie, z bogactwem
szlakow i atrakeji — takie miejsca, w ktérych wizyta zmienia

sie w niezapomniang przygode. Turysta czuje sie tu otoczony
opieka — od momentu zaplanowania wyjazdu, przez caty, udany
wypoczynek, po wyjazd, kiedy to wraca do domu z pamiatka

w postaci rekodzieta czy regionalnych przysmakow.

Projekt Polskie Marki Turystyczne prowadzg Ministerstwo Sportu
i Turystyki oraz Polska Organizacja Turystyczna. Ma on na celu
wspieranie tworzenia oraz rozwoju terytorialnych marek
turystycznych, ktére beda organizacyjnym i promocyjnym
parasolem dla produktow i ustug turystycznych z danego
obszaru. Walory przyrodnicze i antropogeniczne potgczone

z wysokiej jakosci ustugami stanowig podstawe do

budowania silnych marek turystycznych.

Dla kazdego z wyrdznionych regiondw i miast ogromne znaczenie
maj3a tradycje kulinarne, a takze lokalne produkty. Polskie

Marki Turystyczne dbajg o zachowanie dziedzictwa kulinarnego

i jednoczesnie inspirujg do kreatywnosci w podejsciu do tradygji.

W tym e-booku siegamy do regionalnych przepisow,
odkrywamy korzenie wspoétczesnej kuchni,
wedrujemy szlakami lokalnych przysmakow,
zwracamy uwage na produkty najwyzszej

jakosci, prébujemy i delektujemy sie — stowem,
poznajemy Polske od kuchni.
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{'j Kliknij w wybrang Polskg Marke
Turystyczng i daj sie zabra¢
w podréz szlakami smaku.
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W Beskidy mozna wyruszyc o kazdej porze roku, niespiesznie
cieszyc sie widokami i pieknem tutejszej natury. Z mapqg

i lornetkg w plecaku wedrowac od schroniska do schroniska,
odkrywac kolejne szlaki i panoramy zmieniajgce sie czasem
nie do poznania w zaleznosci od pory dnia i roku.

Beskidy to gory, ktére sg dostepne dla
wszystkich, bez wzgledu na wiek i kondycje
fizyczng. Pasma Beskidu Slgskiego,
Zywieckiego, Matego i Makowskiego tworza
Polskg Marke Turystyczng Beskidy — region,
ktéry od dawna przycigga mitosnikow
pieszych wycieczek, dzikiej przyrody

i urzekajacych krajobrazéw.

To, co w Beskidach najcenniejsze, to natura.
Panoramy widziane ze szczytu Skrzycznego,

z Pilska czy Babiej Géry, zwanej Krélowa
Beskidow, robig ogromne wrazenie. Gesta siec
oznakowanych szlakéw sprawia, ze Beskidy to
doskonate miejsce na dtuzsze pobyty, wakacje
(letnie i zimowe), jak réwniez krétkie, jedno-
lub dwudniowe wypady.

Od wiosny do jesieni mozemy eksplorowac
Beskidy konno lub na rowerze, z kolei zima
oddac sie pasji biatego szaleristwa na licznych
stokach narciarskich lub trasach biegowych.
Beskidy oferuja prawie 200 kilometrow
tras zjazdowych. W samym tylko Szczyrku,
ktéry kandyduje do miana zimowej stolicy
Polski, istnieje ponad 40 kilometrow tras
narciarskich. Kto nie chce szusowad, moze
sie zdecydowac na biegdéwki lub coraz
popularniejsze narty skiturowe.

Beskidy to takze kultura i ludzie z silnym
poczuciem tozsamosci lokalnej. W uroczych
beskidzkich wsiach i miasteczkach

Wcigz mozna poznac zywy i autentyczny
goralski folklor. Nie trzeba wyjezdzad za
granice, aby zobaczyc barwny korowéd
przebierancéw w petnych ekspresji
maskach - takie widowisko co roku
odbywa sie na Zywiecczyznie w trakcie
tzw. godow zywieckich, czyli starego
obrzedu karnawatowego.

Nieodzownym elementem beskidzkich
krajobrazéw - zielonych gérskich zboczy,
urokliwych dolin i matych wsi — jest
architektura drewniana. Stare, kilkusetletnie
koscidtki, malowane chaty, przydrozne
kapliczki stanowig unikatowe dziedzictwo,
pozwalajgce poznac beskidzka kulture

i zachwycic sie jej wyjatkowoscia.

Pierwszym skojarzeniem z Beskidami s3
oczywiscie gory, region ten jednak ma

do zaoferowania takze wypoczynek nad
woda - jeziora Zywieckie i Miedzybrodzkie
to najlepsze miejsca na relaks i uprawianie
sportow wodnych.

Wieczorami natomiast wyruszmy

na zwiedzanie okolicznych miejscowosci,

na przyktad Bielska-Biatej — miasta

zwanego ,matym Wiedniem" za sprawg
pieknej architektury i doskonatego zaplecza
kulturalnego — lub Zywca, przez wielu Polakéw
kojarzonego ze stynnym browarem, ktory
zdecydowanie warto zwiedzic.

POLSKA MARKA TURYSTYCZNA



Beskidy

Doswiadczaj Beskidow

W wielu miejscach w Polsce, takze
w Beskidach, na strazy kulinarnego

dziedzictwa stojg kota gospodyn wiejskich.

Gospodynie strzegg miejscowych tradycji
kulinarnych i receptur, ktére bardzo czesto

przekazywane s3 z pokolenia na pokolenie.

Ich mistrzowskich darh mozna spréobowac
na powiatowych i gminnych przegladach
kulinarnych. To znakomita okazja do
odkrycia zapomnianych smakow.

Jesli zamierzacie odwiedzi¢ Beskidy, w planie
pobytu uwzglednijcie udziat w imprezach
promujacych kulinaria tego regionu, na przyktad
w Miléwce co roku organizowane s3 gody,
majace na celu przyblizenie odchodzacych

w zapomnienie tradycji. Jesli macie ochote
skosztowac regionalnych dan, a takze tuskac
groch czy skubac pierze — a wszystko to przy
dzwigkach regionalnej kapeli — juz dzis planujcie
podréz do Mildwki w Beskidach!

Beskidy
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Zywa tradycja
kulinarna Beskidow

Beskidy to jeden z niewielu regiondw

w Polsce, w ktérych mozna jeszcze
doswiadczyc autentycznego, nieskalanego
turystyka masowa folkloru i obfitosci
wspaniatych regionalnych produktow.

Choc dzis fascynuja nas egzotyczne smaki

i zachwycamy sie nowosciami, ktére chetnie
goscimy na swoich stotach, coraz czesciej
zwracamy sie takze w kierunku rodzimych
korzeni kulinarnych i poszukujemy lokalnych
produktéw. Jakiez to bowiem cudowne
uczucie, kiedy smak przywotuje wspomnienie
wyjatkowych miejsc, ktére niemal zatarty sie
W naszej pamieci. Jestesmy coraz bardziej
dumni z regionalnych wyrobodw i potraw.
Odkrywamy je na nowo, doceniamy,
podrézujemy za nimi. Poszukujemy bacowek,
w ktérych mozna skosztowac aromatycznych
seréw. Przemierzamy beskidzkie gorskie
szlaki, by skosztowac wspaniatych
regionalnych dan i wypiekow — jak
niepowtarzalne jagodzianki na Hali Boraczej.
Beskidy czekajg na smakoszy i gwarantuja
wyjatkowe doswiadczenia kulinarne.
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Kuchnia naszych
przodkow

Tradycyjna kuchnia mieszkancéw Beskidow
opiera sie na prostych sktadnikach. Nic w tym
dziwnego. Tutejsze tereny zamieszkiwata
przede wszystkim ludnos¢ pasterska
pochodzenia wotoskiego, dlatego w jej diecie
czesto pojawiaty sie produkty mleczne.
Niezbyt urodzajna goérska gleba dawata
skromne plony, ktére zwykle nie wystarczaty
na przetrwanie ciggnacych sie miesigcami
mroznych zim.

Kiedys zapasy na dtugie beskidzkie zimy
robiono z tego, co mogto by¢ przechowywane
przez wiele miesiecy — gromadzono miedzy
innymi groch, fasole, ziemniaki, cebule,
brukiew, rzepe, len, zboze, kasze, kiszonki

i przetwory mleczne. Najpopularniejszymi
warzywami wsrod dawnych mieszkancéw
Beskidow byty marchew, pietruszka

i buraki. Podstawe pozywienia natomiast
stanowity chleb, wypiekany z grubej

maki petnoziarnistej, przewaznie z zyta

i owsa, i ziemniaki, jedzone w catosci albo
w postaci klusek lub plackéw.

Bardzo rzadko, wtasciwie tylko z okazji
wazniejszych swiat, pojawiaty sie na stole
potrawy z maki pszennej i peklowane

w beczce mieso. Najwiecej spozywano
baraniny. Wynikato to z faktu, ze przed zima
gospodarze albo sprzedawali barany, albo

je zabijali, a zostawiali tylko kotne (ciezarne)
owce i jagnieta. Obowigzkowymi sktadnikami
skromnego jadtospisu gorali byty takze owoce
lesne, grzyby i orzechy.
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Tradycyjne goralskie
sery owcze

Region beskidzki od zawsze kojarzy#t sie

z tradycja szatasniczo-pastersky, w ktoérej
dominowata hodowla owiec. W okresie

ich wypasu, czyli od maja do wrzesnia,

z mleka owczego wyrabiano ser. Najpierw
podgrzewano mleko, potem dodawano

do niego odrobine podpuszczki (suszonego
i zmielonego zotadka cielecia), by
przyspieszyc¢ proces fermentagji.

Tak wtasnie powstawat tradycyjny owczy
ser, tzw. bundz (bunc), spozywany na
stodko lub z dodatkiem soli. Wyrabiano
go w ksztatcie okragtego bochenka chleba,
stad czesto na jarmarkach nazywany byt
Lgoralskim chlebem”. Nie nalezy go myli¢
z serem klaganym, obecnie coraz czesciej
wytwarzanym z krowiego mleka. U gérali
slaskich i zywieckich bundz po okresie
lezakowania byt rozdrabniany (czasem
mielony w maszynce) i solony, a nastepnie
przerabiany na bryndze.

Slady pasterskiego dziedzictwa s3

w Beskidach namacalne, wiele miejsc
zwigzanych z kulturowym wypasem owiec
bowiem udostepniono do zwiedzania.
Szukajcie bacowek, podazajcie szlakiem
smakoéw Beskidow! Sprébujcie beskidzkiej
zetycy, bundzu, bryndzy i oscypka — to
Swietny pomyst na przekaske w drodze,
ale tez na pamiatke z podrézy, do zjedzenia
po powrocie do domu. Tradycyjng kuchnie
beskidzka mozna réwniez poznawad

w karczmach i restauracjach serwujacych
lokalne potrawy, a takze podczas licznych
festiwali promujacych regionalne smaki.

Beskidy
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Jej wysokosc
kwasnica

Dania kuchni beskidzkiej sg proste

i pozywne — i jakze smaczne! Kuchnia
goralska stynie chocby z kwasnicy,
rozstawionej miedzy innymi przez braci
Golcéw. Przyrzadzona wedtug tradycyjnej

receptury, ma intensywnie kwasny, stonawy

smak i kusi aromatem kiszonej kapusty,
gotowanej wieprzowiny lub baraniny

i przypraw. Ze wzgledu na duzg zawartosc
miesa byt to kiedys idealny positek dla
pasterzy, ktérzy wracali do domu po dniu
ciezkiej pracy. Gorale zywieccy spozywali
jg rowniez przy okazji Swiniobicia, ktére
stanowito wazne wydarzenie nie tylko

w gospodarstwie, ale i w catej wsi.

O kwasnicy mozemy przeczytac miedzy
innymi w ,Zwyczajach, wierzeniach

i obrzedach na ziemi zywieckiej”, gdzie
Mirostaw Miodonski cytuje wspomnienie
mieszkarica Beskidéw urodzonego

w 1937 roku: ,Okres pomiedzy swietami
Bozego Narodzenia a Srodg Popielcows
to czas karnawatu, zwanego w Beskidzie
Zywieckim migsopustem. Ostatni,
najweselszy tydzien tego okresu
rozpoczyna sie od ttustego czwartku,
kiedy to obowigzkowo musiato byc¢ mieso
gotowane na kwasnicy”.

Dzi$ kwasnice podaje sie z ziemniakami —
co wazne, ugotowanymi osobno,

w przeciwienstwie do kapusniaku,

do ktérego ziemniaki kroi sie w drobng
kostke i gotuje w zupie. Szukajcie kwasnicy
w beskidzkich restauracjach!

Beskidy

Czym jest prazucha?

Na poczatku XX wieku ta prosta
wiejska potrawa czesto goscita

na stotach gorali slaskich i zywieckich.
Ludnos¢ byta tu bardzo biedna, wiec
i positki gotowano z prostych, tanich

i dostepnych sktadnikéw. Chodzito
gtdwnie o to, aby jedzenie byto
pozywne i smaczne.

Sposdb przyrzadzania prazuchy

nie zmienit sie od wiekdw, przepis,
przekazywany ustnie, przechodzit

z pokolenia na pokolenie. llos¢ maki

i wody, potrzebnych do zrobienia

tej potrawy, odmierzano w zaleznosci
od liczby oséb w rodzinie. Samo

przygotowanie prazuchy byto dos¢ proste.

Zmielone ziarno — make z otrebami -
prazono w garnku na blasze na sucho,
po zrumienieniu zalewano wrzgtkiem.
Tak przygotowana mase wyciggano
tyzka zanurzona w goracej wodzie.
Prazuche jedzono jako positek
poranny i wieczorny.

Skad sie wzieta prazucha? Beskidzcy

gorale mieli mate gospodarstwa z polami
rozsianymi po okolicznych pagdrkach,

na ktorych gleba byta raczej staba. Oprécz
ziemniakdéw uprawiano gtdwnie zyto,
jeczmien i pszenice — niewielkie plony
musiaty wystarczy¢ do nastepnych zbioréw.
A to wiasnie prazucha, ze wzgledu na swoj3
pozywnosc, najlepiej sycita catg rodzine.



Beskidy

Prazucha z bundzem

Na poczgtku XX wieku ta prosta wiejska potrawa czesto goscita na stotach
gorali zywieckich. Przekazywany ustnie z pokolenia na pokolenie przepis nie
zmienit sie od wiekdéw. Prazuche przygotowywano tu czesciej, niz pieczono chleb,
a jadano jg polang topionym mastem, smalcem, skwarkami lub gestqg kwasng
Smietangq. Popijano zas stodkim lub zimnym zsiadtym mlekiem.

na 4 porcje:

100 g maki Grahama (lub maki
orkiszowej razowej)

100 g maki zytniej razowej
100 g maki pszennej razowej
11 goracej osolonej wody

1 mata cebula

200 g wedzonego boczku

400 g bundzu

Wszystkie trzy rodzaje maki mieszamy w garnku.

Prazymy na srednim ogniu okoto pét godziny, ciggle
mieszajgc drewniang szpatutka. Gdy maka zacznie
intensywnie pachniec i bedzie bardzo goraca, zalewamy
ja potowa wrzatku i energicznie mieszamy. Trzeba uwazac,
poniewaz masa mocno pryska. Wlewamy pozostaty
wode i mieszamy dalej, az znikng grudki, a prazucha
osiggnie konsystencje gestego purée.

Czas na okrase. Kroimy cebule w cieniutkie pidrka,
odktadamy jg do miseczki. Pokrojony w plasterki boczek
smazymy na patelni, az sie zarumieni i powstang skwarki
(jesli boczek jest chudy, dodajemy 2-3 tyzki oleju lub
masta). Kruszymy bundz i posypujemy nim prazuche.
Polewamy skwarkami i posypujemy swiezg cebula.

Dla efektu mozemy kawatek bundza przesmazyc na
zeliwnej patelni, az sie rozpusci i zacznie sie rumienic.
Obracamy go na drugg strone i ponownie czekamy,

az sie zarumieni.

Autorki: Koto Gospodyri Wiejskich Czerwone Jarzebiny z Kamesznicy
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Od kwasnicy do kwasnicy

Beskidy

Beskidzkie schroniska to nie tylko miejsca, w ktérych
mozna sie zatrzymacd na nocleg w trakcie wedréwki,
poczuc prawdziwy klimat gor i by¢ blisko przyrody.

W schroniskach PTTK sprobujemy rowniez autentycznej
regionalnej domowej kuchni. Gotuje sie w nich najczesciej
prosto, z wykorzystaniem lokalnych, sezonowych
skfadnikéw. W Schronisku na Przegibku zjemy gulasz
jagniecy, kwasnice i orawskie nalesniki z serem na ostro.
Specjalnoscig Schroniska na Hali Boraczej s3 pierogi

i jagodzianki. W Schronisku na Hali Lipowskiej serwuje sie
gosciom domowa kuchnie jak u babci. Podczas wedrowki
po Beskidach warto tez odwiedzi¢ tradycyjne bacdwki.
Mozna sie tu zaopatrzy¢ w masto i sery z owczego

mleka, a takze ekologiczne wyroby miesne i przetwory
owocowe, na przyktad masto jabtkowe — do nalesnikéw

i wyjadania tyzeczka!

USTRON

1. Schronisko PTTK na Przegibku

2. Schronisko PTTK na Hali Boraczej
3. Bacdéwka w Beskidach

&. Schronisko PTTK na Hali Lipowskiej
5. Schronisko PTTK na Magurce

6. Gora Skrzyczne

7. Jezioro Zywieckie

8. Gora Zar

9. Bielsko-Biata

10. Babia Gora

T. Zywiec
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12. Goéra Szyndzielnia
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zobacz wiecej: www.euroregion-beskidy.pl @j
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Sqg w Polsce takie miejsca, gdzie czas zwalnia i gdzie

z kieliszkiem lokalnego wina w dtoni mozna zapatrzyc sie

na zielone wzgdrza porosniete winoroslq. Te miejsca to winnice
w okolicach Tarnowaq, zrzeszone w obszarze Polskiej Marki

Turystycznej EnoTarnowskie.

Region tarnowski okresla sie czasem
mianem ,polskiej Toskanii”. To tutaj
rozlokowana jest wiekszos¢ winnic

z Matopolskiego Szlaku Winiarskiego.
Wiele z nich zaprasza na degustacje
produkowanych na miejscu trunkéw, czesc

oferuje takze noclegi z widokiem na winnice.

