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POWIAT POZNANSKI... Smakowicie

Tym razem zapraszamy do krainy smaku. Staramy sie pokaza¢, jakie drogi prowadzg
do niej w powiecie poznanskim. Zaczynajac od historii, przywotujemy dawne smaki i po-
trawy, wskazujemy najlepsze produkty i dania wspdétczesne oraz miejsca, gdzie mozemy
ich sprobowac.

Radzimy, w jaki sposdb rozpoznawac produkty kuchni powiatu poznanskiego, oznaczo-
ne stosownymi certyfikatami jakosci.

Wskazujemy konkretne miejsca, gdzie mozna smacznie zje$¢, a takze przepisy, ktére
utatwiag przygotowanie pysznych potraw w domu. Odkrywamy najnowsze trendy mody
kulinarnej i mozliwosci ich samodzielnego zastosowania.

Pokazujemy wreszcie miejsca, gdzie mtodzi ludzie mogg uczy¢ sie sztuki kulinarnej
W powiecie poznanskim.

A wszystko po to, by mozna byfo dotrze¢ — wedtug uznania — do najlepszych smakoéw
powiatu i rozkoszowac sie nimi jak najczescie;.

Smacznego!

Ten i pozostate przewodniki: POWIAT POZNANSKI Przewodnik, POWIAT POZNANSKI
Rodzinnie, POWIAT POZNANSKI Aktywnie oraz POWIAT POZNANSKI Kulturalnie za-
mieszczamy réwniez na www.powiat.poznan.pl.

Jan Grabkowsk/',
STAROSTA POZNANSKI
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NA TROPACH TRADYCJI

HISTORIA | KULINARNA TOZSAMOSC

Rozmowa z Wojciechem Lewandowskim, organizatorem Ogdlnopolskiego Festiwalu
Dobrego Smaku, a w jego ramach konkursu Smaki Powiatu Poznanskiego, znawcg
kuchni wspotczesnej i historycznej, animatorem wydarzen kulinarnych.

ANDRZEJ OGORKIEWICZ: Powinniémy uzywaé okreslenia ,smaki powiatu”, czy
»smaki Wielkopolski”?

WOJCIECH LEWANDOWSKI: To zalezy. Jesli méwimy o potrawach typowych i cze-
sto spozywanych przez mieszkancéw danego terenu, to, z niewielkimi niuansami, oba
okreslenia bedg niemal tozsame. Jesli o nazwach tych dan, to pojawig sie pewne roz-
nice. Jesli o konkretnych produktach i ich producentach, i konkretnych lokalach, wow-
czas rozrdznienie miedzy powiatem, a regionem staje sie jak najbardziej uprawnione.

W okolicach Poznania na placki ziemniaczane moéwi sie ,plyndze”, lub ,plendze”,
przy czym liczba pojedyncza ma raczej rodzaj meski, a wiec ,ten plyndz”. W okolicach
Ostrowa Wkp. uzywa sie nazwy ,plyndza”, a w koninskiem juz ,plinza”. Co nie zmienia
faktu, ze smakujg one na terenie cafego regionu tak samo, tak samo sie je przyrzadza
i standardowo podaje sie z cukrem, co jest charakterystyczne dla catej Wielkopolski.
Rd6znica nazwy to po prostu réznica dialektu.

Ale tez powiat poznanski, jako taki obwarzanek okalajgcy Poznan, miat kontakt z jed-
nej strony z miastem, z drugiej z regionem, ktéry go otaczat. Z catg pewnoscig na
kuchnie powiatu miaty wptyw oba $rodowiska.

| to wszystko razem skfada sie na charakter kulinarny powiatu poznanskiego.

A.O.: Skad sie wzieta kuchnia wielkopolska? Co dominuje w tej kuchni?

W.L.: Podczas X Ogoélnopolskiego Festiwalu Dobrego Smaku miafa miejsce rekon-
strukcja historyczna. Z okazji 1050-lecia Chrztu Polski zorganizowano w restauracji
»A néz widelec” wspolne gotowanie szeféw wiodacych kuchni pod hastem ,Uczta
Mieszka i Dobrawy”. ChcieliSmy podkresli¢, ze charakter kuchni bierze sie z dostepno-
$ci danych produktéw. Podczas kolacji serwowano bardzo wymys$ine dania oparte na
produktach dostepnych tutaj tysigc lat temu.

Z badan wynika, ze nasi przodkowie preferowali dania roslinne. Jadano zboza i rosliny
zielone uwazane dzi$ za chwasty. Jednym z zaserwowanych dan ,Uczty” byfa polewka
z lebiody. Jedng z najpopularniejszych potraw byta bryja z prazonego owsa ze skwarkami.
Na stotach goscity kasze, soczewice i ciecierzyca. Potrawy miesne byty uwazane za ,skta-
niajgce do grzechu”, a wino na piastowskich stofach zastepowato piwo.

Woydaje sie, ze to moment w historii, kiedy prostota jedzenia taczyta grody i wiejskie
chaty, oczywiscie w proporcjach dostatku miedzy tymi siedzibami.



A.O.: W rozmowie o wielkopolskiej/powiatowej kuchni pojawia sie zatem kryterium
zamoznosci...

W.L.: Bardzo istotne. W najwiekszym uproszczeniu kulturowo wyglada to tak: jesli
mamy tyle, zeby zaspokoi¢ gtdd, to gotujemy to, co najtansze, np. ziemniaki i je zjada-
my. Jesli mamy wiecej, zaczynamy kombinowac¢ ze smakiem, wzbogacamy go o nowe
odcienie smakowe i dodatki.

Dalej, zapraszamy gosci i chcemy zrobi¢ na nich wrazenie, paletg potraw i ich wygladem.

Na tym pokrétce polega réznica miedzy dworskg kuchnig a chtopska chatg. Ta roz-
nica w czasach Mieszka nie byta wielka, kilka za$ wiekdéw pdzniej — kolosalna. Dodac
trzeba, ze na terenie powiatu poznanskiego dworkéw i dworéw byto mndstwo, byty tez
zdecydowanie przodujace.

Warto wspomnieé, ze wiele rekopiséw dotyczacych kulinariow spoczywa w archi-
wach Biblioteki Kornickiej. Ale Kérnik, jak wiadomo, byt siedzibg jednego z najprzed-
niejszych rodoéw.

Trzeba przy okazji wspomnieé o jeszcze jednym miejscu, gdzie do kulinariéw pod-
chodzono wyjatkowo starannie — kuchnie klasztorne. Dania tych kuchni, niekoniecz-
nie petne zbytku i przepychu, byty przygotowywane $wiadomie i niezwykle starannie.
Trzeba tez wyrdzni¢ produkty klasztornych spizarni: wedliny, sery, chleby, wywary, soki
i kiszonki, a takze bardzo cenione nie tylko przez mnichéw spirytualia.

A.O.: A jak duza byta réznica miedzy jedzeniem wiejskim a miejskim?

W.L.: Zaznaczam, ze robimy znaczny przeskok historyczny do okresu przetomu XIX
i XX wieku, kiedy to miasta nabraty duzego znaczenia. Byto w nich sporo 0séb zamoz-
nych, utrzymujgcych domy i kuchnie na poziomie szlacheckim. Ale ogdlny obraz miasta
(np. Poznania) byt robotniczy. Pracownicy najwigkszych zaktaddw, np. Cegielskiego byli
w wiekszosci przybyszami z okolicznych wsi. Ich kuchnia nie byta przesadnie zamozna
i nie roznita sie znacznie od kuchni wiejskiej. Podobnie jak w mniejszych miastach
i miasteczkach powiatu. Pamietajmy, ze siedziby dzisiejszych gmin w wielu wypadkach
nie byty znaczgcymi oSrodkami.