Podczas jednodniowego lub dtuzszego
pobytu mozna przyjrzed sie pracy przy
uprawie winorosli, poznac proces produkgji
wina i porozmawiac z gospodarzami, ktérzy
o winie wiedzg wszystko, a niewielkie,
rodzinne gospodarstwa prowadza

z prawdziwg pasj3. Gosci czestuja
wytwarzanymi przez siebie winami

i wyjatkowymi lokalnymi smakotykami,
takimi jak sery, wedliny, chleby czy miody.
W restauracjach warto sprébowac rowniez
regionalnych potraw, jak chocby fasolowki
czy pierogdw przygotowanych z dumy
okolicy - fasoli Piekny Jas z Doliny Dunajca.

Dzieki aplikacji EnoVelo i stronie
enovelo.pl mozna zaplanowac pobyt
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i trase na dtuzej niz jeden dzien.

Co wazne dla mito$nikéw podrézowania

z sakwami, EnoVelo jest potgczone z siecia
matopolskich odcinkéw krajowych tras
rowerowych, takich jak VeloDunajec,
Wislana Trasa Rowerowa, VeloMetropolis,
VeloRaba, a takze z miedzynarodowymi
EuroVeloll i EuroVelo4.

W ramach EnoTarnowskie organizowane

sg cykliczne imprezy, ktérych motywem
przewodnim jest oczywiscie wino. Festiwale
przyblizaja historie i kulture winiarska,

w ich trakcie odbywa sie wiele warsztatow
zwigzanych z tematyka winnga, pokazow
sommelierskich i kulinarnych. W czerwcu
region zaprasza na Wianki na Winnicy, w lipcu
na Plesnieniskiego Bachusa, w sierpniu
natomiast przychodzi czas na Tuchovinifest.
Sezon koncza organizowane juz od 10 lat
Wielkie Tarnowskie Dionizje. Kazda z tych
imprez jest niepowtarzalng okazja, aby poby¢
razem, poznac region tarnowski, a takze
smak i wartosc polskiego wina.

= POLSKIE leno
MARKI ’5‘5@.‘:}% TARNOWSKIE
TURYSTYCINE ‘
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EnoTarnowskie
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Wino i nie tylko

Kuchnia regionu tarnowskiego ksztattowata
sie w prawdziwym tyglu. To efekt potozenia
na skrzyzowaniu waznych w sredniowieczu
szlakéw handlowych, duzej diaspory
zydowskiej i dtugiego, ponad 120-letniego
panowania na tym obszarze zaboru
austriackiego. Tradycje upraw winorosli

w tym regionie siegajg renesansu, juz hetman
Jan Tarnowski produkowat tu wino. Obecnie
Matopolska jest jednym z najprezniejszych
zagtebi winiarskich w Polsce.

Polskie winiarstwo notuje dzi$ najbardziej
dynamiczny rozwdj w historii. Wraz z tym
zyskuje na popularnosci enoturystyka, czyli
turystyka winiarska: wyjazdy do regiondow
winiarskich, zwiedzanie winnic, udziat

w wydarzeniach zwigzanych z produkcja
wina, degustacjach i warsztatach. Atrakcje
turystyki winiarskiej doskonale t3cz3 sie

z walorami turystycznymi na danym obszarze,
dzieki czemu powstaja szlaki enoturystyczne,
a EnoTarnowskie i region tarnowski wraz

z winnicami i rozbudowang bazg turystyczna
sg tego doskonatym przyktadem.

Podréz po regionie jest okazjg do degustacji
wysmienitego wina i wybornych lokalnych
produktdw, takich jak sery, wedliny, chleby,
fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca, miody,
podnoszgcych walory smakowe tego
szlachetnego trunku. Uprawie winorosli
sprzyja tu wiele czynnikdw, miedzy innymi
urozmaicona rzezba terenu, kontynentalny
klimat i dobre nastonecznienie. Warto tez
wspomniec o urokliwym potozeniu winnic,
zaskakujgcym i urzekajgcym turystow.
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Co to jest siuspaj?

Za t3 intrygujaca nazwa kryje sie tradycyjna
tarnowska kasza jeczmienna z suszonymi
owocami i miodem. Stowo ,siuspac” oznacza
mieszanie, co daje wyobrazenie, jak powstaje
ow regionalny przysmak. Jego sktadniki
nalezg do najbardziej typowych dla regionu.

Od setek lat bowiem w okolicach Tarnowa
uprawiane s3g zboza, takie jak proso, gryka
czy jeczmien, z ktoérych wytwarza sie
pozywne kasze. Mieszkaricy Tarnowskiego
obrabiali ziarna jeczmienne przy uzyciu
specjalnych narzedzi zwanych stepami
noznymi. W procesie obrébki jeczmien
pozbawiano tusek, dzieki czemu zyskiwat
on swoisty smak i chrupkos¢.

Rosngce w tarnowskich sadach sliwki
wegierki i gruszki zrywano, a nastepnie
wedzono w przydomowych wedzarniach.
Tak przygotowane owoce mieszano
(,siuspano” tudziez ,ciu¢pano”) z kasza
jeczmienng i stodzono miodem, ktérego
w okolicznych pasiekach nigdy nie
brakowato. W ten sposdb powstawata
pozywna potrawa, ktéra byta
doskonatym positkiem o kazdej porze
roku — latem podawano jg na zimno,

a zima na ciepto.

EnoTarnowskie

3

Lokalne potrawy rybne

Okolice Tarnowa szczycg sie pysznymi
daniami z karpia. Ryby pochodzj ze

stawow hodowlanych i sg karmione
wytacznie wysokiej jakosci zbozem
pozyskiwanym od lokalnych rolnikdw,

co niewatpliwie wptywa na wyjatkowy smak.
Swiezo po odtowieniu karp moze zostad
przyrzadzony na kilka sposobow. Pierwszy

z nich to panierowanie w mace i krotkie
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smazenie w gtebokim oleju. Karpia mozna
takze upiec, a nastepnie podac z warzywami
(na przyktad cukinig, papryka, pomidorami)
lub pod serowym nakryciem ze smazonymi
pieczarkami i cebula. Kolejny pyszny wariant:
karp w sosie warzywnym, czyli w pomidorach,
cebuli i marchewce — potrawa ma lekko
stodki lub pikantny smak, w zaleznosci

od wybranych warzyw.




EnoTarnowskie

Bogactwo tarnowskich win

Produktem charakterystycznym dla marki

EnoTarnowskie jest wino z lokalnych winnic.

Tarndw to jedno z najcieplejszych miejsc

w kraju, co przektada sie na prowadzong

z powodzeniem uprawe winorosli

w regionie. Sprzyjaja jej takze urozmaicona
rzezba terenu, dobrze nastonecznione
zbocza i kontynentalny klimat. Winnice
EnoTarnowskie to w wiekszosci rodzinne
przedsiewziecia, co stanowi o wyjatkowosci
produktu, jego unikalnosci i regionalnym
charakterze.
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W winnicach zrzeszonych pod szyldem
EnoTarnowskie uprawiane s3 takie

odmiany jak:

° regent

* rondo

°* monarch
* pinot noir

* pinot noir précoce

* cabernet cantor
e cortis

* |éon millot

* maréchal foch

* salome roessler
* chardonnay

° auxerrois

* siegerrebe

* cascade

* dungj

* zweigelt

e solaris

* pinot blanc

e gewurztraminer
¢ johanniter

* hibernal

e jutrzenka

* muscat ottonel
° muscaris

* seyval blanc

* pinot gris

* bianca

® aurora

EnoTarnowskie
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Kulinarny Szlak
EnoTarnowskie

Woyjatkowa trasa kulinarna prowadzi przez
malownicze tereny wsrdd winnic. Obszar
EnoTarnowskie obejmuje Tarnéw (jedyne
polskie miasto w top 15 najpiekniejszych
mniejszych miast Europy 2021 wedtug CNN

Travel) wraz z resztg Subregionu Tarnowskiego.

Zamyst jest taki, by podrézowad od winnicy
do winnicy i kosztowac przy okazji produktow
wytwarzanych w lokalnych gospodarstwach.
EnoTarnowskie moze sie pochwali¢ nie tylko
wspaniatymi winami z lokalnych winnic,

ale rowniez swietnymi serami, miodami,
wedlinami, owocami, warzywami, octami,
sokami i niezwykle smakowitym pieczywem.

Przy okazji warto wspomniec wiecej

o EnoVelo, czyli trasach rowerowych Pogorza,
dzieki ktérym mozna potaczyc odkrycia
kulinarne z przyjemna rekreacja.
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Rowerem przez
EnoTarnowskie

EnoVelo obejmuje trzy petle: brzeska,
tarnowska i miejska w Tarnowie. Zostaty one
poprowadzone tak, aby kazdy, kto kocha
turystyke rowerowg, znalazt cos dla siebie.
Petle maja przy tym idealny dostep do takich
tras jak Velo Dunajec, VeloMetropolis czy
Wislana Trasa Rowerowa. Dzieki temu mozna
dotrzec do EnoVelo rowerem bezposrednio
z duzych miast. Akcent enoturystyczny
nieprzypadkowo wybrano na motyw
przewodni tutejszych tras rowerowych -
wszak co czwarta winnica w Polsce lezy
wiasnie na terenie Matopolski.

Podrdzujac rowerem po regionie tarnowskim,
odkryjecie nie tylko urokliwe winnice,

ale rowniez wiele atrakgji historycznych.
Przebiega tedy chociazby Szlak Kultury
Zydowskiej, a takze Szlak Architektury
Drewnianej. Ten pierwszy prowadzi

przez najbardziej znane zabytki Tarnowa,
ktére pozostawili po sobie zydowscy
mieszkaricy miasta (okolice ulic Zydowskiej

i Wekslarskiej) — przed druga wojng swiatowg
Zydzi stanowili prawie potowe ludnosci
miasta. Z kolei na Szlaku Architektury
Drewnianej odwiedzicie takie miejscowosci
jak Mokrzyska, Szczepanow czy Zakliczyn,

w ktérych stojg urokliwe drewniane kosciotki
i staropolskie dwory.

Trasy EnoVelo majg bogatg infrastrukture
turystyczna. Na rowerzystéw czekajg po
drodze miedzy innymi miejsca postojowe,
wiaty, stojaki na rowery, tawki i urzadzenia
rekreacyjno-gimnastyczne.



EnoTarnowskie

Pierogi z fasolqg

Jaki jest Piekny Jas z Doliny Dunajca? Delikatny, stodkawy, z cienkq i miekkq skorkq.
Jest tak wyborny, ze stat sie gtdbwnym bohaterem wielu regionalnych dan, miedzy
innymi pierogow, w ktorych fantastycznie tqczy sie z cebulqg i czosnkiem. Fasola
Piekny Jas z Doliny Dunajca znajduje sie na liscie produktéw tradycyjnych i posiada
oznaczenie Chroniona Nazwa Pochodzenia.

na 4 porcje (ok. 50 sztuk):
V2 kg fasoli Piekny Jas
4 | wody

1tyzka soli

1tyzka oleju

farsz:

3 sredniej wielkosci cebule
Y2 tyzeczki soli

3 tyzki oleju

2 zabki czosnku

14yzka zmielonego siemienia
Inianego

2 lyzki suszonego czabru

2 szklanki ugotowanej fasoli
Piekny Jas

Y2 tyzeczki pieprzu

sél do smaku

ciasto:

500 g maki pszennej typu 500
250 ml bardzo cieptej wody
1tyzka oleju

1jajko ,,zeréwka” (rozmiar M)
szczypta soli

dodatkowo:

maka do posypania
3 litry wody

s6l do gotowania

okrasa:

1jajko ,,zeréwka”

szczypta soli

szczypta pieprzu

pozostata ugotowana fasola
6 tyzek bulki tartej

500 ml oleju do smazenia

2 tyzki masta

gars¢ winogron

Fasoli wczesniej nie namaczamy — dzieki temu po ugotowaniu
jej skérka bedzie cieniutka i bardziej lekkostrawna.
Zagotowujemy 2 litry wody z solg i olejem. Do wrzatku
wsypujemy fasole, gotujemy 20 minut na srednim ogniu.
Nastepnie wlewamy Y2 litra zimnej wody, zagotowujemy

i gotujemy 20 minut. Czynnos¢ z dolewaniem wody

i gotowaniem przez 20 minut powtarzamy trzykrotnie.

Jesli gotujemy starsza fasole, dolewamy wody o jeden

raz wiecej. Fasole odcedzamy i ptuczemy zimng wodaj.
Odmierzamy 2 szklanki do farszu.

Szykujemy farsz. Obrang cebule kroimy w kostke, solimy

i smazymy na oleju. Gdy sie przyrumieni, zdejmujemy z ognia
i mieszamy z posiekanym czosnkiem, siemieniem Inianym,
czgbrem i ugotowang wczesniej zmielong lub doktadnie
pognieciong fasolg. Doprawiamy pieprzem i, jesli trzeba,

solg — farsz musi by¢ ostry, a zarazem lekko stodki i stony.
Odstawiamy do wystygniecia.

Ze wszystkich sktadnikéw wyrabiamy zwarte ciasto.
Przykrywamy je sciereczky i odstawiamy do ostygniecia.
Ciasto dzielimy na cztery czesci. Kazda po kolei
rozwatkowujemy na lekko oprészonym maka blacie.
Wykrawamy szklanka krazki. Na srodku kazdego krazka
ktadziemy 1tyzeczke farszu. Zlepiamy brzegi na swdj ulubiony
sposoéb. Gotowa porcje pierogéw gotujemy w 3 litrach
osolonej wody na srednim ogniu okoto 8 minut.

Wybijamy jajko do miski, doprawiamy solg i pieprzem.
Pozostaty, ostudzong fasole obtaczamy w jajku i panierujemy
w butce tartej. Wrzucamy ostroznie na rozgrzany olej

i smazymy do zrumienienia. Odsgczamy z nadmiaru thuszczu
na reczniku papierowym.

Pierogi uktadamy na talerzu, okraszamy mastem, fasolg
w panierce i przekrojonymi na pét winogronami. Danie
najlepiej podac z biatym winem.

Autor przepisu: Jerzy Nogal
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EnoTarnowskie

Kto je tutqj siat?

taczy je mitosc do wina i potozenie w regionie tarnowskim.
Rozni wiele — poczatki, historie rodzinne stojgce za ich
powstaniem, a takze charakter, jaki nadajg im gospodarze,
i niepowtarzalna atmosfera panujaca we wszystkich
tych miejscach. Kazda z winnic zrzeszonych pod szyldem
EnoTarnowskie jest inna i kazda ma swoj urok. Podczas
degustacji win w tych malowniczych miejscach mozna
sprobowad wysmienitych, tradycyjnych i ekologicznych
smakotykow z regionu. Winnice mozna zwiedzac i mozna
w nich przenocowac. Ponadto organizowane sg tam
warsztaty winiarskie i sommelierskie, jak rowniez liczne
imprezy kulturalne. Lista tarnowskich winnic jest dtuga

i dobrze poszukad swojej ulubionej. Warto takze zajrzec
do Centrum Produktu Lokalnego w Rzuchowej.

1. = 3. Winnice
&. Staréwka w Tarnowie
5. Muzeum Etnograficzne w Tarnowie

6. Skamieniate Miasto w Ciezkowicach

7. Malowane domy w Zalipiu
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EnoTarnowskie

y o
: iy 3 e
] kS
: 0
d 9@@3}) H"?ﬁ’?ﬁ
. ®
P ded

GRODEK NAD
DUNAJCEM

|
Q‘

zobacz wiecej: www.enotarnowskie.pl @j
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https://enotarnowskie.pl/enotarnowskie_smaki_polskich_marek_turystycznych/.
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Krasowe jaskinie, wapienne ostance o pobudzajgcych wyobraznie
ksztattach i zamki warowne strzegqgce niegdys granic kraju — to
znaki rozpoznawcze jednego z najpiekniejszych regiondw Polski,
Jury Krakowsko-Czestochowskiej. Goscie przyjezdzajq tu zobaczyc
stynng Maczuge Herkulesa, Brame Krakowskq i aby spacerowac
jednq z najbardziej malowniczych dolin w Polsce, petng wgwozdw
i jarow doling Prgdnika. Na terenie Polskiej Marki Turystycznej
Jura Krakowsko-Czestochowska znajduje sie tez najmniejszy

z polskich parkdw narodowych — Ojcowski Park Narodowy.

Wapienie Jury przez lata ulegaty licznym
procesom krasowym, dzieki czemu powstato
na tych terenach wiele zachwycajgcych jaskin.
Do najwiekszych nalezg Jaskinia Wierna
(najdtuzsza w Jurze), krakowska Smocza Jama,
Jaskinia Ciemna z najwiekszg komorg, Jaskinia
Nietoperzowa, a takze owiana legendg Jaskinia
tokietka, w ktdrej miat sie ukrywac krél Polski.
Obecnie wiemy o istnieniu ponad 1900 jaskin,
ale zapewne s3 jeszcze takie, ktore wcigz
czekajg na odkryciel

Na terenie Jury wznosi sie wiele trudnych do
zdobycia szczytéw. Najwyzszy z nich to Goéra
Janowskiego, znana tez jako Géra Zamkowa,
o wysokosci 515,5 metra n.p.m. Uksztattowanie
terenu Jury zostato wykorzystane przez
Sredniowiecznych budowniczych, ktorzy

z rozkazu Kazimierza Wielkiego wznosili tu
zamki warowne. Monumentalne budowle
miaty by¢ nie do zdobycia i bronity
owczesnych granic Krélestwa Polskiego
przed najazdami. Trase, ktorg wytyczono

ich sladem, nazwano w latach 30. XX wieku
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Szlakiem Orlich Gniazd, wtasnie z powodu

ich umiejscowienia, jako ze orty budujg swoje
gniazda w miejscach niedostepnych dla
cztowieka. Niektére z budowli — tak jak zamek
Pieskowa Skata — zachowaty sie w dobrym
stanie. Inne ucierpiaty na przestrzeni lat i dzi$
mozemy ogladac jedynie ich ruiny, tak jak

w przypadku zamku Ogrodzieniec (na Gérze
Zamkowej) czy zamku w Olsztynie. Na uwage
zastuguja rowniez te mniej znane warownie,
jak zamek w Rabsztynie, Pilcza w Smoleniu
czy znajdujacy sie we wsi Rudno rozlegty

i malowniczy zamek Tenczyn.

Jura Krakowsko-Czestochowska zachwyca
takze bogactwem roslin i zwierzat,
zwiaszcza nietoperzy, ktérych na tym
obszarze mieszka ponad 20 gatunkow.
Jest to wynik wyjatkowy w skali kraju!
Wapienne podtoze sprzyja wystepowaniu
tu zupetnie inngj roslinnosci niz na
sgsiadujacych z Jurg terenach, znajdziemy
tu réwniez wiele gatunkéw reliktowych,
czyli pozostatosci minionych epok.