A.O.: A jak to wyglada dzis?

W.L.: Podobnie jak sto lat temu i wczes$niej. Pamietajmy, ze miasto to miejsce, gdzie
mieszka wielu ludzi na niewielkiej powierzchni. | to jest duza grupa oséb, ktére nie
produkujg zywnosci. A powiat z natury rzeczy jest spichlerzem miasta. To tu wytwarza
sie produkty spozywcze, by je nastepnie dostarczy¢ konsumentom w miescie. Na tym
polega tez sens dziatalnosci rolno-spozywczej.

A.O.: Czy mozna wskaza¢ najbardziej charakterystyczne smaki powiatu?

W.L.: Jak zawsze i wszedzie. Przy czym one wcale nie bedg najmocniej zwigzane z men-
talno$cig czy zamoznoscig mieszkancéw. O charakterystycznych smakach, czyli produk-
tach i potrawach decyduje dostepno$é podstawowych sktadnikéw. W krajach potozonych
nad morzami najbardziej popularne sg oczywiscie ryby i owoce morza. W Tatrach bedag
to produkty z mleka owczego, czyli np. oscypki, ale tez jagniecina. Wszedzie tam, gdzie
rosng zboza wypieka sie chleb, ale takze z maki piecze sie pizze, pite, czy podptomyki.

W poznanskiem najtatwiej dostepnym sktadnikiem potraw byty od pewnego momen-
tu i sg do dzi$ ziemniaki. Dlatego wiekszo$¢ potraw najbardziej charakterystycznych dla
regionu zawiera wtasnie ten sztandarowy sktadnik.

A.O.: Dziekuje za te cze$¢ rozmowy. Do spotkania z Wojciechem Lewandowskim
zapraszamy réwniez w ostatnim rozdziale.



Dla zobrazowania przedstawionych koncepcji, proponujemy zestaw najbardziej cha-
rakterystycznych przyktadéw kuchni regionalne;j:

Pyry z gzikiem

Danie, ktére w najprostszej wersji sktada sie z ziemniakdéw ugotowanych w mundur-
kach i zaprawionego cebulg i szczypiorem twarogu. Zatem przed gotowaniem ziemniaki
myjemy i szorujemy, zeby ziemia nie zgrzytata w zebach.

Twardy biaty ser rozgniatamy na mase, dodajemy $mietane, jogurt, albo nawet kefir,
tak, zeby gzik miat konsystencje miekka, prawie ptynng. Dodajemy gruby szczypior
i cebule, doprawiamy solg i pieprzem do smaku. | jednego i drugiego dodajemy sporo.

Ziemniaki w mundurkach gotujemy do momentu, kiedy bedg miekkie, ale uwazamy,
zeby sie nie rozgotowaty. Po ugotowaniu przekrawamy ziemniaki wzdtuz na p6t, dodaje-
my gzik, a nastepnie dekorujemy pokrojonym najdrobniejszym szczypiorkiem z peczka.

Ziemniaki podgotowane i pieczone

Ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie w mundurkach okoto 10 minut, wyjmujemy
z wody. Nacieramy je solg i niezbyt gteboko nacinamy, owijamy osobno w folie alu-
miniowg skropiong olejem. Pieczemy w piekarniku, az sie zarumienig. Po upieczeniu
wyjmujemy ziemniaki z folii, pogtebiamy naciecie i wktadamy w nie spore porcje gziku.
Dekorujemy szczypiorkiem.

Przepis pochodzi z portalu www.wielkiezarcie.com

Pyry z gzikiem w wersji ,,premium”

Przygotowujemy gzik. Duze ziemniaki
gotujemy w mundurkach, odcedzamy,
a nastepnie przekrawamy wzdtuz na poét
i wydrgzamy. Wydobyte czesci ugoto-
wanych ziemniakéw rozgniatamy i mie-
szamy z gotowym gzikiem oraz usmazo-
nym, drobno pokrojonym bekonem. Farsz
umieszczamy w ziemniaczanych tédecz-
kach, ktadziemy na blasze i pieczemy
w piekarniku.

Upieczone nadziewane ziemniaki poda-
jemy oczywiscie réwniez z porcjg gziku.

Slepe ryby

Najstynniejsza zupa kuchni wielkopol-
skiej. Jej nazwa pochodzi stad, ze zazwy-
czaj nie byta gotowana na miesie, nie za-
wierata wiec oczek ttuszczu.

Baza zupy jest ugotowana wtoszczyzna i duza ilos¢ gotowanych ziemniakdéw przetar-
tych przez sito. Baze te rozprowadza sie w wodzie; mozna jg rowniez zabieli¢ mlekiem,
$mietang lub maslanka oraz okrasic¢ stoning. Slepe ryby byty potrawa kuchni ludzi nie-
zamoznych, a wiec w wersji bazowej, tradycyjnej nie zawieraty miesa. Ale i tu, wedtug
wspomnianej wczesniej zasady, w zamozniejszych domach, albo na niedzielny obiad,
wystepowaty wersje urozmaicone.

Najpowszechnigj znana wersja to $lepe ryby z myrdyrda.




Sktadniki: 1 kg ziemniakéw, peczek wioszczyzny oraz dodatkowo 10 dag marchwi,
tyzka masta, tyzka maki pszennej na myrdyrde, sél, pieprz i maggi do smaku

Gotujemy pokrojone w kostke warzywa i ziemniaki. Gdy sg miekkie, wyciggamy z wy-
waru i przecieramy przez durszlak. Przetarte warzywa trafiajg z powrotem do wywaru.
Przyprawiamy, a nastepnie przygotowujemy zasmazke, czyli myrdyrde.

Masto roztapiamy na patelni, dodajemy make i zasmazamy do zrumienienia. Zacia-
gamy zupe zasmazka.

To jest wersja najbardziej podstawowa. Dzi$ jednak najczesciej wywar gotuje sie na
miesie, badz na kosciach. Wtedy mozna méwi¢ o wersji: $lepe ryby premium.

Rumpu¢

Tak o tej zupie moéwi Witold Wrdbel
cztonek zespofu opiniujgco-doradczego
ds. Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Wiel-
kopolska, cztonek Zarzadu Polskiej Aka-
demii Smaku, ktéry przywraca pamiec
0 zapomnianych potrawach:

Pan Starosta zwrdcit sie do mnie z pro-
pozycja reaktywacji tradycji kulinarnej
powiatu poznarskiego oraz wskrzeszenia
zapomnianych elementdw kultury nie-
materialnej. Akceptacja i propagowanie
tradycji | dziedzictwa niematerialnego
stanowi 0 madrosci wtodarzy powiatu po-
Znarniskiego. Bioragc sobie do serca te ideg
zaczatem szukac (...) Pierwsza (potrawa,
na jaka trafitem) jest rumpuc, ktory reak-
tywowatem wiele lat temu w gminie Ro-
kietnica, takze w powiecie poznanskim.