Bion 4 POLSKIE

KRAKOWSKO
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Jura Krakowsko-Czestochowska

1

Kulinarna historia
regionu

Od niepamietnych czaséw w okolicach
Czestochowy podstawe codziennej

diety stanowity rosliny zbozowe, ktore
uprawiano w kazdym niemal gospodarstwie.
W XIX wieku na wiosne siano tu jarke, czyli
zyto, jeczmien, owies, gryke zwang tez
tatarka, na zime zas gtdwnie zyto i pszenice.
Sposréd roslin stragczkowych szczegdlnie
popularny byt groch.

State miejsce w jadtospisie mieszkancéw
Jury Krakowsko-Czestochowskiej zajmowaty
biata kapusta, brukiew (znana jako karpiel,
kuloch, ktak) i ziemniaki nazywane tez
perkami. W wiejskich zagrodach hodowano
przede wszystkim trzode chlewng, a takze
bydto, rzadziej kozy i owce. Chetnie trzymano
drob: kury, gesi, kaczki i indyki. W licznych
zagrodach regionu staty pasieki dostarczajgce
drogocenny midd.

W tutejszych ogrodach uprawiano pietruszke,
por, seler, ogorki i satate, w sadach natomiast
rosty jabtonie, grusze, sliwy i wisnie. Takze
okoliczne lasy dostarczaty mieszkaricom Jury
pozywienie, byty bowiem bogate w grzyby,
orzechy, jagody, boréwki, poziomki (zwane
podzimkami), zurawine, jezyny i tochynie,
czyli boréwki bagienne. Wreszcie — réwniez
okoliczne rzeki i stawy wzbogacaty jadtospis,
dostarczajac ryb.
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Dieta jurajskich
przodkow

Potrawy jedzone na co dzieni byty najczesciej
jatowe, jedynie solone lub okraszane olejem
konopnym. Sol byta réwniez uzywana

do konserwacji zywnosci, w beczkach
trzymano bowiem solone migso i ryby.
Innymi sposobami przedtuzania trwatosci
sktadnikéw lokalnej kuchni byto suszenie,
wedzenie i kiszenie. Do zup spozywanych

w potnocnej czesci Jury nalezaty miedzy
innymi siemieniatka gotowana z utartego

z mlekiem siemienia konopnego i wodzianka
przyrzgdzona z podpieczonego na piecu
chleba, pokrojonego w kostke i zalanego
wrzatkiem. Popularne byty takze zupy

z przewagg jednego skfadnika, od ktorego
braty swojg nazwe, na przyktad kartoflanka,
grochowka, pietrusiajka, gotowano tez zupe
z brukwi lub z kalarepy. Duzym powodzeniem
cieszyty sie zupy przyrzadzane na kiszonych
warzywach lub na zakwasach.

Podczas uroczystosci rodzinnych, takich jak
chrzciny czy wesela, na stole pojawiaty sie
potrawy miesne. Na spozywanie bardziej
urozmaiconych i bogatszych positkow
pozwalano sobie réwniez w czasie swiat.

W karnawale mieszkancy regionu szczegdlnie
chetnie jedli wedzonki i wieprzowing, a takze
pieczone i smazone na smalcu placki i paczki.
Na Wielkanoc z kolei przygotowywano
wszelkiego rodzaju pieczone miesa, szynki,
kietbasy i wyroby z ubitego specjalnie

na te okazje prosiaka. Ponadto pieczono
wtedy baby wielkanocne i mazurki, a takze
gotowano barszcz z kietbasg lub jajkiem.

Jura Krakowsko-Czestochowska

Tradycyjne wypieki

Przez stulecia najwazniejszym pokarmem

w regionie byt oczywiscie chleb. Ze wzgledu
na ubogie gleby, nadajgce sie tylko do uprawy
zyta, wypiekano go z maki zytniej, a pszenna
dodawano jedynie na specjalne okazje,

na przyktad do wypiekdw swigtecznych.
Przyktadem pieczywa wytwarzanego
wedtug dawnych receptur jest chleb jurajski,
produkowany od poczatku lat 20. XX wieku.
O jego wyjatkowych walorach smakowych
decyduje dodatek gtebinowej wody
pozyskiwanej z tutejszych zrodet.

Za bogate wartosci odzywcze szczegdlnie
ceniona byta gryka, a z maki gryczanej
(tatarczanej) wypiekano zarecki chleb
tatarczuch. Ciemne, stodkie pieczywo stato
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sie symbolem nie tylko Zarek, ale i catej
okolicy. Przepis na tatarczuch przekazywany
byt ustnie z pokolenia na pokolenie. Dzis

ten chleb wyrabia sie, podobnie jak kiedys,
z maki gryczanej, wody, mleka i drozdzy

i piecze przez dwie godziny. Bochenki
pieczone w prostokatnych formach waza
okoto 7 kilograméw. W XVI wieku Zarki
uzyskaty przywilej organizowania jarmarkow,
na ktérych mozna byto naby¢ tatarczuch.
Oprocz tego sprzedawany byt na kazdym
odpuscie. Towarem typowo odpustowym,
majacym wieloletnig tradycje, s3 tez zareckie
obwarzanki. Sznury obwarzankéw stanowity
niegdys nieodtaczny element kazdego
jarmarku, a ich zakup na odpustowym
kramie byt niemal obowigzkiem.



Jura Krakowsko-Czestochowska
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Inne przysmaki Jury Krakowsko-Czestochowskiej

Potrawy regionu jurajskiego, przygotowywane
od lat wedtug niezmiennych receptur, zdobyty
duza popularno$¢ w catej Polsce. Zur jurajski

z grzybami, chleb jurajski, tatarczuch i lelowski
ciulim zostaty nawet wpisane na liste
produktéw tradycyjnych stworzong przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Na liscie znalazty sie rowniez produkty

znane w catej Polsce, a na tym obszarze
jadane w lokalnych wersjach. Grochéwke po
czestochowsku przyrzadza sie z krojonymi

w kostke ziemniakami dodawanymi pod
koniec gotowania. W wersji codziennej jest
ona zup3a jarsky, gotowang tylko na wywarze
z warzyw, z dodatkiem czosnku i majeranku.
W bogatszej wersji dodaje sie do niej kietbase
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i wedzony boczek. Gotowe danie latem
posypuje sie dodatkowo natka pietruszki.

Sposobem na urozmaicenie jadtospisu byto
zastagpienie ziemniakéw kluskami. Jednym
z czesto gotowanych ziemniaczanych dan
byty tzw. kluski zelazne, przyrzagdzane

z ziemniakoéw ugotowanych w mundurkach,
potaczonych z surowymi, startymi na

tarce, i z maka. Popularne byty zapiekanki

z ziemniakéw zmieszanych z kietbasa

i boczkiem. Przyktadem s3 znane réwniez
w innych regionach Polski i wystepujace
pod réznymi nazwami pieczonki, a takze
ku¢mok, robiony z tartych ziemniakow

i cebuli z dodatkiem pokrojonego w kostke
i podsmazonego boczku.

Jura Krakowsko-Czestochowska
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Regionalna
specjalnosc

Potrawg niespotykang w zadnym

innym regionie poza Jurg Krakowsko-
-Czestochowska jest lelowski ciulim,
przygotowywany z tartych ziemniakow,
cebuli i wieprzowego miesa (najczesciej
zeberek) w zeliwnym garnku. Potrawe

piekto sie przez wiele godzin w piecu
chlebowym opalanym sosnowym drewnem,
co nadawato jej specyficzny smak i zapach.
Ciulim przyrzadzano na Wielkanoc i Boze
Narodzenie. Stanowit podstawe Swigtecznego
jadtospisu lelowian, a zarazem byt lokalng
wersjg zydowskiego czulentu.

Lelow bowiem przez wieki byt centrum
lokalnej spotecznosci zydowskiej,

a to miato znaczacy wptyw na kulture
miasteczka. Ze wzgledu na religijny zakaz
wykonywania prac w okresach swigtecznych
czulent przyrzadzano przed swietami,
przechowywano w szabasniku — specjalnej
czesci pieca — a pdzniej odgrzewano,

dzieki czemu potrawa zyskiwata na smaku.
Lelowski ciulim jest doskonatym przyktadem
tego, jak miejscowa ludnosc zaadaptowata
potrawe do wlasnych potrzeb.
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Bogate tradycje
winiarskie

W Jurze Krakowsko-Czestochowskiej
prawdziwy renesans przezywa uprawa
winorosli. Tradycja produkgji wina w Polsce
liczy ponad 1000 lat. Pierwsze uprawy
winiarskie prowadzono wiasnie w okolicach
Krakowa — winoros| uprawiano tam juz

w X wieku, o czym swiadczg znaleziska

na zboczach wzgdrza wawelskiego.
Intensyfikacja upraw nastgpita w zwigzku

z rozwojem chrzescijanstwa i zapotrzebowaniem
na wino do celdw liturgicznych.

Sprowadzenie pierwszych sadzonek winorosli
miasto zawdzieczato prawdopodobnie
bliskim relacjom handlowym z Czechami

i Morawami. Waznym osrodkiem zajmujgcym
sie produkcja tego trunku w okolicy byto
opactwo benedyktynéw w Tyricu — winorosl|
uprawiano tam nieprzerwanie od Xl do korica
XVIII wieku. Od Xl wieku na zboczu wzgdrza
Swietej Bronistawy winnice prowadzit tez
zakon norbertanek.

Jedna z pierwszych wzmianek na temat
uprawy winorosli na tym terenie pochodzi

z ksiegi kronikarza Rogera Il z XI wieku.
Mozna w niej przeczytac: ,[...] Kraku.

Jest ono miastem pieknym i wielkim,

o wielu domach i mieszkaricach, targach,
winnicach i ogrodach”. Dzi$ dziata tu
kilkadziesigt winnic — niektore znajduja sie

na Matopolskim Szlaku Winnym. Gtdwnym
zatozeniem tej inicjatywy jest zachecenie
turystéw do odkrywania matopolskich winnic,
spotkan z ich wiascicielami, poznawania
dziedzictwa kulturalnego regionu i obcowania
z tutejsza przyroda.



Jura Krakowsko-Czestochowska

Porebskie prazonki

Jednogarnkowe prazonki przygotowywano w Jurze Krakowsko-Czestochowskiej
w Zeliwnych kociotkach stawianych bezposrednio na ognisku. W niektorych
czesciach Jury do cebuli, ziemniakdw, boczku i kietbasy dodawano - i nadal sie
dodaje — marchewke i buraki. To potrawa biesiadna, wspdlnotowa, najlepiej

na 4 porcje:

4 duze ziemniaki

1duza cebula

100 g wedzonego boczku
Y2 peta kietbasy
14yzeczka oleju

s6l do smaku

pieprz do smaku

4 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego
2 liscie kapusty

smakuje w gronie bliskich.

Ziemniaki myjemy, obieramy i kroimy w plasterki

o grubosci 4 milimetrow. Cebule kroimy w cienkie
krazki, boczek w 4-centymetrowe paski, a kietbase

w ukosne talarki. Spéd zeliwnego naczynia (o srednicy
okoto 20 centymetréw, wysokiego na 6-8 centymetréw)
smarujemy olejem. Uktadamy na nim pierwszg warstwe
na zaktadke: ziemniaki, boczek, cebule, kietbase.
Doprawiamy solg i pieprzem, ktadziemy liscie laurowe

i ziele angielskie. Nastepnie uktadamy kolejng warstwe,
tak samo jak poprzednig. Doprawiamy i przykrywamy
sparzonymi lis¢mi kapusty. Pieczemy godzine pod
przykryciem w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.

Zrédto: Zbidr przepiséw potraw regionalnych wojewddztwa slgskiego, SOT
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Jura Krakowsko-Czestochowska

Z pokolenia na pokolenie

Same w sobie sg wystarczajgcym powodem, aby odwiedzi¢ Jure
Krakowsko-Czestochowska. Pstragi ojcowskie, bo o nich mowa, hoduje
sie w sercu Ojcowskiego Parku Narodowego od lat 30. XX wieku.
Specjalnoscia s3 tu ryby grillowane z cebulg i ziotami, a takze naturalnie
wedzone na drewnie bukowym. Wielu mieszkaricow Jury kultywuje
tradycje rodzinne i siega do przepiséw sprzed lat. Przepis na chleb
tatarczuch przekazuje sie tu z pokolenia na pokolenie. Ten miekki,
stodkawy wypiek z maki gryczanej mozna kupic¢ w srody i soboty na
targowisku w Zarkach. Po lokalne wino natomiast warto sie wybrac

do potozonej nieopodal winnicy lub do jednego z okolicznych
gospodarstw agroturystycznych, ktorych wiasciciele oprécz wina
wytwarzajg ekologiczne miody, sery i przetwory.

Pstrag Ojcowski, Ojcéw

2. Chleb tatarczuch, Zarki

3. Zamek Olsztyn i géra Biakto

&. Gora Zborow z Jaskinig Gteboka

5. Zamek Ogrodzieniec w Podzamczu
6. Zamek Pilcza w Smoleniu

7. Ojcowski Park Narodowy

8. Pustynia Btedowska

zobacz wiecej: www.jura.travel {'j
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https://www.jura.travel/article/1020293/odkryj-smaki-polskich-marek-turystycznych-jura-krakowsko-czestochowska

Wawozy rozniq sie dtugosciq, gtebokosciq i roslinnosciq.
tqgczy je zachwyt, jaki wzbudzajqg u przyjezdnych, i potozenie
w Krainie Lessowych Wgwozdéw. W zachodniej czesci
wojewddztwa lubelskiego istnieje najwieksza w skali
europejskiej, silnie rozgateziona siec wgwozow lessowych.

Na przyjezdnych czekaja tu szlaki piesze,
konne i rowerowe, sciezki dydaktyczne, a takze
trasy nordic walking poprowadzone przez
najbardziej malownicze wawozy, jakimi sg
Lipinki, Wawdz Gtowackiego i Lipcyk. Latem

w okolicy mozna wzig¢ udziat w sptywie
kajakowym Wistg lub rzekg Chodelkg,

a zima szusowac po stokach w Rablowie

albo Parchatce.

Kraina Lessowych Wawozow to przede
wszystkim bogactwo krajobrazu,
réznorodnosc przyrodnicza i unikatowe
uksztattowanie terenu. Znajduja sie

tu dwa parki krajobrazowe: Kazimierski
i Wrzelowiecki, a takze rezerwaty
przyrody (na przyktad Krowia Wyspa

i Chodelski Obszar Chronionego
Krajobrazu, ktéry mozna podziwiac
podczas podrézy Nadwislansky Kolejka
Waskotorows), chronigce rzadkie gatunki
ptakéw i roslin. Gratka dla mitosnikow
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geologii jest kamieniotom w Nasitowie,

a sympatykow fotografii przyciggaja punkty
widokowe, z ktérych rozposcieraja sie
wspaniate panoramy. Do takich miejsc nalezy
wzgorze Albrechtéwka, z ktérego roztacza sie
urokliwy widok na Wiste, zamek w Janowcu

i na rezerwat Krowia Wyspa.

Pobyt w Krainie Lessowych Wawozdéw to
doskonata okazja do rodzinnego wypoczynku
w gospodarstwach agroturystycznych

i pensjonatach. Po relaks i regeneracje mozna
sie rowniez udac do licznych sanatoriéw

i osrodkow SPA & wellness. Warto odwiedzic
ten malowniczy region takze po to, by
posmakowac nateczowskich wod zrédlanych,
znanych z wiasciwosci zdrowotnych juz

od XVIIl wieku. Tych, ktérzy poszukuja
wyjatkowych zabytkdéw, zachwycg zamki,
patace, dwory, swiatynie, miejsca kultu

i muzea swiadczace o bogatej przesztosci

i wielokulturowosci regionu.

KRAINA

LESSOWYCH

WAWOZOW

POLSKA MARKA TURYSTYCINA



Kraina Lessowych Wgwozow

Pola, sady, ogrody i lasy

Na gosci odwiedzajgcych Kraine Lessowych
Wawozdow czekajg wspaniate doznania
kulinarne, tutejsza kuchnia bowiem jest
zaliczana do najsmaczniejszych w kraju.
Oparta na tradycyjnych przepisach, oferuje
proste potrawy z lokalnych produktdw,
zebranych z pdl, saddéw, ogrodoéw i lasow.
Najpopularniejsze sg pierogi — gotowane

i pieczone, nadziewane kaszg i serem, ale takze
kapusta i grzybami, ziemniakami, miesem,
soczewicy, a w sezonie letnim truskawkami,

jabtkami, sliwkami, jagodami i innymi owocami.

Kraina Lessowych Wawozéw to region
bogaty w sady, owoce s3g wiec bardzo
czesto uzywane w miejscowej kuchni, takze
w nietypowych zastosowaniach, czego
przyktadem jest biaty barszcz z dodatkiem
jabtek lub wisni. Dla gosci z innych regiondow
kraju to zaskakujgce potaczenie, podobnie
jak nieznane im pierogi lubelskie z farszem

z kaszy gryczanej, twarogu i miety.

W wielu wsiach Krainy Lessowych Wawozéw
nadal popularne s3 tradycyjne potrawy

z kaszy gryczanej, jak pierogi wiejskie albo
kaszanka gryczana, i maczne: podptomyki

i buraczarze, czyli pieczone w piecu
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chlebowym pszenne placki z dodatkiem
burakow cukrowych. Podaje sie tu tez
smaczne dania z wykorzystaniem kapusty,
na przyktad gotabki z kaszy jaglanej w oleju,
nazywane kapusniakami. To warzywo jest
réowniez dodatkiem do codziennego biatego
barszczu, chod nie mniej czesto na stotach
pojawia sie typowy dla lubelskiej i wschodniej
kuchni barszcz czerwony. Specjalnoscia
gospodyn z Wojciechowa zas s3 przepyszne
lekkie zupy satatowe, ktérych mozna
skosztowad w tutejszych gospodarstwach
agroturystycznych. Ta miejscowos¢, zwana
kowalska wsig, stynie ponadto z pieczonego
barana i Swiniodzika, podawanego w czasie
wiekszych biesiad.