»Rokietnicki rumpué”, przepis na 5l zupy:

Sktadniki: wotowina bez kosci — 0,5
kilograma, topatka lub biodréwka lub kar-
kéwka wieprzowa — 0,5 kilograma, bo-
czek wedzony — 0,5 kilograma, kapusta
kiszona — 0,70 kilograma, kapusta biata
— 0,5 kilograma, ziemniaki — 0,5 kilogra-
ma, cebula — 0,25 kilograma, marchew
— 0,5 kilograma, 0,75 kostki masta lub
1 szklanka oleju, przecier pomidorowy, 3 kwasne jabtka, przyprawy: sél, pieprz, kmi-
nek, ziele angielskie, lis¢ laurowy, cukier

Pyzy z sosem mysliwskim. Fot. Cafe Szkolna

Do garnka wlewamy wode, dodajemy pokrojong w kostke wotowine, sdl, li$¢ laurowy
i ziele angielskie. Na masle lub oleju przesmazamy pokrojong w kostke karkéwke, bo-
czek wedzony i cebule. Dodajemy do wywaru. Cafo$¢ uzupetniamy warzywami: poszat-
kowang biatg kapusta, rozdrobniong kapusta kiszong, pokrojong w kostke marchewka




i ziemniakami. Na koniec dodajemy pokrojone w 6semki kwasne jabtka. Zupe przypra-
wiamy solg, pieprzem i kminkiem.
Przepis pochodzi ze strony www.powiat.poznan.pl

Bambrzok

Wypiekany na blasze placek ziemniaczany o nazwie bambrzok, to bardzo popularna
przed wiekami, a dzi$ zupetnie zapomniana, potrawa. Bambrzok byt chetnie jadany na
podwieczorek jeszcze w XIX stuleciu. Powiat poznanski, wspierajac rézne wydarzenia
kulinarne, przywraca pamiec o tej potrawie. W 2012 roku podczas imprezy ,Pyra Po-
znanska”, odbyt sie pierwszy konkurs na ,Najlepszego Bambrzoka”. Cze$¢ zgtoszonych
do konkursu plackéw, zostata upieczona wedtug przepisu, ktéry zostat dotgczony do
karty zgtoszeniowej. Zaprezentowane zostaty réwniez takie, ktorych przepisy zostaty
zmodyfikowane.

Przepis podstawowy
Sktadniki: ziemniaki 2 kg, maka pszenna 120 g, jajka 4 szt., soda oczyszczona 1 ty-
zeczka, sl (do smaku), ttuszcz 3-4 tyzki

Jezeli ,Bambrzok” przygotowujemy z boczkiem, kietbasa, kaszanka lub cebulg, to
mozemy podawac go jako danie gtéwne.

Natomiast na podwieczorek przygotowujemy ,Bambrzoka” na stodko, z dodatkiem
80-100 g cukru i wtedy podajemy go z musem jabtkowym lub powidtami i kawg zbo-
Z0W3.

Przygotowanie:

Ziemniaki nalezy umy¢, obrac i zetrze¢ na tarce, tak jak na plendze. Nastepnie dodac
make, jajka, sode, soél, cukier i dobrze wymiesza¢. Ciasto wytozy¢ na posmarowang
ttuszczem blache, rozprowadzi¢ rownomiernie na catej powierzchni blachy i posmaro-
wac na wierzchu rozpuszczonym ttuszczem. Piec w temperaturze 250 stopni Celsjusza

na ztoty kolor okoto 30 minut.
“ ~Bambrzok” podawany jest na ciepto.
| Nasza rada:

Jezeli starte na tarce ziemniaki majg duza
zawartos¢ soku, dobrze jest wtozy¢ je na sito
wyfozone ptétnem, zeby odciekty.

Plyndze

Znane w kraju placki ziemniaczane to
w Wielkopolsce plyndze. Podaje sie je na go-
raco, najczesciej posypane cukrem z kwasna,
gestg Smietana.

Sktadniki: 1,5 kg ziemniakéw, 3 tyzki maki
pszennej, 1 jajko, 1 cebula, olej do smazenia,
sol

Przygotowanie:
Obrane ziemniaki ucieramy na drobnej tarce
razem z cebulg. Dodajemy make, jajko i sol.




Wszystkie sktadniki mieszamy. Na patelnie wlewamy olej. Naktadamy ciasto tyzka
i rozprowadzamy podtuzne placuszki na dobrze rozgrzanym ttuszczu. Obustronnie sma-
zymy na ztocisty kolor. Znanych jest mnéstwo sposobdw na ucieranie ziemniakéw na
plyndze, mieszanie, dodatki i sposéb podania. Jedni Scierajg ziemniaki mechanicznie,
inni w sokownikach, tgczac nastepnie skrobie z sokiem, ale najpowszechniejsze jest
tarcie reczne. Tu kolejne pytanie: trze¢ na grubszych, czy na najcienszych oczkach?
Smazy¢ grube, czy cieniutkie placki?

Wreszcie podawaé na stodko, czy ,na konkretnie”? Po wielkopolsku najczesciej na
stodko, wybornie smakujg jednak plyndze z sosem czosnkowym. Oczywiscie jedno
i drugie we wtasnym wykonaniu.

Jeszcze jedna wazna sprawa: oleju na plyndze powinno byé sporo i musi by¢ bardzo
dobrze rozgrzany, bo inaczej beda przywieraty. Dlatego, zeby nie wchtania¢ zbytnich
ilosci ttuszczu, dobrze jest osgczy¢ kazdy placek na papierowym reczniku.



KUCHNIA PRZED WIEKAMI

Dania wydobyte z gtebin historii, poczynajac od tej piastowskiej, majg coraz wiekszy
wptyw na codzienng kuchnie Wielkopolan, w tym mieszkancéw powiatu poznanskiego.
Mowa tu gtéwnie o produktach, ale zdarzajg sie takze proby rekonstrukcji bardzo sta-
rych dan wedtug odtwarzanych pieczotowicie przepisow.

Dziesie¢, a moze nawet piec lat temu mato kto wiedziat, co to jest soczewica, ciecie-
rzyca, proso, lebioda, czy stare odmiany zbdz do pieczenia chleba. Inna rzecz, ze byty
dostepne w tzw. sklepach ze zdrowg zywnoscig. Dzi$ te wtasnie artykuty przezywaja
renesans popularnosci, stajgc sie powszechnie uzywanymi sktadnikami dan przygoto-
wywanych niemal w kazdym domu.

Sprébujmy sprawdzi¢, skad wziety sie te produkty i w jakich potrawach byty uzywane
niegdys, oczywiscie zachowujac wymiar praktyczny, czyli mozliwos¢ ich wykorzystania.
Niezwykle pomocna bedzie wspomniana w poprzednim rozdziale dyskusja pod hastem
»Kuchnia Mieszka i Dobrawy”. Z prelekcji Hanny Lis, autorki ksigzki ,,Kuchnia Stowian
czyli w poszukiwaniu dawnych smakéw”:

Potrawa, ktdrg wszyscy autorzy opracowan etnograficzno-archeologicznych dotyczg-
cych Stowianszczyzny wymieniaja, jest ttdkno. Robione z prosa, do ktérego dodawane
sg owoce. Ttdkno tak naprawde byto i tylko przygotowywane z owsa, ktdry byt wczes-
niej prazony, ttuczony na drobno, gotowany na bryje, wylewany na mise i polewany
skwarkami.

Po ugotowaniu ,,odstawifam to na 2-3 godziny i wrdciwszy do niej trafitam na nowe
odkrycie: nie wszystkie potrawy w StowianszczyZnie spozywano od razu. Tam gospo-
dynie gotowaty permanentnie, czyli jezeli rano wstawiata kociotek ze strawg, to ona
powolutku sobie dochodzita.(...) Tak byto tez z ttéknem. Smakowato tak naprawde
dopiero po pewnym czasie. Wszystkie smaki tadnie przeszty, niedogotowane drobiny
ziaren zmiekty i dopiero wtedy nabrato smaku, ktéry mozna poréwnac¢ do kawy Inki.
Bo zboze byto pierwotnie palone i miafo posmak ciemnego piwa. (...) Druga potrawa,
ktdra bardzo czesto w zapisach etnograficznych wystepuje, to barszcz. Podaje sie, ze
Stowianie kisili barszcz. Barszcz zwyczajny to roslina. W tej chwili wszyscy boimy
sie, zeby nie pomyli¢ go z barszczem Sosnowskiego, ale jeszcze do niedawna byt on
zbierany i kiszony. Etnografia i publikacje podaja, ze barszcz byt kiszony jak kapusta.
ktdra nasze wspofczesne podniebienie przyjmie.”

Jak to przygotowac? Podobnie jak zakwas z burakéw, czy z czegokolwiek innego.
Trzeba zala¢ cieptg, osolong wodg i odstawi¢ na kilka dni, zeby sie zakisit. A jesli komu$
»barszcz” nie smakuje, to mozna podobno uzy¢ podagrycznika. Uzyskany ptyn, podob-
nie jak zakwas buraczany mozna po prostu wypi¢. Ale mozna tez doda¢ do wywaru
z innymi skfadnikami i wtedy uzyskujemy barszcz, jaki znamy dzi$, czyli zupe.

Pora na kolejng potrawe, wspomniang w rozdziale Tozsamos$c¢ i Historia:

Polewka z lebiody: komosy biatej, fobody — ma rézne nazwy. Nazbieratam jej, po-
szatkowafam, wrzucifam do garnka na wode. (...) Poczekatam 10 minut (...), po
dodaniu innych produktdw ugotowatam polewke zupetnie na wzér zupy szczawiowej
Z jajkiem na twardo i zaciggany troche Smietang i maka. Gotowatam te polewke na
catych ziarnach orkiszu i za kazdym razem chetnie jedli jg wszyscy, tgcznie z matymi



dzieémi. Mamy na poczatku mdwity: ,nie lejf mu, bo on tego i tak nie zje”, po czym sie
okazato, ze dziecko tego typu polewki zjadato z doktadkami.

Serwatka, czyli pozostatos¢ po Scieciu krowiego mleka. Stosowana kiedys i dzi$ jako
sktadnik pasz dla zwierzat, znalazta tez ,ludzkie” zastosowania. | dawniegj i dzis:

W naszej ksigzce — pisze Hanna Lis — jest napdj z serwatki, sg polewki owocowe
gotowane na serwatce, krupnik, czyli kasza gotowana na serwatce. | za kazdym ra-
zem potrawy wychodza bardzo smaczne. Jest to przyktad tego, ze dwczesny czfowiek
mdgt wykorzystywac wszystkie produkty pochodzenia mlecznego — od mleka, poprzez
Smietane, sery, masto, maslanki i serwatki. W tej naszej ksigzce sa przyktady na to,
ze wszystkie te produkty mozna wykorzysta¢ w celach spozywczych.

Stowo ,bryja” nie kojarzy sie szczegbélnie przyjemnie. Méwimy tak o czyms, co zwykle
ma konsystencje stata, ale rozgotowane nieuwaznie i nieumiejetnie, przybiera postac
wodnistej papki. Catkiem stusznie:

Bryja jest produktem gotowanym z kaszy, ale ma konsystencje pdtptynna. Jezeli jg
bardziej rozwodnimy i dodamy jeszcze warzywa, to juz bedziemy mie¢ polewke na
konkretnej kaszy. Natomiast bryjka jest robiona z maki. Nie z drobnych kasz, tylko
Z maki wsypanej na wrzatek. Kiedy do naszej ksigzki wystatam pierwszy przepis na
bryjke, nasza redaktorka powiedziata: ,To niemozliwe, jak wsypiesz make na wrzatek,
to ci sie zrobig kluchy”. Pewnie tak, ale od tego jest matewka, zeby to rozbic.

Rewelacja tych eksperymentdéw jest bryjka owsiana. Tutaj padaty nazwy pudding
czy budyn i to jest naprawde bardzo smaczne danie. Ja podawatam taka bryjke na
stodko, jako deser, polewana miodem i czasami z duszonymi, smazonymi jabtkami.
Jest to danie, ktére naprawde mozna wprowadzac¢ do wspdtczesnej kuchni i podawac
dzieciom, bo jest bardzo smaczne.

Konczac wybiorezy, ale ciekawy przeglad domniemanych prastarych dan, wspomnij-
my jeszcze o czyms, co W naszej szerokosci geograficznej jest rownie powszechne, jak
ziemniaki, cho¢ nie tak bardzo stanowi o naszej odrebnosci kulinarnej — o pieczywie:

A smak chleba? To jest smak, ktory zawsze przetrwa w naszych podniebieniach
i czy on bedzie wypiekany pod kloszem, czy bedzie wypiekany w piecu chlebowym,
czy bedzie wypiekany w piecu elektrycznym (...). Chleb z maki zytniej jest za kazdym
razem cudowny.

Trudno sie z tym nie zgodzi¢. Ale o tym wiecej w innym rozdziale...

W tym natomiast o charakterystyce wczesnosredniowiecznej kuchni, ktéra na powrét
staje sie bardzo popularna. W sukurs znowu idzie wieczorne spotkanie podczas Festi-
walu Dobrego Smaku i prelekcja dr hab. Jarostawa Dumanowskiego:

Chrzest Polski, to wejscie w krag cywilizacji zachodniej, chrzescijanskiej, Srédziem-
nomorskiej, a wiec takze wejscie w orbite kuchni Srédziemnomorskiej, produktéw
Srédziemnomorskich i Srédziemnomorskiego myslenia o kuchni. Wejscie to byfo jed-
nak bardzo skromne i dostepne dla niewielu, a takze Scisle zwigzane z religig.

Konsekwencjg byt odwrét od jedzenia miesa i czeste stosowanie postéw. Przeciwsta-
wienie szlachetnych zwyczajow potomkéw Cesarstwa Rzymskiego zwyczajom barba-
rzynskim. Spozywanie miesa, przynoszace ,humory”, czyli nieopanowanie i zapalczy-
wos¢, uwazane byto za niegodne Kkulturalnego cztowieka.



A teraz wymienione wczes$niej produkty, z mozliwo$ciami ich zastosowania.

SOCZEWICA

Tak pisze o tym produkcie portal kobieta.onet.pl:

Pochodzi z Azji Srodkowej, jest jednym z pierwszych pokarméw, ktdry uprawiano
na Ziemi. Informacje na jej temat przedstawiaja Zrddta archeologiczne nawet sprzed
8 tysiecy lat. O soczewicy wspomniano rowniez w Biblii (byta ona sktadnikiem chleba
narodu zydowskiego w okresie niewoli babiloniskiej). Przez tysigclecia soczewice spo-
zywano na réwni z jeczmieniem i pszenica. Jej uprawe rozprzestrzeniono na terenach
Afryki i Europy podczas migracji plemion. Mniej wiecej wiek przed nasza erg roslina
ta zostata sprowadzona do Indii. W wielu krajach katolickich soczewica stanowita
pokarm spozywany w czasie Wielkiego Postu.