Pobyt w Krainie Lessowych Wawozdw, wsrod
kwitnacych ogrodow, sadow i3k, to szansa,
by rozkoszowac sie smakiem prawdziwego
miodu. Nie brakuje tu terendéw szczegdlnie
ulubionych przez pszczoty — upraw malin,
rzepaku, a takze starych dworskich parkéw
i lipowych alei. Pasieki, dostarczajgce
miodoéw i cennych dla zdrowia i dobrego
samopoczucia pszczelich preparatow,
mozna spotkac¢ miedzy innymi w okolicach
Nateczowa i Opola Lubelskiego.

Kraina Lessowych Wgwozow

2

Owocowa utopia

Nastonecznione, zyzne tereny zachodniej
czesci Wyzyny Lubelskiej (Ptaskowyz
Nateczowski, Rownina Betzycka, Kotlina
Chodelska i Matopolski Przetom Wisty)
wykorzystuje sie pod uprawe zbdz,

a niewielkie, rodzinne gospodarstwa

rolne produkujg warzywa i ziota.

Dary z pdl, sadow i ogroddéw znajduja
nabywcéw w miejscowosciach chetnie
odwiedzanych przez turystéw, czego
doskonatym przyktadem s3 cotygodniowe
targi na rynku w Kazimierzu Dolnym

i Wawolnicy. Swieze owoce, wa rzywa, ziota
to state sktadniki codziennego jadtospisu
w gospodarstwach agroturystycznych.

Kraina Lessowych Wawozéw to
bogactwo saddw jabtoniowych, plantacji
malin i truskawek, a takze pieknych wisni,
co od lat znajdowato odzwierciedlenie

w tutejszej kuchni.

Niektore gospodarstwa, miedzy innymi
w Zarzece koto Wawolnicy i Wylggach koto
Kazimierza Dolnego, wyspecjalizowaty sie

w produkcji zdrowej, certyfikowanej zywnosci.

Na terenie Krainy Lessowych Wawozow,

w topatkach koto Wawolnicy, funkcjonuje
nowoczesna przetwdrnia owocow i warzyw,
produkujgca cenione na europejskich rynkach
konfitury i dzemy bio, bez chocby sladowej
zawartosci pestycydow i metali ciezkich.
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Troche historii

Obyczaje kulinarne lubelskiego stotu
przekazali potomnym znamienici pisarze,
na przyktad Bolestaw Prus, ktéry chetnie
czerpat ze wspomnien z mtodosci,

na kartach ,Lalki” zaserwowat czytelnikom
.Karasia w Smietanie”, danie, jakie zapewne
jadat u swojej babki w Putawach. Z kolei
Oktawia Zeromska, ktora musiata sie
uporac z apetytem innego pisarza, Stefana
Zeromskiego, podawata mu geste zupy.
Do dzis zachowat sie jej stynny przepis

na ,barszcz pani Oktawii”. Mozna go zobaczy<¢
w Muzeum Zeromskiego w Nateczowie —

a potem sprobowac odtworzyc jego smak
we wiasnej kuchni.

O bogatych tradycjach kulinarnych

regionu swiadczy nieoceniona dziatalnos¢
Nateczowskiej Szkoty Ziemianek, ktora
przyczynita sie do rozpropagowania
zwyczajow panujacych na panskich

stotach wsrod innych klas spotecznych.
Nateczowska Szkota Ziemianek

ksztatcita corki zamozniejszych chtopow

w latach 20. XX wieku. Nauczycielki z tej
placowki zaangazowaty sie w tworzenie

kot gospodyn wiejskich w Bochotnicy,
Piotrowicach, Bronicach, a pdzniej takze
klubu seniora w Wojciechowie. To dzieki
nim przetrwaty do dzis przepisy na potrawy,
ktore przez stulecia gotowano wedtug tej
samej receptury. Wystarczy odwiedzic

te miejscowosci, by odby¢ kulinarng podréz
w czasie do lat 20. XX wieku i poczud
autentycznosd tej wyjatkowej kuchni.



Kraina Lessowych Wgwozéw

Humulus lupulus

Na turystach odwiedzajgcych wiejskie zakatki
Krainy Lessowych Wawozéw ogromne
wrazenie robig wysokie, siegajagce 6-7 metréw,
zielone sciany chmielnikdw, czyli plantacji
chmielu. Jego uprawy sa charakterystyczne
dla regionu — w zadnym innym zakatku kraju
nie ma tak wielu chmielnikéw. Lubelszczyzna
to krélestwo polskiego chmielarstwa.

Chmiel jest nieodzownym komponentem
piwa (z bliskosci upraw chetnie korzystaja
liczne browary kraftowe rozwijajgce sie

w regionie). Chmiel — co ciekawe — jest
réowniez sktadnikiem darn — mozna

go z powodzeniem uzywac w kuchni.
Pedy chmielu przyrzadza sie podobnie
jak szparagi, a sparzone liscie chmielu

z dodatkiem smietany moga postuzyc jako
alternatywa dla sataty. Olejkiem chmielowym
natomiast mozna wzbogacac desery.

38

5

Rozkosze
panskiego stotu

Szczegdlng role w dziejach Lubelszczyzny
odegraty Putawy, ktére od 1783 roku

byty gtdwna siedzibg poteznego rodu
Czartoryskich. Z notatek zachowanych z tego
okresu wiemy, ze w patacu prowadzono
kuchnie prawdziwie luksusowg — jej srednie
dzienne zapotrzebowanie to 2,5 cielaka,

1 baran i 23 sztuki drobiu. A przeciez
spozywano jeszcze wotowing, ryby i grzyby.

W patacu, oprécz rzecz jasna mistrza kuchni,
state zatrudnienie znajdowali kuchenni
specjalisci, tacy jak cukiernik czy pasztetnik.
Z okazji wizyty kréla Stanistawa Augusta
Poniatowskiego w 1777 roku Czartoryscy
zorganizowali w Putawach nawet specjalny
jarmark. Mieszkaricy wystawiali na nim
wszystko, czego potrzebowata nie tylko
kuchnia, ale i dom czy gospodarstwo.
Ponod pojawito sie wtedy w Putawach
ponad 1000 osdb, aby skosztowacd
lokalnych specjatdéw.

Réwnie bogate tradycje kulinarne kojarzone
sg ze znajdujgcym sie w poblizu zamkiem

w Janowcu. Nie mogto by¢ inaczej, poniewaz
odwiedzali go znamienici goscie, tacy jak krol
Zygmunt Ill Waza czy krélewicz Karol Krystian
Wettyn. Aby zapewnic im godne przyjecie,
wybudowano w zamku kuchnieg, ktéra
podobno byta ,wielka jak trzeci dziedziniec”.

Kraina Lessowych Wgwozow

Pory roku w Krainie Lessowych Wgwozow

Wigilia w tym regionie byta (i jest do

dzi$) czasem szczegdlnym — nigdzie poza
Lubelszczyzna nie ma takiej rozmaitosci
pierogdéw i klusek, faszerowanych nadzieniem
z karpia, bobu, kaszy czy sera. Karnawat

i Wielki Post wymagaty wielu przygotowan —
naturalnie takze w kuchni. To, co jedzono

w tym czasie, byto zdeterminowane przez
sezonowosc skfadnikéw. W styczniu -
miesigcu karnawatu — w regionie krolowaty
potrawy ttuste, robione na bazie wieprzowiny
i kapusty. Serwowano pieczenie, bigosy,
farsze z kapusta kiszong do pierogéw

czy krokietéw, a na deser — paczki
nadziewane konfiturg z rézy.

W karnawale w Krainie Lessowych Wawozdw,
tak jak w catej Polsce, krolowaty bale, reduty,
polowania i kuligi. Goscie byli podejmowani
wys$mienitymi daniami, do ktérych
serwowano odpowiednio dobrane trunki.

| tak do befsztyka, blindw czy kotdundéw
podawano dobrze zmrozong zytnidwke.

Pod sarnine pijano wytrawng sliwowice, pod
szczupaka po zydowsku — mocng szabaséwke,
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a pod dréb — wisnidwke. Do taniego wéwczas
kawioru stawiano na stole starke — tradycyjna
wytrawna wodke zbozowga. Smakoszom
okowity pedzonej z wina proponowano ostro
przyprawiong kietbase z kapusta. Do sledzia
zas oferowano wodke zwyczajng, zwang tez
dorozkarska.

Po karnawale nastepowat Wielki Post — czas,
kiedy konczyty sie zgromadzone w spizarniach
zapasy. Jedzono wtedy gtdwnie dania jarskie,
ze stotdw znikato mieso, ktére zastepowano
potrawami z grzybdw, jajek, a czasem ryb.
Dzieki zapasom maki urozmaicano positki
pierogami czy kluskami.

W Wielkanoc na stotach panowato prawdziwe
bogactwo: pieczone jagnie lub prosie, barszcz
czerwony, zurek, ¢wikia, jajka, lukrowane baby
z rodzynkami i kunsztownie zdobione mazurki.
Wiosna i lato to oczywiscie pora na lekkie
positki i raczenie sie pysznymi owocami.

To w tym okresie w Krainie Lessowych
Wawozdw spozywano niespotykang w innych
regionach zupe satatowa.



Kraina Lessowych Wgwozow

Pierogi z kaszg gryczang
| twarogiem

Potgczenie kaszy gryczanej, twarogu i miety nie ma sobie rownych. Choc nie
mozna zapominad, Ze w pierogach oproécz farszu istotna jest dobrej jakosci
maqka. Wielu szeféw kuchni z Lubelszczyzny z dumq podkresla, ze uzywa maqki
prosto z pobliskich mtynéw. Mgka jest podstawowym produktem Krainy
Lessowych Wgwozow, na jej bazie przygotowuje sie miedzy innymi kluski
ktadzione, gniecione czy pyzy.

na 4 porcje (ok. 50 sztuk): Sktadniki ciasta mieszamy i zagniatamy, az bedzie zwarte
ciasto: i gtadkie. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy.

500 g maki pszennej typu 500

1jajko ,,zeréwka” Przygotowujemy farsz. Twardg mielemy w maszynce

1 z64tko jajka ,,zeréwki” albo lekko miksujemy. t3czymy z ugotowang i ostudzong
14yzka oleju kasza. Wbijamy jajko, dodajemy posiekang miete,

ok. 250 ml cieptej wody doprawiamy solg i cukrem. Doktadnie mieszamy.

farsz: Ciasto rozwatkowujemy. Szklanka lub kieliszkiem do wina
250 g twarogu wycinamy kotka. Na krazki naktadamy po 1tyzeczce

200 g kaszy gryczanej prazonej farszu i zlepiamy pierogi w dowolny sposdb. Porcje
1jajko ,zeréwka” pierogédw wktadamy do gotujacej sie osolonej wody.

10 listkéw miety pieprzowej Gotujemy 3 minuty od wyptyniecia, wyjmujemy.
1tyzeczka soli Podajemy z kwasng Smietang, polane roztopionym
14yzka cukru mastem i posypane posiekang mieta.

okrasa:

1 kubek kwasnej $Smietany
3 lyzki roztopionego masta
kilka listkéw miety

Autorki: Koto Gospodyn Wiejskich Lawenda ze Stasina
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Kraina Lessowych Wgwozow

A na deser sliwka

Konfiture z owocow rézy wytwarza sie w Krainie Lessowych
Wawozdéw recznie, na podstawie tradycyjnych przepisdw,
ze Swiezo zebranych na rodzinnych plantacjach owocéw
dzikiej rozy pomarszczonej Rosa rugosa. Stoiczek konfitury
mozna przywiez¢ do domu jako pamiatke z pobytu w Krainie
Lessowych Wawozdéw albo posmarowac nig chrupigca
kromke chleba (najlepiej z lokalnej rzemieslniczej piekarni)

i zjes¢ na miejscu. Warto zajrzec tez do malowniczo
potozonych w Kazimierskim Parku Krajobrazowym winnic,
z ktérych roztacza sie widok na Kazimierz Dolny i doline
Wisty. A na deser — pojechac do Nateczowa, by skosztowad
stynnych sliwek w czekoladzie!
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1. - 3. Winnice

&. \Wawdz Grtowackiego w Nateczowie

5. Wawdz Lipinki w Wawolnicy

6. Wawoz Lipcyk w Nowym Gaju

7. Zespot patacowo-parkowy ksigzat Czartoryskich w Putawach
8. Zamek w Janowcu

9. Nadwislanski kamieniotom w Kaliszanach-Kolonii

10. Dolina Dziesieciu Stawow

zobacz wiecej: www.kraina.org.pl/smaki @j
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Lublin to miasto petne inspiracji. Zachwyca bogatqg
historig opowiadanqg przez niezwykte zabytki, liczne muzeq,
klimatyczne uliczki i tajemnice skrywane w murach kamienic.

Od przeszto 700 lat 43cz3 sie tu kultury,
religie, jezyki i smaki. Niegdys Lublin,

w ktorym krzyzowaty sie kupieckie szlaki,
byt wielokulturowym miastem, wyjgtkowym
pod tym wzgledem w Polsce. Dzi$ nadal
jest miejscem wymiany mysli i inspiragji.
Choc to jedno z najurokliwszych miast

w Polsce, wielu osobom wcigz pozostaje
nieznane. Warto spedzic tu przynajmniej
jeden dzien, a jeszcze lepiej zostac na dtuzej,
by odkry¢ prawdziwe bogactwo atrakgcji.

Wopisane na liste pomnikdéw historii
lubelskie Stare Miasto w ponad 70%
zachowato oryginalng zabudowe.

Na powierzchni blisko kilometra
kwadratowego znajduje sie tu ponad

100 zabytkdéw architektury z réznych epok,
a sredniowieczny uktad urbanistyczny

i bogate zdobienia wiekowych kamienic
stanowig o wyjatkowosci tego miejsca.
Punktem obowigzkowym podczas wizyty

w tym pieknym miescie jest lubelski

zamek. Stojaca na jego dziedzincu kaplica
Trojcy Swietej z XIV wieku z freskami
rusko-bizantyjskimi to miejsce unikatowe
na skale Europy. Kusi takze wizyta w Muzeum
Wsi Lubelskiej albo odpoczynek w Ogrodzie
Saskim — najstarszym parku w Lublinie,
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petnym fontann, urokliwych zakatkow
i rozmaitych placéw zabaw.

Na co dzien tetnigce zyciem miasto
studenckie, jakim jest Lublin, ozywa jeszcze
bardziej podczas wielu organizowanych tu

festiwali. Noc Kultury, Carnaval Sztukmistrzéow

czy Wschod Kultury — Inne Brzmienia to
tylko wybrane sposrod wydarzen, ktére na
state wpisaty sie w cykl zycia miasta. Jeden
z sierpniowych weekenddéw zarezerwowany
jest zawsze na festiwal Re:tradycja, znany
wczesniej jako Jarmark Jagiellonski.

Wtedy to uliczki Lublina wypetniaja sie
kramami z rekodzietem i sztuka ludowa,
odbywajj sie tez liczne koncerty muzyki
tradycyjnej i warsztaty.

Lublin jest doskonatg bazg wypadowsg,
tatwo stad dotrzec do okolicznych

laséw i miejscowosci. Aktywny
wypoczynek nad woda w poblizu miasta
zapewnia Zalew Zemborzycki z bogata
infrastrukturg sportowa. Do Koztowieckiego
Parku Krajobrazowego dojedziemy
samochodem z centrum Lublina

w zaledwie pdt godziny i bez pospiechu
zdazymy wroci¢, by odkrywac kolejne
niezwykte miejsca na mapie miasta.

POLSKA MARKA TURYSTYCINA
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Lublin
smakow

Zaden region w Polsce nie doréwnuje
Lubelszczyznie pod wzgledem kulinarnej
réznorodnosci. W lubelskich domach na co
dzien jada sie potrawy polskie, zydowskie

i ukrainskie, w tutejszej kuchni mozna takze
zauwazy< wptywy tatarskie i ormianskie.

W Lublinie, stolicy regionu, jak w tyglu
mieszajg sie smaki Polski, Europy, a nawet
Orientu. Ich odkrywaniu towarzyszy
poznawanie niezwyktych zabytkéw i ludzi,
ktérzy sg dumni ze swojej tradycji kulinarnej.

Zapraszamy w podroz po lubelskich
restauracjach, ktore otrzymaty przyznawany
lokalnie tytut Miejsca Inspiracji. Kulinarng
wycieczke warto zaczac od placu Teatralnego,
nastepnie przejsc sie Krakowskim
Przedmiesciem na plac Zamkowy (dawnga
ulice Szeroka). Wreszcie odwiedzi¢ hotel

w dawnej jesziwie, ktérej Lublin zawdzieczat
niegdys miano ,Jerozolimy Wschodu”.

W tych wszystkich lokalizacjach mozna sie
przekonac, jak smakujg potrawy regionu,

w ktérym gospodarowali niegdys Mikotaj Rej
i Szymon Szymonowic.
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2

Krolewskie i magnackie
przysmaki

Aby zrozumiec fenomen lubelskiej kuchni,
cofnijmy sie do XVI i XVII wieku, kiedy

polska kuchnia byta wzorem dla Europy.
Zagraniczni goscie zachwalali kunszt naszych
kuchmistrzéw w przyrzadzaniu potraw z ryb,
a takze zastosowaniu owocow i przypraw.
Choc pdzniej kuchnia staropolska zatracita
swodj narodowy charakter, wiele typowych dla
niej potraw przetrwato w regionach takich
jak Lubelszczyzna. Niemata w tym zastuga
kréla Jana lll Sobieskiego, ktory zamieszkiwat
podlubelskie Pilaszkowice, a takze posiadat
patac w samym Lublinie.

W drugiej potowie XVII wieku kuchmistrzowie
zatrudnieni na dworze polskiego kréla
nauczyli sie w twodrczy sposdb uzywacd
zamorskich przypraw, owocow i bakalii.

Na ucztach wydawanych w lubelskich
zamkach i patacach podawano dziczyzne

i ryby, a potrawy przyprawiano na sposéb
ruski, ormianski i grecki. Z czasem kuchnia
Lubelszczyzny potaczyta sie z tradycja
zydowskg, prawostawng i protestancka,
tworzac niezwykle ciekawag mieszanke, ktorej
waloréw mozemy posmakowac takze dzisiaj.

Lublin

Lubelskie jarmarki i wielokulturowa kuchnia

Istnieje wazny powdd, dlaczego Lublin do dzis
jest miastem, w ktérym narodowa i kulinarna
tradycja | Rzeczypospolitej nie zostata
przerwana. Miasto zawdziecza to stynnym
jarmarkom, ktére odbywaty sie na jego
terenie w XV i XVI wieku. To tu krzyzowaty
sie wowczas szlaki handlowe biegnace

z Wegier na Litwe, z zachodniej Europy

na Rus i z Konstantynopola do portéw
hanzeatyckich. Kupcy z najodleglejszych
zakatkdéw swiata przywozili zboze, mieso,
wino i przyprawy korzenne, co niebagatelnie
wptyneto na polska kuchnie.

Swiadectwem wielokulturowej kuchni
Lublina jest kilkadziesiagt lokalnych potraw,
ktére do dzisiaj przyrzadza sie wedtug
receptur majacych staropolskie korzenie.
Oprocz stynnych w catej Europie pierogéw
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mozna tu skosztowac piroga bitgorajskiego,
tatarskich czeburiekéw, kotdundow

i pieremiaczy, a takze pirohéw z duszoj.
Kulinarnym przebojem Lubelszczyzny s3
potrawy ormianskie, takie jak szasztyki, dolma
(orientalne gotgbki), wedzone sery i basturma,
czyli suszona wotowina, ktéra smakiem
doréwnuje szynce parmenskie;.

W Lublinie do dzis wypieka sie zydowskie
cebularze, a takze podaje stynng rybe

po zydowsku. Ta ostatnia przyjeta sie

na chrzescijanskim wigilijnym stole, co

jest doskonatym przyktadem przenikania
sie réznych kulinarnych tradycji. W czasie
szabatu zas na Starym Miescie mozna zjesc
czulent, ulubiong potrawe sztukmistrza

z Lublina, tytutowego bohatera ksigzki
Isaaca Bashevisa Singera.



Lublin

Pyszne kasze i sery

Jednym z najbardziej charakterystycznych
dla Lubelszczyzny sktadnikdéw potraw jest
kasza. Mozna tu zjes¢ doskonata kasze
gryczang, jaglana i jeczmienng, wspottworzg
one smak takich potraw jak pirég bitgorajski,
gryczak janowski, gotgbki czy krupnik.

Z kaszy gryczanej styng przede wszystkim
okolice Janowa Lubelskiego, gdzie od wielu
lat odbywa sie poswiecony jej Festiwal
Kaszy Gryczaki.

Podczas wizyty w regionie lubelskim warto
sprobowac lokalnych seréw. Niektére z nich,
na przyktad ser zabtocki, popiotek z Krupego
lub twardg z Bychawy, sg wpisane na liste
produktéw tradycyjnych. Réznorodnosc
tutejszych seréow sprawia, ze mogg one
stanowic zaréwno ciekawy dodatek do potraw,
jak i samodzielng, smakowitg przekaske.
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Smaczne miesa i ryby

Lubelszczyzne powinni koniecznie odwiedzic
amatorzy potraw miesnych. Hoduje sie tu
bowiem swinie rasy putawskiej, najstarszej

i najbardziej cenionej rodzimej odmiany tych
zwierzat w Polsce. Ich soczyste, nieco kruche
mieso o charakterystycznej marmurkowatosci
zdobyto uznanie koneseréw na catym swiecie.

Region zaprasza réwniez mitosnikow ryb
stodkowodnych. Czyste wody Lubelszczyzny
zaopatruja okoliczne restauracje w pstragi,
liny, karpie i sandacze. Z miejscowych ryb
powstajg pyszne regionalne dania, takie

jak szyneczka z karpia czy pasztet z karpia.
Wizytowka Lublina zas jest karp po zydowsku,
jedna z najstarszych znanych nam potraw
rybnych w polskiej kuchni.

6

Ziota, grzyby i miod

Okolice Fajstawic styng z uprawy zid4, takich
jak majeranek, tymianek, szatwia i mieta.
To wiasnie dzieki nim lubelska kuchnia
nabiera wyjatkowego charakteru. | tak
tymianek podkresla smak dan miesnych

i deserdow, szatwia Swietnie sprawdza sie jako
dodatek do kremowych zup, majeranek zas
to obowigzkowa przyprawa kuchni polskie;j.
A to nie wszystko! Dzieki wiasciwosciom
leczniczym ziota Lubelszczyzny znajduja
zastosowanie rowniez w medycynie

i kosmetyce.

Lasy regionu lubelskiego to prawdziwy raj
dla grzybiarzy, ktérzy w sezonie napetniaja
kosze borowikami, kurkami i rydzami.
Zarowno grzyby lesne, jak i pieczarki sg
sktadnikami wielu regionalnych przysmakoéw.
Lubelszczyzna to rowniez prawdziwe
zagtebie pszczelarstwa. Na liscie produktow
tradycyjnych znajdziemy miedzy innymi
pochodzace stgd miody: gryczany,
fasolowy i malinowy, a takze wyjatkowe
miody pitne.

Lublin
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Lublin

Cebularze

Lublin zaczgt pachniec cebularzami w XIX wieku — wéwczas te drozdzowe
krgzki z cebulg i makiem byty bardzo popularne w miescie. Wczesnym rankiem
piekli je gtéwnie zydowscy piekarze i jeszcze ciepte sprzedawali mieszkaricom
z wiklinowych koszy. Dzis wypiekiem cebularzy lubelskich mogq sie zajmowac
jedynie certyfikowane piekarnie z regionu.

na 20 sztuk:

ciasto:

5 dkg swiezych drozdzy (lub
1saszetka drozdzy instant)

250 ml cieptego tlustego mleka
Y2 kg maki pszennej typu 500
1tyzka cukru

14yzka soli

1jajko ,,zeréwka”

60 g roztopionego masta

farsz:

4 duze cebule

4 tyzki oleju

4 tyzki maku

Y2 tyzeczki soli
1tyzeczka cukru

dodatkowo:
maka do posypania
1jajko ,,zeréwka”

Drozdze rozdrabniamy i mieszamy z cieptym
mlekiem, odstawiamy na 10 minut. Make

i reszte sktadnikdw mieszamy w misce i zalewamy
rozczynem z drozdzy i mleka. Mieszamy i wyrabiamy
przez 8 minut. Przykrywamy sciereczka i odstawiamy
do wyrosniecia na mniej wiecej 2 godziny.

W tym czasie przygotowujemy farsz. Cebule kroimy

w kostke i smazymy na rozgrzanym oleju. Gdy sie
zeszkli, dodajemy mak i doprawiamy solg i cukrem.
Smazymy do momentu, az cebula zacznie sie rumienic.
Przektadamy jg do miseczki i studzimy.

Ciasto po wyrosnieciu wyrabiamy pét minuty na blacie
oprészonym maka. Odstawiamy na 5 minut i dzielimy na
20 kawatkoéw. Z kazdego formujemy kulke i odstawiamy
na 5 minut. Kulki sptaszczamy i rozwatkowujemy

na okragte placki o grubosci 5 milimetréw. Lekko
rozciggamy srodek, tak by uzyskac grubsze brzegi.

Gotowe placki uktadamy na blasze wytozonej papierem
do pieczenia. Nakladamy na kazdy po 1+yzeczce

farszu, smarujemy brzegi roztrzepanym jajkiem

i pieczemy 8-10 minut w piekarniku nagrzanym

do 200 stopni.

Autorzy przepisu: Izabela Dechnik-Koztowska i Bartosz Lipski
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Lublin

Stodko-gorzki
smak miasta

Wokot lubelskiego wzgdrza zamkowego rozciggata sie niegdys dzielnica
zydowska, czyli Podzamcze. Tutaj rozpoczynamy kulinarny spacer po
miescie. O dawnej wielokulturowosci Lublina swiadczg miedzy innymi
restauracje serwujace przysmaki kuchni Zydéw aszkenazyjskich, takie jak
gesie pipki czy watrébka w sosie cebulowym. Z Podzamcza przechodzimy
na plac Rybny. To niepozorne dzisiaj miejsce byto centrum gospodarczym
miasta. Dziataty tu woskownia, browar i przede wszystkim targowisko, na
ktérym handlowano rybami z pobliskiej rzeki Czechowki. Dalej kierujemy sie
do zabytkowych zabudowan browaru — dawnego klasztoru oo. Reformatow.
Piwo warzone jest tu od potowy XIX wieku. Na koniec zostawiamy miejsce
nieoczywiste i nowoczesne, chod rowniez siegajgce do tradycji, tym razem
pszczelarskich. W ogrodach na dachu Centrum Spotkania Kultur ulokowata
sie Pasieka Artystyczna. W sezonie mozna tu uczestniczy¢ w miodobraniu

i sprobowac miodu prosto z woskowego plastra.

1. Nieistniejgca dzielnica zydowska
2. Plac Rybny

3. Plac Litewski z fontanna
multimedialna

4. Pasieka Artystyczna na tarasach CSK

zobacz wiecej: www.lublininfo.com @
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https://lublininfo.com/lublin-smaki-polskich-marek-turystycznych/

Dziewietnastowieczna potega przemystowa, miasto czterech
kultur, polski Manchester, kolebka awangardy, hollytodzka
fabryka sndw, stolica polskiego street artu. Czemu t.ddz
zawdziecza te wszystkie tytuty? Warto odwiedzic to wyjgtkowe
miasto, aby samemu sie przekonac.

Na poczatku XIX wieku osada potozona

nad rzeka t6dka liczyta nieco ponad

400 mieszkancow. Wszystko sie zmienito

w latach 20. poprzedniego stulecia wraz

z rozwojem przemystu widkienniczego. Wzdtuz
traktu piotrkowskiego, bedacego osig osady,
powstawaty domy i budynki uzytkowe. Dzi$
ulica Piotrkowska — najdtuzsza ulica handlowa
w Europie — petni w todzi funkcje starowki.
W kamienicach i patacach przy Piotrkowskiej
mieszczg sie sklepy, restauracje, kawiarnie

i kluby muzyczne. Wzdtuz deptaka mozna
podziwia¢ pomniki z Galerii Wielkich t.odzian,
a wsréd nich taweczke Juliana Tuwima,
fortepian Artura Rubinsteina czy kuferek
Wiadystawa Reymonta. Jesli popatrzymy pod
nogi, ujrzymy Aleje Gwiazd nawigzujgca do
filmowego dziedzictwa todzi. Warto réwniez
zajrzed na odremontowane podwodrza, takie
jak OFF Piotrkowska lub Piotrkowska 217,
uznawane dzis$ za centra todzi alternatywne;.

Stowem nieschodzgcym z ust todzian

jest ,rewitalizacja”. Dzieki niej drugie zycie
otrzymuja zabytkowe kamienice i dawne
kompleksy fabryczne. Jednym z pierwszych
efektéw rewitalizacji jest Manufaktura -
otwarty w 2006 roku kompleks handlowo-
-ustugowy, ktory miesci sie w budynkach
dawnej fabryki bawelny, nalezacej niegdys
do jednego z ojcow todzi przemystowej,
Izraela Poznanskiego.
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t6dz to takze miasto z bogatymi tradycjami
filmowymi. Historia ,Hollytodzi” to de

facto powojenna historia miasta. Wéwczas
powstata Wytwdrnia Filmow Fabularnych
nazywana ,fabryka snéw”, gdzie krecono
zdjecia do wiekszosci powojennych polskich
filmow, a takze Szkota Filmowa, ktéra
wyksztatcita pokolenia wybitnych rezyserow

i aktoréw. Jej symbolem s3 stynne schody
prowadzace do kina, na ktorych przesiadywali
Andrzej Wajda, Roman Polanski czy Krzysztof
Kieslowski. Kto chce zwiedzac miasto
filmowym szlakiem, powinien tez pamietad

o jedynym w Polsce Muzeum Kinematografii

i Starym Kinie — hotelu, ktéry powstat

w miejscu otwartego w 1899 roku pierwszego
kina w Polsce. Do dzisiaj wyswietla sie tam
filmy z kinematografu.

t6dz to miasto silnie zwigzane z kulturg,

ze sztuka i z awangarda. Do najbardziej
niezwyktych miedzynarodowych
przedsiewziec nalezy zaliczy< £ 6dz Design
Festival, Festiwal £6dz Czterech Kultur
(poswiecony sztuce i odnoszacy sie do
dziedzictwa kulturowego narodowosci
zamieszkujgcych niegdys to miasto) czy
Light Move Festival, ktéry jest najwiekszym
festiwalem swiatta w Polsce. Trzeba jednak
pamietad, ze to tylko wybrane z kilkuset
tédzkich wydarzen, ktére warto wpisac

do kalendarza.

&on 4 POLSKIE
el JARK
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1

Kulinarna
historia todzi

Kto odwiedza t6dz, musi poznac jej
postindustrialne dziedzictwo. Przypomina
ono o przemystowej potedze miasta, ktérego
gwattowny rozwdj zapoczatkowata dziatalnosc
miejscowych fabrykantéw w drugiej potowie
XIX wieku. £6dz tamtych czaséw byta
miejscem, ktore fascynowato obserwatorow
zycia spotecznego. Powszechny ped do
rozwoju opisat trafnie polski noblista
Wiadystaw Reymont; jeden z bohaterdw
powiesci ,Ziemia obiecana” powiedziat:

»Ja chce, zeby moja £odz rosta, zeby miata
patace wspaniate, ogrody piekne, zeby byt
wielki ruch, wielki handel i wielki pienigdz!”.

Podczas zwiedzania monumentalnych
pozostatosci po tamtych czasach -
Manufaktury czy ulicy Piotrkowskiej —
nietrudno zgtodniec. A wtedy warto
odwiedzic restauracje, ktére serwuja lokalne
dania. £édzka kuchnia jest o tyle wyjatkowa,
ze stanowi mieszanine kulinarnych tradycji
wielu krajoéw, co wynika z fascynujacej historii
miasta. £6dz pod zaborem rosyjskim byta
osrodkiem wielokulturowym, w ktérym
mieszkali gtéwnie Polacy i Zydzi (stanowiacy
W pewnym momencie az jedng trzecia
mieszkancéw), a takze Niemcy i Rosjanie.
To sprawiato, ze £ 6dz spajata cztery
narodowosci, a wraz z nimi ich kultury,
wyznania i zwyczaje. Wptywy mieszajgcych
sie kultur tatwo zauwazyc w tédzkiej kuchni.
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2

Prostota kluczem
do elegancji

tédzkie potrawy cechuje prostota, co

jest poktosiem dziejéw miasta, w ktérym
na przetomie XIX i XX wieku powstawaty
gtownie fabryki. Pracowali w nich zazwyczaj

stabo optacani robotnicy, ktérzy mogli sobie
pozwoli¢ wytgcznie na podstawowe produkty

spozywecze. Jednak te ograniczenia wcale
nie wptynety negatywnie na t6dzka kuchnie.
Wrecz przeciwnie — intrygujgce potaczenia
sprawiajy, ze reprezentujace j3 dania s3
jedyne w swoim rodzaju.

Jednym z przykfadow jest — dzis
przezywajgca renesans — zalewajka.

Dla todzian to niemal kultowa zupa, ktéra
stata sie zreszta czescia turystycznej oferty
todzi. Od niedawna mozna sie wybrac na
wycieczke tédzkim Szlakiem Zalewajki —
to lista restauracji i barow, ktére na co dzien
maja te zupe w ofercie. Lokale serwujace
zalewajke, zarowno w tradycyjnej, jak

i autorskiej odstonie, otrzymaty specjalne
oznaczenia na drzwi, pozwalajgce tatwiej
rozpoznac miejsca, w ktérych podaje sie
ten lokalny specjat.

todz

todz na stodko

Wraz z lawinowo rosngca populacja todzi

(0d 1800 do 1900 roku zwigkszyta sie ona

z 428 do 600 tysiecy mieszkaricow!) rost popyt
na stodkosci. Pierwsze cukiernie w miescie
powstaty jeszcze w latach 40. XIX wieku.
Najbardziej znang byta Confiserie mieszczaca
sie na Nowym Rynku 4 (dzisiaj plac Wolnosci).
Po przejeciu lokalu przez Ottona Szwetysza
w latach 60. XIX wieku zmienita sie nazwa —
na Cukiernie Warszawska. Niebawem stata
sie ona elitarnym miejscem, do ktérego
przychodzili bogaci fabrykanci, zarzagdcy

i prawnicy, by przy stodkosciach rozprawiac

o interesach i wydarzeniach kulturalnych.

WSsrod bogatych todzian wielka popularnoscia
cieszyta sie rowniez kawiarnia Aleksandra
Roszkowskiego. W secesyjnych wnetrzach
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.U Roszka", jak pieszczotliwie nazywano

lokal, mozna byto wypic pyszng kawe, zjesc
lokalne przysmaki, takie jak czekoladowa

lala czy szyjki rakowe, a takze przeczytac
najnowsza gazete i zagra¢ w bilard lub szachy.
Sztuki tworzenia wyrobdw cukierniczych
Aleksander Roszkowski nauczyt sie podobno
od mieszkajacych w todzi Szwajcardw,
ktorzy styneli woéwczas w catej Europie

jako specjalisci w tej dziedzinie.

Wsréd popularnych powojennych kawiarni
warto wymieni¢ Honoratke, gdzie mozna byto
spotkac gwiazdy odwczesnego kina, a takze
studentéw Szkoty Filmowej w todzi. Dzis
warto wybrac sie do wspdtczesnych kawiarni
w odnowionych, zabytkowych wnetrzach

i skosztowac todzkich wypiekdéw.



todz

A

Inne specjaty
todzkiej kuchni

Podczas wizyty w todzi koniecznie trzeba
sprobowac tutejszych solonych $ledzi. Ryby
te byty tradycyjna ,zagryzka” na imprezach
robotniczych. t6dz moze sie nawet
poszczycic¢ parkiem Sledzia, turystom znanym
bardziej jako park Staromiejski. Przed drugg
wojng swiatowg w tym miejscu znajdowato
sie osiedle zydowskie (w trakcie okupacji
utworzono tu getto) wraz z rybnym targiem,
na ktérym zawsze byto ttoczno.

Innym lokalnym specjatem s3 prazoki.
Ziemniaki, maka i woda — tyle wystarczyto,
by nasyci¢ dawniej robotnika, dlatego
prazoki, zwane takze zelaznymi kluskami,
czesto goscity na t6dzkich stotach. W miare
mozliwosci podawano je ze skwarkami

i zsiadtym mlekiem, ale takze z zasmazang
kapusta. Prazoki sg kolejnym przyktadem,
jak genialne w swojej prostocie s3 regionalne
potrawy todzi.
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5

Kuchnia fusion
w ciekawej odstonie

W trakcie pobytu w todzi warto skosztowac
ziemniaczanych knedli z truskawkami. Dzisiaj
mogliby$smy powiedzied, ze to tradycyjne
danie byto zalagzkiem nowoczesnej kuchni
fusion, polegajgcej na przyrzadzaniu
positkdw poprzez t3czenie tradycyjnych
przepisow pochodzacych z réznych kuchni
Swiatowych i regionalnych. Samo danie
podawano bowiem w nietypowy sposob,

z mtoda kapusta.