WSsrdd odmian, najpopularniejsze to: soczewica zielona i czerwona, pozostafe to:
z0fta, pomarariczowa, czarna, brazowa. Kazda z nich rdzni sie nieco smakiem i struk-
tura po ugotowaniu, niemniej we wszystkich wyczuwa sie delikatny, orzechowy aro-
mat. Obecnie czotowi producenci soczewicy to: Indie, Turcja, Kanada, Chiny i Syria.

Poprzez zawarto$¢ btonnika ma wtasciwosci zapobiegania chorobom uktadu serco-
WO0-naczyniowego.

Udziat soczewicy w profilaktyce chordb serca nie lezy tylko w zawartych w niej wtdk-
nach, ale réwniez obecnosci znacznej ilosci kwasu foliowego i magnezu. Kwas foliowy
pomaga obnizy¢ poziom homocysteiny — aminokwasu, ktdry obecnie uwazany jest za
powazny czynnik ryzyka chordb serca. Magnez w odpowiednich dawkach poprawia
przeptyw krwi, tlenu i substancji odzywczych. Niedobdr tego pierwiastka moze zwigk-
szy¢ ryzyko zawatu.

Soczewica ma wptyw na poziom tréjglicerydéw i tzw. ztego cholesterolu.

Oprdcz korzystnego wptywu na uktad trawienny i serce, btonnik rozpuszczalny stabi-
lizuje réwniez poziom cukru we krwi. Jesli masz insulinoopornosé, cukrzyce lub hipo-
glikemie, soczewica moze pomdc zréwnowazyé gospodarke insulinowa, zapewniajac
staty i powolny doptyw energii w organizmie. Naukowcy poréwnali dwie grupy 0séb
Z cukrzyca typu 2, ktdre spozywaty odpowiednio 24 i 50 g btonnika dziennie. Grupa,
ktdra przyjmowata wieksza ilos¢ btonnika, miata nizsze stezenie zaréwno glukozy we
krwi, jak i insuliny (hormonu obnizajgcego jej poziom).

Przepisy na kilka dan z soczewicy:

Ze strony agamasmaka.pl: Smarowidto z soczewicy z jabtkiem

Sktadniki: 1 wiekszy, stodki pomidor (moze by¢ malinowy), 1 duza cebula czerwona,
1 duze, stodkie jabtko, 1 peczek $wiezej natki pietruszki, 10 kopiastych tyzek ugotowa-
nej i ostudzonej soczewicy czerwonej (waga ugotowanej: ok. 500 g)

Ziofa i przyprawy: czerwona czubryca, przyprawa do safatek (czgber, gatka muszka-
totowa, lubczyk, szatwia, papryka, pieprz czarny, tymianek, majeranek, macierzanka,
ziele angielskie, warzywa), pieprz i s6l do smaku, tyzeczka kurkumy, 2-3 tyzeczki oleju
dobrze znoszgcego wysokie temperatury

Przygotowanie:
Soczewice porzadnie optukaéd, ugotowaé z tyzeczkag kurkumy. Ostudzic.



Cebule obrac¢ i pokroi¢ niedbale. Podsmazy¢ na nagrzanym oleju wymieszanym z so-
lidng iloscig przypraw (czubryca, przyprawa do satatek) od czasu do czasu mieszajac.

W tym czasie pokroi¢ w duzg kostke pomidora. Dorzuci¢ na patelnie. Smazy¢ jeszcze
kilka minut od czasu do czasu mieszajac.

W tym czasie umy¢ i pokroi¢ jabtko, dorzuci¢ na patelnie. Pozostawié na patelni jesz-
cze z 2 minuty. Wszystko ostudzié.

Zblendowad sktadniki z patelni razem z soczewica i posiekang natkag pietruszki. Do-
prawi¢ solg i pieprzem wedle uznania.

Zupa z czerwong soczewica

Sktadniki: wtoszczyzna im wieksza, tym lepsza, czerwona soczewica (moze by¢
w woreczku), pomidory/pomidory w kartoniku, passata di pommodoro.

Przyprawy: sél, pieprz, chili

Przygotowanie:

Wtoszczyzne obrac starannie, pokroi¢, ugotowaé w osolonej wodzie. W osobnym gar-
nuszku ugotowaé troche wiecej niz al dente soczewice. Warzywa zmiksowac, socze-
wice dodaé¢ do warzyw. Pomidory w zaleznos$ci od konsystencji: surowe podsmazy¢,
kawatki z kartonika i passate po prostu dodaé. Doprawi¢ pieprzem, solg i chili. Proste
i wySmienite.

CIECIERZYCA _

Jaka jest réznica, miedzy ciecierzyca, a cieciorkg? Zadna. Za to istniejg réznice po-
miedzy poszczegdlnymi odmianami ciecierzyc.

Ciecierzyca, znana takze jako cieciorka lub groch wtoski, to roslina straczkowa,
ktérej wtasciwosci zdrowotne od dawna sa docenianie w krajach basenu Morza Sréd-
ziemnomorskiego i Bliskiego Wschodu. W kuchni arabskiej ciecierzyce wykorzystuje
sie do przyrzadzenia stynnych falafeli czy humusu, czyli pasty do smarowania pieczy-
wa. W Egipcie nasiona ciecierzycy traktowane sg jako afrodyzjak, poniewaz dziataja
silnie pobudzajaco.

Istniejg dwa rodzaje ciecierzycy: kabuli i desi. Ziarna najczesciej spozywanej od-
miany, czyli kabuli, sg duze i majg kremowg barwe, natomiast nasiona desi sg mate
i wystepujg w wielu kolorach: kremowym, czerwonym, czarnym, bragzowym, zdttym
i zielonym. Kazdy z tych rodzajoéw ciecierzycy charakteryzuje nieco stodkawy i deli-
katny smak z orzechowa nuta.

Ciecierzyca zmniejsza stezenie frakcji tzw. ,ztego” cholesterolu, ktéry jest przyczyng
miazdzycy, a tym samym licznych choréb serca, m.in. choroby wiencowej, czy zawatu
serca. Potwierdzajg to badania przeprowadzone przez naukowcdéw z Harvard School of
Public Health na grupie 40 tysiecy mezczyzn, z ktérych wynika, iz codzienna wysoka
dawka btonnika zmniejsza ryzyko zachorowania na chorobe wieficowg serca az o 40 proc.

Ciecierzyca obniza nie tylko poziom ,ztego cholesterolu”, lecz takze cisnienie krwi.
Zawarty w niej potas (291 mg/100 g) sprawia, ze naczynia krwiono$ne sg bardziej
drozne, a tym samym krew krazy swobodniej, co w efekcie daje spadek ci$nienia.
Ponadto potas przyspiesza wydalanie nadmiaru sodu z organizmu, co réwniez sprzyja
obnizeniu poziomu ci$nienia.

Ponadto ciecierzyca, dzieki zawartosci zelaza, zapobiega anemii. Moze by¢ réwniez
wykorzystywana pomocniczo w leczeniu niedokrwistosci.