Potaczenie stodkich truskawek i wytrawnej
kapusty wydaje sie by¢ kulinarng abstrakgja.
W dziewietnastowiecznej todzi byt to jednak
sposdb na przyrzadzanie potrawy z takich
skfadnikow, ktore byty dostepne na lokalnych
targach i jarmarkach. Z tego samego powodu
oszczednie gospodarowano w tédzkiej

kuchni miesem, czesto ograniczano sie

do tanich podrobdw.

Dzis podobne do knedli z truskawkami
kuchenne eksperymenty nie sg niczym
dziwnym, ale mozna smiato rzec, ze juz 100 lat
temu todzianie — bardziej z potrzeby niz

checi — przecierali w tym zakresie szlaki.

todz
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Nie samq tradycjqg todzka gastronomia zyje

W todzi nie sposdb przejsc obojetnie obok
postindustrialnych, zrewitalizowanych
kompleksdéw fabrycznych, ktére dzisiaj sg
miejscami spotkan mieszkancow i turystéow
odwiedzajacych miasto. Dziata tam mndstwo
bardw i restauracji, w ktérych mozna poznad
smak i réznorodnosc tédzkiej kuchni.

Wraz z nieustannymi zmianami w przestrzeni
miejskiej przeobraza sie réwniez scena
gastronomiczna todzi, ktdra taczy dzis smaki
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z catego swiata. Wielokrotnie nagradzani
szefowie kuchni prezentujg w +édzkich
restauracjach tradycyjne dania réznych
krajow, ale nie boja sie takze serwowania
odwaznych propozycji fusion. Warto wybrac
sie do todzi przy okazji jednego z wielu
festiwali kulinarnych, podczas ktérych mozna
zjesc lokalne, pyszne dania i sprobowacd
wspotczesnego street foodu. £édz pomaga
odkrywac tajniki gastronomii i zachwyca
smakami, ktérych nie sposdéb zapomniecd.



Zalewajka

Zalewajke jadano w dziewietnastowiecznej przemystowej todzi o kazdej
porze dnia, byta statym elementem robotniczej diety. W podstawowej
wersji Zurem zalewano jedynie cebule, czosnek, pieprz i sol. Dzis ta
prosta zupa ma miano kultowej, doczekata sie nawet powiedzenia:
»O zalewajko, potraw krélowo, kto ciebie jada, ten czuje sie zdrowo”.

na 4 porcje: Boczek kroimy w paski, cebule i czosnek w kostke -

150 g wedzonego boczku przesmazamy je w garnku. Kietbase jagnieca kroimy
1duza cebula w plasterki i doktadamy do garnka, chwile smazymy.

2 z3bki czosnku Dodajemy namoczone dzierh wczesniej grzyby. Zalewamy
2 peta kietlbasy jagniecej wodgj i gotujemy okoto pdt godziny. Dodajemy pokrojone
10 g suszonych podgrzybkéw w kostke ziemniaki i gotujemy, az zmigekna. Zaprawiamy
(namoczonych) zalewajke zakwasem i maslanka. Po zagotowaniu

11 wody wytgczamy gaz, doprawiamy solg, pieprzem i listkami

2 ziemniaki Swiezego tymianku.

400 ml zakwasu na barszcz
100 ml maslanki

s6l do smaku

pieprz do smaku

1 gatazka sSwiezego tymianku

Autorka: Sylwia Kusmierczyk
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todz

Z nowq energiqg

Po latach popadania w zapomnienie dawna fabryka tkanin
Izraela Poznanskiego jest dzi$ jednym z najwazniejszych
miejsc na mapie todzi. Nowe zycie rozpoczeta w 2006 roku
jako Manufaktura. Poprzemystowe budynki zrewitalizowano
i obecnie mieszcza sie w nich centra sztuki, hotel, galeria
handlowa i — co wazne dla smakoszy — liczne restauracje.

To prawdziwe tddzkie zagtebie kulinarne! Alternatywny
klimat panuje na podwodrku przy Piotrkowskiej 217.

W budynkach pod tym adresem produkowano niegdys
maszyny widkiennicze i elementy metalowe, dzis ten teren
upodobali sobie architekci, dizajnerzy, restauratorzy i tworcy
kuchni autorskich. Najbardziej imprezowy charakter zas

ma OFF Piotrkowska, zlokalizowana w dawnej fabryce
Franciszka Ramischa. To nowoczesne miejsce spotkan,
mozna tu wpasc na kawe lub na pysznga +tédzka zalewajke.

todz

1. OFF Piotrkowska
2. Piotrkowska 217
3. Manufaktura

&. Monopolis
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https://lodz.travel/turystyka/odkrywaj-smaki-polskich-marek-turystycznych-lodz/

Poznan to koziotki w ratuszowej wiezy i pyry. To takze
najstarsza katedra w Polsce, najmtodszy zamek Europy,
najlepsze centrum handlowe na swiecie, najwiekszy fort
artyleryjski z XIX wieku i najstodsze rogale, ktdre majg

tu swoje muzeum.

W Poznaniu wszedzie jest blisko, dzieki
czemu to idealna propozycja na wypad

ze znajomymi, wycieczke z dzie¢mi

albo zwiedzanie rowerem. Poznawanie
stolicy Wielkopolski warto zacza¢ od
najstarszej czesci miasta, czyli Ostrowa
Tumskiego. Tutaj powstat grod Mieszka |,
prawdopodobnie to tu pierwszy wtadca Polski
zostat ochrzczony; dzis w tym miejscu stoi
najstarsza polska katedra. Poczatki historii
miasta, jak réwniez catego kraju przybliza
interaktywne centrum Brama Poznania.

Sercem miasta natomiast jest Stary Rynek
z Xl wieku z renesansowym ratuszem,

na ktérego wiezy trykaja sie stynne koziotki.
Nieopodal rynku znajduje sie ol$niewajaca
barokowa fara (warto zajrze¢ na koncert
organowy) i Muzeum Narodowe (z jedynym
w polskich zbiorach obrazem impresjonisty
Claude’a Moneta). Przy staromiejskich
uliczkach dziataja nie tylko restauracje

i kawiarnie, ale takze dwa ,zywe”, smakowite
muzea, przyblizajace historie rogali
Swietomarcinskich i pyry.
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Przez plac Wolnosci z Bibliotekg Raczynskich,
ktorej architektura byta inspirowana Luwrem,
dojdziemy do dzielnicy cesarskiej. Szybko
dostrzezemy monumentalny gmach -
najmtodszy zamek Europy wzniesiony dla
koronowanego wtadcy. Budynek powstat

na poczatku XX wieku dla niemieckiego
cesarza Wilhelma Il. Cesarz jednak niedtugo
cieszyt sie nowa budowla. Przed druga

wojng swiatowa zamek stat sie siedzibg
Uniwersytetu Poznanskiego. Dzi$ w budynku
miesci sie Centrum Kultury Zamek, ktore
organizuje dziesigtki wydarzen, koncertow,
festiwali i wystaw rocznie.

Poznan jest peten zaskakujgcych miejsc.
Warto jeszcze wymienic ponad 100-letnig
palmiarnie czy Stary Browar, uwazany

za ikone wspodiczesnej polskiej architektury.
Potozone niemal w centrum Jezioro
Maltanskie z mndéstwem atrakcji to
propozycja dla mitosnikéw wypoczynku nad
wodg, a kto zdecyduje sie na przekroczenie
granic miasta, znajdzie niezliczenie wiele
Swietnych miejsc na mikrowyprawy.




Poznan

1

Dawne przysmaki
Wielkopolski

Co powiecie na miche bryi? W czasach
Mieszka | podstawg codziennej diety
byty produkty maczne, w tym geste
zbozowe polewki. Na stotach prostych
kmieci krélowaty wéwczas podptomyki,
a wiec charakterystyczne placki, ktore
tatwo byto przyrzadzi¢ z wody i maki.
Podptomyki byty pieczone bez uzycia
drozdzy, ktorych kuchennego zastosowania
nasi przodkowie we wczesnym
sredniowieczu jeszcze nie znali.

Co nadawato smak sredniowiecznym
potrawom? Przede wszystkim lokalne

ziota, a wsrdd nich mieta, jatowiec, kminek,
dziki czosnek i gorczyca. Do tego sdl, ktéra
byta towarem wzglednie luksusowym,

bo importowanym znad morza. A migso?

To byta raczej domena ksigzecego lub
krolewskiego stotu, na ktéry trafiaty rézne
wiktuaty, od drobiu po dziczyzne. Wiadcy
spozywali mieso z sarny, dzika, jelenia, kaczki,
a nawet bobra, ktérego ogon traktowany byt
w $redniowieczu jako potrawa rybna, a co

za tym idzie — postna.
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2

Napoje nie tylko
na specjalne okazje

Czym nasi sredniowieczni przodkowie
popijali jedzenie? Najczesciej wodg, mlekiem,
serwatky, a takze sokiem brzozowym lub
klonowym. Nie gardzili rowniez kwasem
chlebowym i oczywiscie piwem. Warto tez
zwroci¢ uwage na miody pitne, ktére maja

w naszym kraju o wiele dtuzsza tradycje niz
stereotypowo kojarzona z kulturg polskiego
stotu wodka. Dopiero w XVIII wieku midd
zaczat byd wypierany na panskich bankietach
przez wino z catej Europy.

Niewiele wiadomo na temat tego, ile razy
dziennie jedli nasi przodkowie w czasach
piastowskich. Mozna natomiast powiedziec
co nieco o odswietnych ucztach. Stoty
przykrywano obrusami, a biesiadnicy
uzywali do jedzenia gtdwnie rak i jedynie
pomagali sobie nozami i szpikulcami

(tzw. protowidelcami). Poniewaz swieta
takie jak Wielkanoc czy Boze Narodzenie
poprzedzat dawniej scisle przestrzegany post,
z tych okazji nawet w chtopskich domach
nie oszczedzano na wikcie.

Poznan

Kuchnia chtopska i mieszczanska

W kuchni poznanskiej harmonijnie t3cz3 sie
ze sobga tradycje chtopskie i mieszczanskie.
Oczywiscie najsilniej z Poznaniem kojarzy
sie pyra, czyli ziemniak. Te pozywnga bulwe
sprowadzono do Polski w XVII wieku,

aby uniezaleznic sie od zbiorow zbdz.
Ziemniak szybko stat sie ikong lokalnegj
kuchni, a takze podstawg wielu potraw,
poczawszy od stynnych pyr z gzikiem,
dania, ktérego nazwa wywodzi sie z gwary
poznanskiej. O zywotnosci przepisu na pyry
z gzikiem swiadczy chocdby to, ze do dzis
jest on tworczo przetwarzany. Przyktadem
moze byc¢ wariacja na temat pyry autorstwa
Roberta Maktowicza, ktéry dodat do tego
dania olej konopny.

Podczas wizyty w Poznaniu koniecznie trzeba

sprobowac tutejszych plyndzéw, czyli plackéw

ziemniaczanych podawanych z cukrem

i ze Smietana. Z wielkopolskich darn warto
jeszcze wymienic szagowki, szare kluchy albo
slepe ryby, czyli zupe ziemniaczang, ktora
wbrew nazwie wcale nie zawiera ryb. Dania
te majg rodowdd dziewietnastowieczny,
powstaty z potgczenia tradycji chtopskich,
mieszczanskich i szlacheckich.

Mieszczanskie oblicze kultury kulinarnej
Poznania reprezentuje kaczka z pyzami, modra
kapusta i pieczonymi jabtkami. Z kultura
mieszczanskiego stotu wigze sie réowniez
historia stynnych rogali swietomarcinskich,

a takze anegdoty o poznaniakach serwujacych
.Sstodkie”, czyli deser, przed obiadem.

Po drugiej wojnie swiatowej do Poznania
trafito sporo oséb z Kresdéw, zwiaszcza

z Wileniszczyzny. Tg droga przybyty do
Poznania pierogi i inne podobne dania
tradycyjnie kojarzone ze wschodem Polski.



Poznan

Rogale swietomarcinskie

11 listopada to w Polsce Narodowe Swieto
Niepodlegtosci, ale tylko w Poznaniu tego
samego dnia swietowane s3 imieniny

ulicy Swiety Marcin. Wagnie z dniem
Swietego Marcina wigze sie tradycja
wypiekania unikalnych rogali. Ich historia
siega przynajmniej potowy XIX wieku.
Legenda mowi, ze powstaty, gdy pewnemu
cukiernikowi przysnit sie legionista rzymski
i przyszty swiety, czyli Marcin z Tours, ktory
podzielit sie z zebrakiem potowa ptaszcza.
Tak powstaty formowane w ksztatcie
podkowy konia Marcina wypieki, ktére
biednym byty rozdawane za darmo,

a bogatym sprzedawane.

Od 2008 roku rogal swietomarcinski jest
produktem z Chronionym Oznaczeniem
Geograficznym Unii Europejskiej. To oznacza,
ze moze byc wypiekany tylko w Poznaniu

i okolicach, po uzyskaniu specjalnego
certyfikatu. Sam rogal to wypiek z ciasta
potfrancuskiego z bogatym nadzieniem,
ktérego podstawa jest biaty mak. Do
wytworzenia tego przysmaku potrzebne
sg takze bakalie, orzechy, wreszcie — sporo
cierpliwosci i serca.

Podczas wizyty w stolicy Wielkopolski
koniecznie odwiedzcie Rogalowe Muzeum
Poznania, wyrdéznione Certyfikatem Polskiej
Organizacji Turystycznej. Ta dziatajgca od
2014 roku przy Starym Rynku placéwka to
cos wiecej niz zwykte muzeum. Podczas
godzinnego pokazu poznacie nie tylko historie
i sposdb przyrzadzania pysznych rogali
Swietomarcinskich, ale takze dzieje Poznania,
z ktérym ow przysmak jest nierozerwalnie
zwigzany. Oczywiscie w programie
przewidziano degustacje.

Poznan

5

Fascynujgca historia
ziemniaka

Czesc wycieczki do Poznania warto poswiecic
na wizyte w Muzeum Pyry. Idee tego miejsca
mozna stresci¢ w jednym dowcipnym

zdaniu: ,Z pyrami przez wieki i kontynenty”.
Poznacie tutaj historie ziemniaka od
momentu, w ktorym przybyt do Europy

z Ameryki Potudniowej. Dowiecie sig, jak ta
niepozorna bulwa zapobiegta kleskom gtodu
W naszej czesci swiata, a takze jak trafita

na wielkopolskie stoty.

Ziemniaki traktowane s3 dzisiaj gtdéwnie
jako oczywisty, a nawet troche banalny
dodatek do obiadu. Wizyta w Muzeum Pyry
zmieni z pewnoscia to przekonanie. Dzieki
opowiesciom muzealnych przewodnikow
mozna sie dowiedzied, jak uniwersalne
zastosowanie ziemniak moze miec w kuchni.
Wyjasnig oni takze dlaczego w Poznaniu

nazywa sie go pyra.
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6

Szlak
Pyry Poznanskiej

Ziemniaki sg tak nieodtgcznym elementem
tradycji i tozsamosci kulinarnej stolicy
Wielkopolski, ze sami poznaniacy bywaja
czasami nazywani ,pyrami”. Restauracje

i bary, w ktérych pyra jest produktem
docenianym i eksponowanym, staty sie
doskonatym pretekstem do stworzenia
tematycznego szlaku kulinarnego.

Szlak pomaga poznac autentyczne, unikalne
smaki Poznania. Wérdd wyrdznionych potraw
s3 miedzy innymi szagowki (czyli poznariskie
kopytka), plyndze i pyry z gzikiem, a wiec state
pozycje domowego menu Wielkopolan.

Zamitowanie do tradycji i magia ziemniaka
zainspirowaty wielu znanych i lubianych
szefow kuchni do eksperymentow. Okazuje
sie, ze zaréwno tradycyjne przepisy, jak

i nieszablonowe potaczenia kulinarne znajduja
uznanie gosci, ktérzy chetnie zamawiaja
ziemniaczane dania we wszystkich mozliwych
wariantach. To wiasnie zamitowanie do
regionalizmu i zapat w jego eksponowaniu
stanowig wspdlny mianownik restauracji
wigczonych do szlaku kulinarnego.
Odwiedzajcie Poznan! Wedrujcie Szlakiem
Pyry Poznariskiej, lista restauracji stale sie
wydtuza.



Poznan

Pyra z gzikiem

W kazdym poznariskim domu gzik przygotowuje sie nieco inaczej.
W najprostszej wersji to potgczenie twarogu ze smietanq, z pieprzem
i solg. W nieco bogatszej do sera dodaje sie szczypiorek, cebule, koperek
i rzodkiewke. Zawsze jednak gzik podaje sie z pyrami, czyli ziemniakami.

na 4 porcje:
8 niewielkich pyr (ziemniakéw)
14yzka soli

olej:

liscie z 1 peczka rzodkiewki
5 listkow miety

100 ml oleju rzepakowego
wielkopolskiego

szczypta soli

szczypta pieprzu

gzik:

250 g twarogu péttitustego
1tyzka kwasnej Smietany 18%
s6l do smaku

pieprz do smaku

4 todygi szczypiorku

1 mata cebula

2 galazki koperku

8 rzodkiewek

Ziemniaki myjemy i gotujemy w osolonej
wodzie. W tym czasie przygotowujemy olej
z lisci rzodkiewki i gzik.

Liscie rzodkiewki doktadnie myjemy i suszymy.
Siekamy z mietg i wrzucamy do wysokiej

miski. Zalewamy olejem i doktadnie miksujemy.
Na koniec doprawiamy solg i pieprzem.

Twardg mieszamy ze Smietang i doprawiamy solg

i pieprzem. Szczypiorek kroimy w 1-centymetrowe
kawatki, cebule w jak najcienisze podtksiezyce.
Siekamy koperek, a rzodkiewki kroimy w cienkie
plasterki, nastepnie w kostke. Dodatki mieszamy
z twarogiem. Gzik nakladamy na przepotowione
ziemniaki i polewamy olejem.

Zrédto: Poznariska Lokalna Organizacja Turystyczna
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Poznan

Wielkopolskie menu

Co dzis zjemy na obiad? Oczywiscie pyry. W Poznariskim

Muzeum Pyry przekonamy sig, ze ziemniaki nie s3 jedynie
banalnym dodatkiem do obiadu i ze ze wszystkich regionow
naszego kraju najszybciej przyjety sie wiasnie w Wielkopolsce.

Pyr w najrézniejszych odstonach skosztujemy w wielu wspaniatych
poznanskich restauracjach. Do obiadu sprébujemy lokalnego

wina z Baranowa pod Poznaniem. A na deser? Wybor jest prosty:
oczywiscie rogale Swietomarcinskie, znane w Poznaniu od przeszto
150 lat. Historie ich powstania, sktadniki i tajniki wypiekania

mozna poznac¢ w Rogalowym Muzeum Poznania. Tutejsze pokazy
koncza sie wyjatkowo przyjemnie, czyli degustacja. Na doktadke
zostawiamy wizyte w Muzeum Narodowym Rolnictwa i Przemystu
Rolno-Spozywczego w potozonej 15 kilometrow od Poznania
Szreniawie, gdzie mozna sie dowiedzie¢, skad sie biorg produkty,
ktére trafiajg na nasze stoty. Warto sprawdzac kalendarz
muzealnych wydarzen (Swigto Pyry, Swieto Piwa, jarmarki
Swigteczne, dozynki), jest wypetniony po brzegi!

1. Rogalowe Muzeum Poznania
2. Poznariskie Muzeum Pyry

3. Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemystu
Rolno-Spozywczego w Szreniawie

&. Wielkopolski Park Narodowy
5. Ostréw Tumski

6. Stare Miasto

7. Park Cytadela

8. Rezydencja Raczynskich w Rogalinie

zobacz wiecej: www.marka.poznan.travel @D
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Slgsk
Cieszynski

Slgsk Cieszyriski w niespotykany sposdb tqgczy dwa narody:
Polakow i Czechdw, a takze czar transgranicznych miasteczek,
z Cieszynem na czele, z sitq i pieknem beskidzkiej przyrody,
wreszcie — historie gorali slgskich z meandrami historii

Piastow i Habsburgow.

Szczyty Beskidu Slaskiego, ktdre sg
niepodwazalng atrakcja regionu, przyciagaja
turystow przez caty rok. Gtéwnymi gérskimi
miejscowosciami w regionie sg Wista, Ustron,
Brenna i tzw. trojwies beskidzka, czyli Istebna,
Jaworzynka i Koniakow.

Na mitosnikow wycieczek pieszych

i rowerowych czekajg dobrze przygotowane
i ciekawe szlaki i Sciezki, prowadzace do
zabytkowych kosciotéw, dawnych siedzib
szlacheckich, patacykow i zamkéw. Narciarze
i snowboardzisci znajduja tu swojg ziemie
obiecang, a fani skokdéw narciarskich
powinni obowigzkowo odwiedzi¢ Wiste, aby
kibicowac zawodnikom w czasie konkurséw
Pucharu Swiata.

Waznym punktem na zimowej mapie regionu,
potozonym miedzy Wist3 i Istebng, jest
przetecz Kubalonka — centrum narciarstwa
biegowego. Prezny osrodek sportowy
dysponuje trasami biegowymi zaliczanymi

do najnowoczesniejszych w Europie.

Region Slaska Cieszyriskiego ma propozycje
nie tylko dla aktywnych. Dzieki szczegdlnemu
mikroklimatowi i ztozom solanek w gorskich

miejscowosciach, zwtaszcza w Ustroniu i Wisle,

powstaty na tym terenie liczne sanatoria.
Leczone s3 w nich schorzenia narzagdéw

ruchu, choroby uktadu krazenia, gérnych
drég oddechowych.

Slask Cieszynski przycigga takze niezwykle
bogatym zyciem kulturalnym. Tradycyjny
goralski kalendarz wyznaczajg swieta
liturgiczne i pory roku. Bezsprzecznie
najwiekszg imprezg folklorystyczng jest
sierpniowy Tydzien Kultury Beskidzkiej,

na ktéry co roku zjezdzajg najlepsze zespoty
ludowe z catego Swiata.

Popularnymi wydarzeniami kulturalnymi

w beskidzkiej czeéci Slaska Cieszyriskiego
sg rowniez Tradycyjne Miyszani Owiec

w Koniakowie, Noc S'wietojaﬁska w Brennej,
Swieto Baraniny w Ustroniu, Dni Koronki
Koniakowskiej w Koniakowie i wiele innych.
Koniakow stat sie jedng z najbardziej
rozpoznawalnych miejscowoéci Slaska
Cieszynskiego za sprawa wpisanej na

liste Swiatowego dziedzictwa UNESCO
koronki koniakowskiej.

Slask Cieszyrski ma transgraniczny
charakter, a po obu stronach granicy czekaja
na przyjezdnych zréznicowane atrakcje.

W Cieszynie, polskiej stolicy regionu, odbywa
sie sporo ciekawych imprez. Do najbardziej
znanych naleza: Swieto Trzech Braci, Kino na
Granicy, Miedzynarodowy Festiwal Teatralny
Bez Granic, Festiwal Muzyki Wokalnej

Viva il Canto, Cieszyriska Jesiert Jazzowa,
Miedzynarodowa Dekada Muzyki Organowej,
Choralnej i Kameralnej — obejmujace
zasiegiem takze Czeski Cieszyn.



Slgsk Cieszyrski
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Odrobina historii

Tradycje kulinarne Slaska Cieszyriskiego
sg rownie bogate jak jego historia.

Na tutejszych stotach goszcza zaréwno
wiedenskie sznycle cielece, galicyjskie
kiszone barszcze, czeskie knedle, jak

i cieszyniski murzin — rodzaj pieczywa

z zatopionymi w nim kawatkami szynki

i boczku. Na dorobek kulturowy regionu
istotny wptyw miaty tradycja luteraniska
i zwigzki z monarchig austro-wegierska -
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Slask Cieszynski do korica pierwszej wojny
Swiatowej pozostawat pod panowaniem
Wiednia. Mieszaja sie tu elementy kuchni
polskiej, niemieckiej, czeskiej, stowackiej

i wkasnie austriackiej. W szczegdlnie duzym
stopniu na kuchnie Slaska Cieszyriskiego
wptyneta ludnos¢ wotoska, ktora przyniosta
na te tereny witasne pasterskie sposoby
gospodarowania, a takze specyficzng dla
swojego stylu zycia diete.

Slgsk Cieszynski

2

Kulinarne tradycje
regionu

Positki mieszkaricow Slaska Cieszyriskiego

czesto bywaty proste i skromne, ale pozywne.

Wykorzystywano wszystko to, co udato sie
wyhodowac i zebracd. Baze tutejszej kuchni
stanowity ziemniaki, kapusta, mleko, rosliny
straczkowe i zboza. W rejonach goérskich
waznym elementem jadtospisu byty sery
wyrabiane z owczego mleka. Cieszynskie
smaki to réwniez bardziej wyrafinowane
potrawy, wywodzgace sie z kuchni
mieszczanskiej.

Receptury przekazywane z pokolenia

na pokolenie s3 nieocenionym zréodtem
tradycyjnych cieszyriskich smakow. Daniem,
ktére do dzis kréluje na cieszynskich stotach
w porze obiadu, jest sznycel wiedenski —
panierowany w jajku i butce tartej kotlet
cielecy, podawany z mizerig lub duszong
marchewka. Z mies serwowano tez pieczenie,
slaskie rolady i pochodzacy z kuchni
wegierskiej gulasz.

Czesto podawano takze potrawy maczne:
kluski slgskie — biate gatuszki, kopytka lub
ciemne kluski — fusate gatuszki. Na stole

nie mogto zabraknac dobrze doprawionych
zup: z kiszonej kapusty, zwanej kapusnionka,
fasolowej z tartym ciastem, a w sezonie
grzybowej — grzibuli czy koprowej — kopruli.
Tradycyjny niedzielny obiad nie mogt sie oby¢
bez rosotu z kilku rodzajow miesa: drobiu,
wotowiny i krélika, z makaronem i kluskami
watrobianymi. Lokalng specjalnosciag byty
podawane do rosotu kluski z kaszy manny
albo fryta, czyli zwiniety i pokrojony w cienkie
paseczki nalesnik.
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3

Uniwersalny
sktadnik

Ziemniak to jeden z podstawowych
sktadnikow kuchni polskiej, uzywany
réwniez w potrawach charakterystycznych
dla regionu Slaska Cieszyriskiego. Z tego
wzgledu w wielu restauracjach serwujgcych
regionalne dania mozna zjesc¢ placki
ziemniaczane, podawane zarowno bez
dodatkow, jak i ze Smietang, z sosem
grzybowym czy wyrzoskami. Te ostatnie

to pokrojone w kostke i podsmazone
kawatki stoniny i boczku; inaczej nazywane
beskidzkimi szpyrkami. Kolejng odstona
ziemniaka w kuchni cieszynriskiej sg gatuszki,
czyli réznego rodzaju kluski ziemniaczane,
czesto podawane z kwasnym mlekiem.

Inng potrawa, ktorg kiedys jadano zwykle
w postne piatki, byt kubus, znany tylko

z terenu tzw. tréjwsi beskidzkiej, czyli
Istebnej, Koniakowa i Jaworzynki. Jego
podstawe stanowig ziemniaki. Utarte

i sparzone gotowanym mlekiem, przykrywa
sie warstwa jabtek lub sliwek wegierek,

a potem zapieka w specjalnegj trabie
(szabasniku lub rurze) i polewa stodka
domowag smietang lub posypuje cukrem.

Potrawg ziemniaczang w wytrawnej wersji,
pochodzaca z okolic Wisty, jest natomiast
zebroczka. Ta forma trzycieliny, czyli
tartych ziemniakow, z kaszg jeczmienng
lub ryzem jest przyprawiana na ostro: solg,
pieprzem i majerankiem.



Slgsk Cieszyriski
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Inne przysmaki regionu

Najbardziej rozpowszechniong na Slasku
Cieszynskim maczng potrawa byty niegdys
gatuszki, czyli kluski: strzapate, fusate,
ktadzione, chybane, scikane, biote, szulane;
ich nazwy pochodzg od sposobu wykonania.
Najczesciej do maki wbijano jajko, mieszano
z wodg, solono i wrzucano na wrzatek.

Po ugotowaniu kluski polewano topiong
stoning z duzymi skwarkami. Na swieta
gotowano gatuszki na parze, w stodkiej
odstonie, nadziewane powidtami sliwkowymi.
Na stot trafiaty polane mastem i posypane
cukrem, a niekiedy tez cynamonem.

Oproécz ziemniakdéw i zbdz podstawowym
artykutem spozywczym byta dla slaskich
gorali kapusta — to warzywo o duzych
wartosciach odzywczych uprawiano w niemal
kazdym gospodarstwie. Kapusta podczas
kiszenia puszczata sok, ktéry ze wzgledu na
wiasciwosci zdrowotne gospodarze podawali
najmtodszym domownikom.

Z tego samego soku robiono tez zupe -
kapusnice. Prawdziwym przysmakiem
pozostata kapusta ze zosmozkdm

i ze szpyrkami, czyli z podsmazong
stoning i boczkiem, spozywana do dzis$
w tradycyjnej, niezmienionej postaci.
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Cieszynskie zupy

W tradycyjnym jadtospisie mieszkancéw

wsi wazne miejsce zajmowaty zupy, ktére
nieraz roznity sie od siebie tylko nazwa.

Do najczesciej gotowanych nalezata kwakula
(przez gorali zywieckich nazywana kwackulg),
zupa z kwakow, czyli z biatej odmiany brukwi,
ziemniakéw i swinskich ratek, doprawiana
duz3 iloscig czosnku.

Latem dominowata ziymnioczdnka,
przyrzadzana z ziemniakdéw z dodatkiem
marchwi, kminku, zwyczajowo zwanego
kminem polnym, i kondrotku, czyli bluszczyku
kurdybanka - ziota, ktére ma wyjatkowe
wiasciwosci lecznicze.

Inng czesto gotowang zupy, zwihaszcza

na przednowku, byta chuda Jewa.

Jej podstawowym sktadnikiem byty

skorki z wedzonej stoniny, ktére zalewano
stodkim mlekiem. Dla zageszczenia i sytosci
wrzucano do niej pokrojone ziemniaki.

Bardzo popularna byta réwniez kminkula
albo koprula, zupa, ktérej podstawa

byta ugotowana woda z kminkiem lub
koprem i sola. Gotowano tez czosnkule,

w ktoérej sktad wchodzity czosnek, kminek,
so6l i odrobina stoniny. Podawano j3

z ziemniakami, ugotowanymi osobno.
Warto wspomniec o wodzidnce, zawierajacej
to, co o danej porze roku byto w domu.
Do wrzatku dodawano po szczypcie
kminku, pieprzu, stodkiej papryki i soli.
Zupe zaprawiano na koniec zasmazka

i podawano z ugotowanymi ziemniakami.

Slgsk Cieszynski

Dania postne i wielkanocne

Podczas Wielkiego Postu obowigzywat
catkowity zakaz spozywania potraw
miesnych w srody, pigtki i przez caty
okres od Wielkiego Pigtku do rezurekg;ji.

W okresie wielkanocnym na cieszynskiej
ziemi pieczono murzina. Byto to
wyrabiane z dobrej biatej maki ciasto
drozdzowe, w ktorym zapiekano
wedzong szynke. Na terenach nizinnych
dziewczeta przyrzadzaty w tym czasie
podobny wypiek, tzw. szotdre, ktéra
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czestowaty kawaleréw przychodzacych
w Poniedziatek Wielkanocny z okazji
Smigusa-dyngusa.

Z kolei w dzier Zielonych Swigtek
przyrzadzano wajesnice — jajecznice smazong
na patelni na ogniu, na sporej ilosci dobrych
szpyrek. Tradycyjnie nie wolno jej byto

zjadac tyzka - gospodyni naktadata porcje

na kromke chleba. Ten sposdb jedzenia
przetrwat do dzis na catym obszarze

Polskiej Marki Turystycznej Slask Cieszyrski.



Slgsk Cieszynski

Strudel z jabtkami

Jabtkowe strudle wybornie smakujqg z gatkqg loddw, bitg smietang lub posypane cukrem
pudrem. Krolujg w cieszynskich domach i kawiarniach, tak jak w tych wiedenskich.
Deser ten bowiem pochodzi z kuchni austriackiej, ktéra wywarta ogromny wptyw
na to, co sie jada na Slgsku Cieszynskim. Cieszyriskie gospodynie robiq tez strudle

na 1strudel dtugosci 24 cm:
ciasto:

100 g maki tortowej
szczypta soli

1jajko ,,zeréwka”

50 ml letniej wody
1tyzeczka octu

farsz:

3 jabtka szara reneta

2 tyzki rodzynek

2 tyzki orzechéw laskowych lub
wloskich

Y2 tyzeczki cynamonu

1tyzka cukru

2 lyzki butki tartej

dodatkowo:
maka do posypania
1tyzka roztopionego masta

z nadzieniem serowym i makowym.

Ze wszystkich sktadnikéw zagniatamy przez mniej wiecej
3 minuty zwarte ciasto. Nastepnie rzucamy nim 20 razy
o blat. Odktadamy na bok i przygotowujemy farsz.

Jabtka obieramy i wydrgzamy. Potéwki owocédw kroimy
na plasterki grubosci 2 milimetréw, wrzucamy do miski.
Rodzynki i orzechy lekko kroimy, dodajemy do jabtek.
Do miski wsypujemy cynamon, cukier i butke tartg,
mieszamy, az przyprawy réwnomiernie obtoczg jabtka.

Na oproészonej maka stolnicy rozwatkowujemy ciasto
na placek o szerokosci 25 centymetrow i dtugosci okoto
70 centymetrow. Na catej dtugosci placka rozktadamy
rownomiernie jabtka. Poczawszy od krétszego

boku zwijamy placek w rulon. Strudel delikatnie,

ale zwawo przektadamy na blache wytozong papierem
do pieczenia i smarujemy roztopionym mastem.
Pieczemy 20 minut w 180 stopniach. Wyciggamy
strudel z piekarnika, smarujemy resztg masta

i pieczemy jeszcze 20 minut w 180 stopniach.

Najlepiej smakuje na ciepto.

Autorka: Kinga Iwanek-Riess
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Slgsk Cieszyrski

W prostocie sita

W Gorkach Matych czas sie zatrzymat — chleb piecze sie tu doktadnie
tak jak 100 lat temu. W tej miejscowosci znajdziemy gospodarstwo
agroturystyczne, w ktérym goscie pod okiem gospodarzy poznaj3
proces pieczenia chleba: od obstugi maszyn do mielenia ziarna,
przez przygotowanie zaczynu, po wypiekanie bochenkdéw lub
podptomykow. Pokazy konczg sie degustacjg chrupigcych kromek

z domowym mastem, miodem lub ze smalcem. Tradycyjne produkty,
powstate na podstawie jak najprostszych receptur, sg skarbami
Slaska Cieszyriskiego. Na warsztaty wypieku chleba lub wyrobu

sera mozna sie tez umowic¢ w gospodarstwach agroturystycznych

w Brennej. Po oscypki czy bryndze warto pojechac do Koniakowa,

a po miody do Dziegielowa. Region ma jeszcze jedna chlube: browar
w Cieszynie to najdtuzej nieprzerwanie dziatajacy browar w Polsce.
Piwo warzy sie tutaj od 1846 rokul!

Slgsk Cieszynski

1. Patac rodziny Thun-Hohenstein w Koriczycach Wielkich
2. Wielka Czantoria w Ustroniu

3. Rynek i Wzgdrze Zamkowe w Cieszynie

zobacz wiecej: www.slaskcieszynski.travel {'j
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Pachngce piernikami miasto, z magiczng starowkqg wpisang
na liste swiatowego dziedzictwa UNESCO, zachwyca
architekturqg gotyckich kamienic, kosciotéw i ceglanego
ratusza. Torun tetni zyciem do pdzna, a jego nocna panorama
jest zaliczana do siedmiu cudow Polski.

Wielu gosci przycigga do miasta postac
Mikotaja Kopernika, ktory urodzit sie
wiasnie w Toruniu. Dlatego spacer

po nim zacznijmy od wizyty w dwdch
gotyckich kamienicach, ktére niegdys
nalezaty do rodziny stawnego astronoma.
W ich wnetrzach znajduje sie interaktywne
muzeum, ktére zabiera odwiedzajacych

w podroéz do XV wieku i pozwala poznad
nie tylko sylwetke i odkrycia Mikotaja
Kopernika, ale takze realia codziennego zycia
w poéznosredniowiecznym miescie.

A mozna sie przeniesc w jeszcze dawniejsze
czasy — wystarczy odwiedzic ruiny zamku
krzyzackiego, ktoéry zaczeto wznosic

w Xl wieku. To wtedy Torun uzyskat prawa
miejskie, a jego znaczenie jako miasta
hanzeatyckiego szybko rosto.