Z portalu: poradnikzdrowie.pl



Dania z ciecierzycy:

Falafel

Sktadniki (4 porcje): 400 g suchej ciecierzycy, 2 i 1/2 tyzeczki soli, 1 cebula, 3 zgbki
czosnku, 1 tyzeczka sody, 1 peczek natki pietruszki, ok. 500 ml oleju do smazenia np.
stonecznikowego

Przyprawy: 3 tyzki gotowej mieszanki
przypraw do falafeli lub: po 1 tyzeczce
pieprzu i mielonego kuminu, po 1/3 ty-
zeczki mielonej kolendry, kardamonu, cy-
namonu, imbiru, gatki muszkatofowej

Przygotowanie:

Ciecierzyce wsypaé¢ do garnka, zalaé
duzg iloscig zimnej wody (kilka centyme-
tréw ponad poziom ciecierzycy). Namo-
czy¢ przez noc. Odcedzong ciecierzyce
oraz s6l, cebule, czosnek i sode zmielié
w malakserze. Miksowaé az ciecierzyca
zacznie sie lepié, klei¢. Pod koniec dodaé
listki natki pietruszki oraz przyprawy. For-
mowac mate kuleczki (wielko$ci matego orzecha wtoskiego) lub placuszki i odktadac na
talerz. Rozgrzac olej do ok. 160 stopni C, wktada¢ porcjami kulki z ciecierzycy i smazyé
po okoto 3 minuty z kazdej strony, w potowie smazenia przewrdci¢ na drugg stronie.
Podawac np. w chlebkach PITA z sosem tahini, warzywami lub piklami, safatg lodowa.

Zupa z ciecierzycy

Sktadniki: 1 szklanka suchej ciecierzycy (lub 1 puszka cieciorki konserwowej), 1 tyz-
ka oliwy extra vergine, 1 mata cebula, 1 zgbek czosnku

Przyprawy: 1 tyzeczka majeranku, po 1/2 tyzeczki kurkumy, kolendry, kuminu lub
kminku, 1,5 litra bulionu lub rosotu lub wywaru, 4 ziemniaki, 1/2 szklanki czerwonej
soczewicy, 250 ml przecieru/passaty pomidorowej, posiekane ziofa: kolendra, natka,
oregano (wszystkie lub jedno wybrane)

Przygotowanie:

Suchg ciecierzyce wsypaé do garnka, zala¢ 3 szklankami zimnej wody i odstawi¢
na noc do namoczenia. Nastepnie ugotowac z dodatkiem soli w tej samej wodzie (ok.
2 godziny). W drugim garnku na oliwie zeszkli¢ cebule (ok. 7 minut na wolnym ogniu),
doda¢ drobno posiekany czosnek oraz przyprawy i jeszcze chwile podsmazaé ciagle
mieszajgc. Wlaé goracy bulion, ugotowang ciecierzyce wraz z wodg, w ktérej sie goto-
wata (lub catg zawartos¢ puszki plus 1 szklanke bulionu lub wody), doda¢ obrane i po-
krojone w kosteczke ziemniaki, czerwong soczewice, $wiezo zmielony pieprz. Catos¢
zagotowad, przykry¢, zmniejszy¢ ogien i gotowacé przez ok. 15 minut. Dodaé przecier
pomidorowy i gotowaé jeszcze pod przykryciem przez ok. 30 minut. Na koniec mozna
praskg rozgnies¢ zupe w 2-3 miegjscach. Dodaé posiekane ziofa.

JARMUZ
To rodzaj zdziczatej kapusty. Przez dtugi czas byt pogardzany i uwazany za chwast.
Dzi$ wraca w wielkiej chwale, ku uciesze lekarzy i dietetykow.



(www.kwestiasmaku.com)

Dzika kapusta o zielonych sztywnych i karbowanych lisciach. Mozna go kupi¢ w ca-
tosci np. na bazarze lub poszatkowany, paczkowany — w supermarketach i sklepach
spozywczych.

Jarmuz jako roslina uprawna znana jest od bardzo dawna. Odporna na zimno, wiec
mozna cieszy¢ sie nig przez catg jesien i zime. Dawniej jarmuz wykorzystywany byt
gtéwnie do dekorowania potraw, ale po odpowiednim przygotowaniu i w odpowiednim
towarzystwie — smakuje naprawde Swietnie! Mozna z niego wyczarowaé wiele, nie
tylko smacznych, ale i wartosciowych odzywczo potraw.

Jarmuz jest zrédfem biatka, witamin (C i K), wapnia, zelaza i potasu oraz przeciw-
utleniacza - sulforafanu. Zawiera btonnik. Ma dziatanie przeciwzapalne oraz antyno-
wotworowe, przeciwdziata chorobom serca. Starajmy sie gotowac go nie dfuzej niz 3-4
minuty. Po tym czasie traci swéj zielony kolor jak i wartosci odzywcze.

Bardzo dobrze smakuje na surowo np. w koktajlach. Mozna z niego zrobi¢ pesto
i dodac¢ do makaronu. Nie mdwiagc juz o popularnych chipsach z jarmuzu. Sprawdzi
sie tez w pozywnych zupach, gulaszach, kotletach, jajecznicach, omletach i zapie-
kankach.

To zielone warzywo jest réwniez jednym ze sktadnikow potrawy kuchni irlandzkiej
0 nazwie colcannon. Jest to rodzaj purée z ziemniakéw z dodatkiem poszatkowanego
Jjarmuzu lub kapusty. W Irlandii colcannon tradycyjnie jest spozywany w Halloween.

Przepisy:

Smoothie z jarmuzu i jabtka
Sktadniki: 3 liscie jarmuzu (ok. 70 g), 2 jabtka, kawatek imbiru, 1 banan, 1 szklanka
soku jabtkowego

Przygotowanie:

Jarmuz doktadnie umy¢, oderwac¢ miekkie liscie od twardej czesci posrodku. Jabtka
obra¢, pokroi¢ na éwiartki, usuna¢ gniazda nasienne. Imbir obra¢, zetrze¢ na matej
tarce. Jarmuz, jabtka, imbir wtozy¢ do pojemnika stojgcego blendera. Dodaé obranego
banana oraz sok. Dokfadnie zmiksowac, przela¢ do szklanki.

Zrédfo: kwestiasmaku.com

Bigos z jarmuzu i chorizo
Sktadniki: 200 g (1 torebka)
jarmuzu, pokrojonego i ptukanego,
1 cebula cukrowa, 80 g kietbaski
hiszpanskiej (chorizo) pikantnej,
paprykowej, 200 g pomidoréw
z puszki (obranych, pokrojonych)

Przygotowanie:

Odcig¢ twarde fodyzki jarmuzu.
Zagotowa¢ wode, wrzuci¢ posie-
kany jarmuz i gotowac przez ok.
3-4 minuty. Odcedzi¢. Cebule
obrac i pokroi¢ w kosteczke. Kiet-
baske obra¢ z zewnetrznej btonki,




pokroi¢ na cienkie plasterki. Cebule wraz z chorizo wtozy¢ na duzg patelnie i smazy¢ na
$rednim ogniu co chwile mieszajac przez ok. 7 minut, az cebula sie zeszkli a chorizo
wytopi i zrumieni. Doda¢ pomidory, wymieszac¢ i smazy¢ przez ok. 5 minut. Na patelnie
wtozy¢ jarmuz, wymieszac i smazy¢ na wiekszym ogniu przez ok. 1 minute. Doprawi¢
Swiezo zmielonym pieprzem.