Smakosze natomiast powinni skierowad
swoje kroki do Muzeum Torunskiego
Piernika. Od XIV wieku Torun stynie

z tradycji wypiekania tego korzennego
ciastka. Najbardziej znane — w ksztatcie
trzech ztgczonych serc — to katarzynki;
zgodnie z legendg upiekt je mtody piekarz
zakochany w pieknej mieszczce Katarzynie.
W torunskim muzeum nie tylko ustyszymy
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ciekawe opowiesci, ale tez obejrzymy
prawdziwe stare formy i piece piernikarskie,
a nawet wiasnorecznie wypieczemy piernik
pod okiem mistrza!

Co roku w Toruniu odbywa sie wiele
niezwyktych festiwali: teatru, sztuki,

filmu, muzyki klasycznej i nowoczesnej.

W kazdy weekend trafimy tu na porywajacy
koncert, wystawe czy spektakl, czesto
organizowane wsrod zabytkow staréwki.
Nowym symbolem miasta stato sie
Centrum Kulturalno-Kongresowe Jordanki.
Nieregularna bryta obiektu projektu
hiszpanskiej pracowni Menis Arquitectos,
kryjaca wewnatrz oryginalng sale
koncertowy, zdobyta wiele prestizowych
nagréd architektonicznych. Aby zobaczyd ja
w petnej krasie, najlepiej wybrac sie na jeden
z wielu organizowanych tu koncertéw — od
muzyki klasycznej, przez jazz, po rock i pop.

Pod koniec lata Torun przycigga

tysigce gosci z catego Swiata za sprawa
odbywajacego sie tu miedzynarodowego
festiwalu swiatta. Podczas Bella Skyway
Festivalu torunska staréwka zamienia

sie na kilka dni w basniowa scenerie
niezwyktych spektakli swiatta i dzwieku.

a2
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Torun

1

Smak Torunia

Zatozony przez Krzyzakéw w 1233 roku

Torun szybko stat sie waznym osrodkiem
handlowym, fgcznikiem miedzy paristwem
zakonnym a Polska. Z czasem coraz wieksza
role w rozwoju miasta odgrywata Wista, ktorg
sptawiano do Gdanska zboze, a takze inne
ptody rolne i produkty lesne, a sprowadzano
stamtad rozne artykuty luksusowe, zwiaszcza
tkaniny, wino i przyprawy. To wfasnie ten
handlowy charakter otwartego na swiat miasta
przyczynit sie do powstania i popularnosci

najstynniejszego torunskiego specjatu: piernika.

Miejscowe zboze i midd tgczono z orientalnymi
przyprawami w duzej mierze po to, by
zakonserwowac smak i aromat tych bardzo
drogich i egzotycznych produktow.
Sprowadzane z terendw dzisiejszej Indonez;ji
i Indii ,korzenie"” musiaty przebyc daleka
droge, by w koricu znalez¢ sie w Toruniu.
Aby nie utracity aromatu i smaku, dodawano
je do ciasta z miodem, a przygotowane

w ten sposdb dwczesne pierniki byty

i s3 nadal czyms znacznie wiecej niz tylko
smakowitg przekaska.

Na ogromne znaczenie piernikow w dawnej,
eleganckiej kuchni wskazuje rekopismienna
ksigzka kucharska z drugiej potowy

XV wieku przechowywana w archiwum

w Berlinie. Ten zbior przepiséw, zwany

od wczesniejszego miejsca przechowywania
JKrolewiecka ksigzka kucharska”, byt zapewne
uzywany na dworze wielkich mistrzow

w Malborku; jego jezyk i tres¢ wyraznie
wskazuja na wptywy wschodnioniemieckie

i hanzeatyckie.
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Wiecej niz przysmak

Opisy potraw z ryb i drobiu, deseréw

i réznych dodatkéw do dan gtdéwnych
Swiadczg o tym, czym w Sredniowiecznych
Prusach byt piernik — waznga czescig kuchni,
uniwersalnym dodatkiem do wielu dan,

bazg sosdéw, panierka i swoistg mieszanka
wielu przypraw. Mamy wiec tu miedzy
innymi sosy piernikowe czy owocowg postng
JKietbase” z piernikami.

Pierniki cieszyty sie ogromng popularnoscia,
poniewaz uzywanym do ich przygotowania
orientalnym przyprawom przypisywano
wiasciwosci wzmacniajgce i lecznicze.
Kojarzono je z biblijnym rajem i wspaniatymi,
nieznanymi krainami. Bardzo ceniono ich
ostry, wyrazisty smak, a wiasciwie jego
potaczenie ze stodyczga. Stad tez waznym
skfadnikiem tych wypiekdéw byt najpierw
midd, a z czasem przede wszystkim cukier.

W czasach nowozytnych egzotyczny

cukier trzcinowy uwazano za produkt
zdrowszy, a przede wszystkim o wiele
bardziej elegancki niz swojski miod. W wielu
dawnych przepisach na pierniki, by dodac
im jak najwiecej stodyczy i podkreslic
kontrast miedzy smakiem stodkim i ostrym,
uzywano i cukru, i miodu jednoczesnie.

Dzis tradycje wypiekania piernikow odkryjecie
na nowo w dwdch dziatajagcych w Toruniu
muzeach, licznych piernikarniach, gdzie
samodzielnie mozecie upiec piernik, a takze
w niezliczonych sklepach, w ktérych wyboér
piernikowych specjatéw moze przyprawic

o zawrot glowy.

Torun

3

Stodka tradycja

W miescie Kopernika mozna sprobowac
piernikow, napic sie piernikowego piwa, zjesc
piernikowe lody, kupic¢ piernikowe syropy,
musztarde, sosy, znajdzie sie i piernikowa
wodka. Toruniskie restauracje i kawiarnie
proponuja cata game niezwyktych deserow,
a takze tradycyjnych i nowoczesnych potraw
z dodatkiem piernikow.

Ciekawa kulinarna historia wigze sie

z rodzing Mikotaja Kopernika, ktory byt nie
tylko astronomem, ale tez matematykiem,
prawnikiem, ekonomistg i lekarzem.

Jako lekarz interesowat sie tzw. dietetyka
humoralna, obowigzujaca w epoce
odrodzenia teorig zdrowego zywienia

i zdrowego stylu zycia, i przepisywat
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swoim pacjentom na przyktad syrop
na ,wyréwnanie humorow”.

Biskup warminski tukasz Watzenrode,

wuj i opiekun Kopernika, goscit w Toruniu
stynnego poete Filipa Kallimacha,
wychowawce synow kréla Kazimierza
Jagiellonczyka i sekretarza zmartego w Toruniu
Jana Olbrachta. Mato kto wie, ze Kallimach,
przyjaciel rodziny Kopernikdéw i wiasciciel
dwdch potozonych po sasiedzku domoéw, byt
jednym z bohaterdow pierwszej europejskiej
ksigzki kucharskiej opublikowanej w Rzymie
w 1470 roku i opisujgcej wzorowane na
upodobaniach starozytnych Grekéw

i Rzymian modne potrawy renesansowej
kuchni srodziemnomorskie;.
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A

Powiew
zZmian

W XVII i XVIII wieku, gdy stodko-ostre
potaczenia i ksztattujacy dawng kuchnie
piernikowy aromat stopniowo tracity

powab nowosci i elegancji, w catej Polsce

i poza jej granicami popularnosc zyskiwata
tzw. rzepa torunska. Uprawiano j3 na ziemiach
nalezacych do miasta, zwtaszcza w Czarnowie
(potozonym miedzy Toruniem a Bydgoszczy).
Ta pododmiana rzepy o wyrazistym, ostrym
smaku podobnym do rzodkiewki stata sie

w XVIII wieku toruriska marka.

Miasto wysytato torunska rzepe w prezencie
polskim krélom, magnatom i wystannikom
obcych panstw, zrecznie uprawiajgc w ten
sposob kulinarng dyplomacje. Warzywa
chetnie uzywat w swoich daniach Paul
Tremo, organizator stynnych obiadow
czwartkowych na dworze kréla Stanistawa
Augusta. W XIX wieku rzepa trafita

do torunskich restauracji.

W 1885 roku w torunskim wydawnictwie
Ernsta Lambecka, ktére opublikowato
pierwsze na ziemiach polskich wydanie
.Pana Tadeusza”, ukazata sie ksigzka
kucharska zatytutowana ,Kuchnia polska:
niezbedny podrecznik dla kucharzy

i gospodyn wiejskich”. Wedtug deklaracji
wydawcow przepisy do niej zbierano

w torunskich restauracjach i hotelach.
Wsréd setek receptur typowych dla
wszystkich ziem polskich bedacych pod
zaborami znajduja sie prawdziwe peretki.
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5

Zaskakujgce
potgczenia

Uwielbiang na Pomorzu i Kujawach,

a wzbudzajgca czasem nieched, czasem
zaciekawienie mieszkancéw potudnia kraju
czarnine z krwi gesi lub kaczki réwniez
przyrzgdzano z dodatkiem aromatycznego
piernika. W podobnym stylu zalecano
serwowac karpia, ktérego przygotowywano
w potrawce z krwi, octu, piwa i oczywiscie,
jak wyraznie podkreslono w przepisach,
torunskiego piernika. Piernik byt takze
obowigzkowym dodatkiem do klopséw

w kwasnym sosie, czyli pomorskiej odmiany
stynnych klopséw krolewieckich.

Korzenne i aromatyczne nuty, podobne

do piernikowych, mozna odnalez¢ w zupie
Sliwkowej (byta podawana na goraco, jako
chtodnik lub deser). Na Wielki Post i Wigilie
proponowano natomiast wyborng zupe

z suszonych sliwek i grzybow.

Przez wieki Torun byt otwarty na Wiste,

do ktérej prowadzi wiele ulic Starego
Miasta. W torunskich restauracjach zjecie
wspaniate potrawy z ryb stodkowodnych,
wsrod ktorych oprécz sandacza czy okonia
pojawia sie krolujacy kiedys w Wisle jesiotr,
a na targowiskach znajdziecie zapomniane
certy (ttuste, smaczne, ale osciste ryby
karpiowate). Wigilijny karp zas bardzo zyskuje
na potaczeniu z piernikiem, co docenili juz
autorzy torunskich receptur z XIX wieku.

Torun

Wspodtczesny kulinarny Torun

Oparta na dtugich tradycjach,
niepowtarzalnych smakach i aromatach
toruniska gastronomia dzis jest

na powroét otwarta na nowe smaki,

tak jak w czasach Hanzy.

Wiele torunskich restauracji miesci sie we
wspaniatych historycznych wnetrzach. Dawne
potezne spichlerze, okolice ruin zamku
krzyzackiego, tarasy i ogrodki restauracyjne,

z ktérych roztacza sie malowniczy widok

na rzeke, miejskie mury, koscioty i gotyckie
kamienice — to sprawia, ze tutejsze specjaty,
w tym piernikowe, smakujg w niepowtarzalny
sposodb. W niezwyktg podréz w czasie
zabieraja takze podawane w dawnych
spichlerzach podptomyki i tradycyjnie
wypiekany chleb.

89

Co roku w listopadzie w torunskich
restauracjach i domach krdluje gesina, ktéra
rowniez mozna przyrzadzi¢ z piernikiem,

a ktdra przez wieki byta specjalnoscia
Pomorza i Kujaw. Czernina i pieczona

ges z jabtkami, stynne wedzone podtgeski,
aromatyczna ziotowa okrasa, gesie

kietbasy, gesie pipki, potrawki, rosoét z gesi

i gesina z brukwia to wybrane propozycje

z niezliczonych dan, ktérymi rozkoszuja

sie mieszkancy i goscie tego miasta nie
tylko w dniu Swietego Marcina. Tradycja
przygotowywania gesiny zostata przywrdcona
jako pogodne i rodzinne upamietnienie
Swieta Niepodlegtodci i jest jednym z wielu
argumentow za tym, by odwiedzi¢ Torun

w poszukiwaniu nowych smakdw.

Tekst przygotowany na podstawie opracowania
autorstwa Jarostawa Dumanowskiego.
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Piersi kaczki z sosem

piernikowym

Stodki sos z miodem, ze sliwkami i startym piernikiem moze byc zaskoczeniem
dla mieszkancow wielu regionow Polski, ale na pewno nie dla torunian. Tutaj bowiem
znany jest on od czaséw hanzeatyckich i chetnie dodawany do dan rybnych
i z dziczyzny. Piernik stanowi tez sktadnik zup i podstawe tutejszej panierki.
Wyjqgtkowo zgrany duet tworzy takze z pieczonq kaczkq!

na 4 porcje:
sos:

100 ml miodu wielokwiatowego

4 gozdziki

1laska cynamonu
1gwiazdka anyzu

2 cm Swiezego imbiru

300 g sliwek wegierek

300 ml grzanca

1}yzka startego piernika
torunskiego dojrzewajacego

kaczka:

4 piersi kaczki

4 szczypty soli

2 zgbki czosnku

1 gatgzka rozmarynu
4 szczypty pieprzu

do dekoracji:
5 cm pora
kawatek piernika torunskiego

W rondelku podgrzewamy midd razem z gozdzikami,
cynamonem, anyzem i ze startym swiezym imbirem.
Zagotowujemy — midd powinien zaczac sie pienic.
Nastepnie wrzucamy wypestkowane sliwki i chwile

je karmelizujemy. Zalewamy grzancem i gotujemy do
miekkosci sliwek. Wyciggamy przyprawy korzenne

i miksujemy mase na gtadki krem. Przecedzamy przez
sito. Dodajemy 14yzke startego na drobnych oczkach
dojrzewajacego piernika toruriskiego. Gotujemy, az sos
lekko zgestnieje.

Ze skoéry na piersiach kaczki wyciggamy resztki pior.
Kazda piers przyprawiamy szczypta soli. Ktadziemy

je skérg w doét na zimnej patelni i smazymy na srednim
ogniu, by ttuszcz zaczat sie powoli wytapiac. Smazymy
okoto 6 minut, az skorka tadnie sie zarumieni. Obracamy
mieso i smazymy okoto 5 minut, az piersi bedg sprezyste
po nacisnieciu, ale beda stawiac lekki opdr. Patelnie
zdejmujemy z ognia, dodajemy zmiazdzone zgbki czosnku
i gatazke rozmarynu. Przyprawiamy kazdg piers szczypta
pieprzu. Przektadamy migso na papier do pieczenia

i wstawiamy na 5-7 minut do piekarnika nagrzanego

do 180 stopni. Po wyjeciu z piekarnika dajemy miesu
odpoczac 4 minuty, a potem kroimy je w plastry
grubosci 1 centymetra.

Na talerz nakladamy sporg tyzke sosu, na nim ktadziemy
pokrojong kaczke. Dekorujemy pokrojonym w plasterki
porem i pocietym w cieniutkie paski piernikiem.

Autorka przepisu na sos piernikowy: Agnieszka Michatowska

Autor przepisu na kaczke: Jerzy Nogal
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Zrob go sam

Po Toruniu wedrujemy wiedzeni zapachem
cynamonu, imbiru, gozdzikéw i kardamonu.
Zaczynamy od miejsca, gdzie mozna sie
dowiedzie¢, jak wygladaja i skad pochodza
przyprawy korzenne. To Muzeum Torunskiego
Piernika, w ktérym mozna poznac¢ miedzy innymi
dawne sposoby wypieku piernikéw i tajniki pracy
snycerza i bartnika. Na najmtodszych czeka tu
piernikowy plac zabaw, sala basni i legend, a takze
wirtualna przymierzalnia historycznych strojow.
A moze by tak wypiekania piernikdw nauczyc sie
od mistrza piernikarskiego i wiedzmy korzennej?
Ci czekajg w Zywym Muzeum Piernika, w ktérym
odtworzono manufakture z poczatku XX wieku.
Wiasnorecznego wyrobu piernikédw mozna sie
réwniez nauczy< w piernikarniach. Przy kazdym

z wymienionych miejsc dziatajg sklepy z bogata
ofertga torunskich smakotykow.

1. Muzeum Torunskiego Piernika
2. Zywe Muzeum Piernika
3. Ratusz Staromiejski

&4. Katedra sw. $w. Janow (z dzwonem Tuba Dei)

5. Dom Mikotaja Kopernika

AT A ~ — ' IR
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6. Krzywa Wieza =

7. Ruiny zamku krzyzackiego

NN N NN NN TN T

N\ N

/\/\/\/\/\/\\—/\

92 93



© KUKBUK Sp. z o0.0.
ul. Kopernika 11/7
00-359 Warszawa

All rights reserved

redakcja@kukbuk.pl

KONSULTACJA MERYTORYCZNA POLSKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA:
Jolanta Wotowiec
Tomasz Kempka

REDAKTORKA PROWADZACA: Joanna Szyndler
GRAFIK PROWADZzACY: Diana Kosiorek
korekTA: Elzbieta Wozniak

zpigciA: Rafat Meszka
STYLIZACJA: Beata Hadas
WYKONANIE POTRAW DO sesJi: Jerzy Nogal

Za pomoc w realizacji sesji dziekujemy Basi Turkiewicz i pracowni Alchemicus.
(str. 1,10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 94)

ILusTRACIE: Rafat Kwiczor
(str. 3,13, 23, 33, 42, 53, 63, 72, 83, 93)

ZDJECIA:

R. Solifski (str. 4, 6, 9)

Serwis prasowy (str. 14, 17,18, 19, 34, 47, 48, 49, 54, 57, 59)

Lighthouse Media Jakub Krawczyk (24, 25, 27, 28)

© LOT (str. 36, 39)

spacedezert / Unsplash (str. 38)

Alina Kovalchuk / Unsplash (str. 44)

Poland Travel (str. 64)

Jakub Pindych (str. 67)

Archiwum Rogalowego Muzeum Poznania (str. 68)

UM Wista / © ARC SRiIWR OLZA Bank Fotografii Slgska Cieszyniskiego (str. 74)
M. Jurzykowska / © ARC SRiIWR OLZA Bank Fotografii Slaska Cieszyrskiego (str. 76)
R. Karpiriska / © ARC SRiIWR OLZA Bank Fotografii Slgska Cieszyriskiego (str. 79)
777 S / Unsplash (str. 84)

Matgorzata Litwin (str. 87)

Jacek Pobtocki / Unsplash (str. 89)

94


https://unsplash.com/@moonofviolet
https://unsplash.com/@dabah

=%,

A,

. o o b T
»: P |
L_L_L._,l..;."
- _— -,

- !
a4 b t.-..-""""'-#"l
£ "'fhﬁ_lh.\—L‘-\.

e e o o e