Zrédto: kwestiasmaku.com

Szybki przepis z abczdrowie.pl. Zapiekanka makaronowa

Ze sktadnikéw takich jak jarmuz, makaron, pieczarki, cebula, parmezan, mieso z kur-
czaka, musztarda i tymianek mozna przygotowaé pyszng zapiekanke, ktéra ma szanse
sta¢ sie jedng z ulubionych potraw. Wystarczy, ze ugotowany makaron potaczy sie z in-
nymi sktadnikami w naczyniu zaroodpornym i z wierzchu posypie zapiekanke serem.
Piec ok. 25 minut do momentu, w ktérym ser sie zarumieni — wtedy jarmuzowa zapie-
kanka bedzie gotowa.

KASZA JAGLANA

Kasza jaglana produkowana jest z tuskanego ziarna prosa, ktore jest pseudo zbozem.
Okazuje sie, ze mimo rosngcego zainteresowania, kasza jaglana nadal nie jest zbyt po-
pularna na polskich stofach, chociaz uwazana jest za najzdrowszg ze wszystkich kasz.
Witasciwosci zdrowotne kaszy jaglanej sg imponujace. Jest ona tanim i powszechnie
dostepnym produktem spozywczym.

Popularno$é kaszy jaglanej w zdrowej diecie rozpowszechnita sie przede wszystkim
ze wzgledu na jej mozliwo$¢ zastosowan w dietach specjalistycznych oséb cierpigcych
na rézne choroby cywilizacyjne. Kasza ta naturalnie nie zawiera glutenu, poza tym jest
pozywna i tansza niz komosa ryzowa (quinoa) czy amarantus. Doskonale sprawdza sie
przy diecie alergikdw, jest bezpieczna i tatwo przyswajalna.

Wydawatoby sie, prosty i dawno znany produkt, robi prawdziwg furore wsréd kon-
sumentéw. Dowodzi to takze powszechnosci przekonania, ze warto prowadzi¢ zdrowy
tryb zycia, w tym wiedzie¢ doktadnie, co sie je.

Mozna powiedzieé, ze te drobne ziarenka to prawdziwe odzywcze ztoto dla naszego
organizmu. Przede wszystkim odkwasza organizm. Jej zasadotworcze dziatanie regulu-
je prace catego uktadu pokarmowego.

Wptywa na obnizenie poziomu kwaséw zotgdkowych przez co wspomaga leczenie
wrzodow zotadka, refluksu i zgagi. Poza tym zakwaszony organizm charakteryzuje sie
ogdélnym zmeczeniem i ostabieniem, dlatego dodanie ztotych kuleczek do jadtospisu
wpltynie na nasze samopoczucie i poprawe formy. Kasza jaglana oczyszcza organizm
z toksyn, obniza poziom cholesterolu, przez co wptywa na prace serca oraz wzmachia
dziatanie jelita grubego.

Kasza zawiera caty kompleks witamin z grupy B, witamine E, Zzelazo, wapn, fosfor,
potas oraz rzadko spotykany w pozywieniu krzem. Zwtaszcza ten ostatni ma wptyw
na wyglad skory, przeciwdziata wypadaniu wtoséw i wptywa na wzmocnienie ptytki
paznokcia. Wzmacnia i uszczelnia naczynia krwionosne. Wszystkie te witaminy i sktad-
niki mineralne szybko tracimy w stanach silnego stresu. Dlatego tez kasza jaglana
wskazana jest przy ostabieniach. Dodatkowo zawarte w niej lecytyna i tryptofan popra-
wiajg pamie¢, przyspieszajg prace umystowg i znacznie wptywajg na poprawe nastroju.

(alergiapokarmowa.pl)



Przepisy:

Kasza jaglana z warzywami

Sktadniki: 3 tyzki kaszy jaglanej ugotowanej na sypko, pomidor, potowa papryki,
mata cebula

Przyprawy: oregano, pieprz, sol, sos sojowy

Przygotowanie:

Gotujemy kasze na sypko, zalewajgc wodg do przykrycia ziarenek, odrobine soli-
my. Gotujemy do wygotowania sie wody. Odstawiamy na 10 min, zeby wilgo¢ dobrze
sie wchtoneta. Na patelni podduszamy cebulke z warzywami i przyprawiamy. Ziota
moga by¢ dowolne, suszone lub $wieze. Dodajemy kasze, chwile dalej dusimy. Potrawa
smaczna, lekka nie obcigza zotadka, a jednoczes$nie kaloryczna. Wskazana dla wszyst-
kich, szczegdlnie na diecie bezglutenowej i chorujacych na nadkwasote.

Kotlety z jajek i kaszy jaglanej

Gotujemy kasze: wsypujemy jg do du-
zego sitka, przelewamy zimng woda, na-
stepnie wrzatkiem — dzieki temu nie be-
dzie miata goryczki. Do garnka wlewamy
1 i 1/4 szklanki wody, doprowadzamy do
wrzenia. Dodajemy kasze i gotujemy na
duzym ogniu przez 10 minut, co jaki$
czas mieszajac. Wytgczamy ogien, solimy,
mieszamy, przykrywamy i pozostawiamy
na 10 minut. Po tym czasie odkrywamy,
odstawiamy na kilka minut do przestyg-
niecia. Jajka drobno siekamy (najszybciej
w malakserze). Do miski przektadamy
jajka, dodajemy miekkie masto, przestu-
dzong kasze, surowe jajko, prazony len
oraz natke pietruszki. Doprawiamy solg
i pieprzem (duzo). Doktadnie mieszamy.
Z masy, zwilzonymi wodg rekoma, for-
mujemy kotleciki. Panierujemy je w tartej
butce, strzasajac jej nadmiar. Kotleciki
smazymy na oleju z mastem — na $rednim ogniu — po okoto 2-3 minuty z kazdej strony,
az sie zeztocy. Przektadamy na talerz wytozony papierowym recznikiem by pozbyé sie
nadmiaru ttuszczu. Podajemy z duzg porcjg safaty z sosem vinegret i np. pieczarkami
w $mietanie. Swietnie smakuja takze z sosem pomidorowym.

Budyn jaglany z nasionami chia
Sktadniki: potf szklanki kaszy jaglanej, cztery tyzki nasion chia, péttorej szklanki mle-
ka kokosowego, dwie tyzki miodu i dwie tyzki soku z pomaranczy

Przygotowanie:

Nasiona chia zalewamy 1/2 szklanki mleka kokosowego. Odstawiamy, zeby napecz-
niaty, przygotowujemy kasze jaglang: ptuczemy jg doktadnie w zimnej wodzie az woda
bedzie czysta. Przektadamy kasze do garnka. Wlewamy 1/2 szklanki mleka kokosowego



i 1/2 szklanki wody. Gotujemy cato$¢ pod przykryciem, az ptyny sie wchtong, a kasza

bedzie miekka. Miekkg kasze wktadamy do dzbanka blendera, dodajemy 1/2 szklanki

mleka kokosowego, midd i sok z pomaranczy. Cato$¢ miksujemy ok. 3-4 minut. To

sprawi, ze konsystencja bedzie gtadka i jedwabista. Na dof naczynia naktadamy 2 tyzki

budyniu, naktadamy 2 tyzki nasion chia i przykrywamy dwiema tyzkami budyniu.
Zrédio przepisow z kasza jaglang: mniammniam.com

Historia przedstawionych produktéw i potraw siega wiele wiekdéw wstecz. Dzieki no-
wej popularnosci, moga dzi$ gosci¢ na naszych stotach.



KULINARIA DZIS

WSPOLCZESNOSC NA TALERZU

Tradycyjne, proste potrawy kuchni wielkopolskiej sg oczywiscie obecne w domach
mieszkancow powiatu poznanskiego. Konieczno$¢ szybkiego przygotowania positkow,
szczegblnie w Srodku tygodnia, oprdcz dan gotowych, czesto pochodzgcych z zupetnie
réznych tradycji, wymusza wrecz sieganie po pyrki z gzikiem, plyndze, czy ziemniaki ze
$ledziem w Smietanie.

Niedzielne, imieninowe, badz Swigteczne obiady, to juz zupetnie inna historia. Sg
przygotowywane starannie i z pieczotowitoscig, a takze z podziwu godng powtarzal-
noscig. Po prostu wiadomo, ze gdy nadchodzi rodzinne spotkanie, na stotach nie moze
zabrakng¢ pewnych potraw, bardzo charakterystycznych dla regionu.

KACZKA

Kaczka wsrdéd potraw podawanych na od$wietny obiad, zajmuje jedno z najwyzszych
miejsc na wielkopolskich stofach. Koniecznie mocno przypieczona, z ciemnym, za-
wiesistym sosem, ktérym mozna podlac¢ ziemniaki, pyzy, albo ukochane w Pyrlandii
szagowki. Do niej kapusta zasmazana, moze by¢ na rdézne sposoby: modra z suszonymi
Sliwkami, biata na stodko-kwasno; pysznym dodatkiem sg takze gruszki smazone w sy-
ropie z octem.

Jak ja przyrzadzi¢?

Kaczka pieczona z jabtkami

Sktadniki: kaczka o wadze 1,6 kg, 1 tyzka soli morskiej, 1 tyzka oleju, 1 tyzka suszo-
nego majeranku, sél, pieprz

Nadzienie: 2-3 jabtka

Przygotowanie:

Kaczke myjemy doktadnie, wykrawamy kuperek i nadmiar skéry przy otworach. Dréb
przektadamy do miski, wsypujemy tyzke soli morskiej i zalewamy zimng wodg do za-
krycia miesa. Doktadnie mieszamy i odstawiamy na p6f godziny. Po 15 minutach od-
wracamy kaczke na drugg strone.

Kaczke wyjmujemy z wody, doktadnie osuszamy, skrapiamy olejem i nacieramy przy-
prawami — solg, pieprzem, majerankiem. Umieszczamy w zaroodpornym nhaczyniu
i wstawiamy do lodéwki na 2 godziny lub catg noc.

Kaczke wyjmujemy z lodéwki i ocieplamy do temperatury pokojowe].

W czasie pieczenia z kaczki wytapia sie sporo ttuszczu, wiec nie ma potrzeby doda-
wac oleju do naczynia.

Jabtka obieramy, kroimy na czastki, wykrawamy gniazda nasienne.

Kaczke pieczemy pod przykryciem w temperaturze 180 stopni przez 1,5 godziny.
W potowie pieczenia odwracamy jg na drugg strone.



Nastepnie wyjmujemy forme, kaczke nadziewamy czagstkami jabtek i wstawiamy do
pieca. Do naczynia mozna takze wtozy¢ pokrojone w czastki jabtka. Kaczke z jabtkami
pieczemy bez przykrycia przez 30 minut w 180°C.

Zrédto: uwielbiamgotowac.com

Pyzy

Jeden z najbardziej charakterystycz-
nych sktadnikéw wielkopolskiego obiadu.
Pysznie puszyste, genialnie wchtfaniajg
sosy, ktore wspotgrajg z nimi wysmieni-
cie. Oczywiscie przygotowane z ciasta
drozdzowego, w innych regionach kra-
ju rzadko dostepne, zwane kluskami na
parze albo pampuchami. Mieszkancy
Mazowsza mianem ,pyz” okreslajg pyzy,
a wiasciwie kluski ziemniaczane, czesto
z jakim$ rodzajem nadzienia. Doda¢ na-
lezy, ze istnieje powinowactwo miedzy
kuchnig wielkopolska i czeska. Knedliki,
ktére jadamy z upodobaniem u potudniowych sasiadéw, to rolady z identycznego cia-
sta, co nasze pyzy, krojone w ciensze plastry.

Sktadniki: 500 gramdéw maki, 4 dag drozdzy, 250 ml mleka, 2 jajka, 2 tyzki masta,
1 tyzeczka cukru, pét tyzeczki soli

Przygotowanie:

Drozdze rozkruszy¢ z cukrem i rozpusci¢ w letnim mleku, dosypujgc 3 tyzki maki.
Nakry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce.

Gdy rozczyn podwoi swojg objeto$¢, dodad reszte maki, jajka oraz stopione masto.
Wyrabiac ciasto, az zacznie odstawaé od miski. Nakry¢ i odstawi¢ do wyro$niecia.

Odrywac¢ kawatki ciasta i formowac pyzy. Dobrze jest nattuscic¢ sobie rece olejem, aby
tatwiej sie odrywaty.

Pyzy odstawi¢ do ponownego wyrosniecia.

Gotowac na parze pod przykryciem okofo 10-15 minut.

Zrédto: wielkiezarcie.com

Czernina vel czarnina

Zwana takze, cho¢ nie wiadomo, czy stusznie, czarng polewka — polska zupa, ktorej
podstawowymi sktadnikami sg rosét i krew kaczki, kury lub krélika, rzadziej prosiecia.
Dawniej uzywano tez krwi gesi.

Charakterystyczny stodko-kwasny smak nadajg czerninie cukier i ocet (zmieszane
z krwig, zeby zapobiec jej skrzepnieciu). Oprécz podstawowych sktadnikéw smak na-
daja zupie dodatki: syrop ze $liwek lub gruszek w occie, gotowane w niej Swieze lub
suszone owoce (gruszki, sliwki, jabtka, rodzynki lub wisnie), ocet winny lub jabtkowy,
miod lub inne sktadniki. Czarnine podaje sie z kluskami, domowym makaronem, lub
z gotowanymi ziemniakami.

Przez wielu smakoszy chwalona pod niebiosa, przez licznych nieznana, podajemy
wiec przepis.



Sktadniki: Sktadniki: cata kaczka z podrobami, wtoszczyzna jak na rosot, ziele an-
gielskie, liscie laurowe, okoto 6-10 suszonych grzybkdw, okoto 6-10 suszonych $liwek,
okoto 6-10 suszonych ¢éwiartek jabtek, okoto 6-10 potéwek gruszek, 400 ml krwi z oc-
tem, wodg i solg, s6l, pieprz, Smietana do zabielenia zupy, 2-3 tyzki maki

Przygotowanie:

Do stoika nalewamy okoto 70 ml przegotowanej, zimnej wody, oraz tyzke stotowag
octu (by krew nie skrzepta) i pét tyzeczki soli. Do takiego roztworu bezpos$rednio spusz-
czamy krew ciggle mieszajgc. Roztwdr z krwi wstawiamy na 1 dobe do lodéwki. Po tym
czasie mozemy gotowac zupe.

Gotujemy tradycyjny rosét na kaczce, z wtoszczyzng ziotami i podrobami. Gdy mieso
jest juz prawie miekkie po okofo 1 h do 1,5 h to dodajemy suszone grzybki oraz su-
szone owoce. Gotujemy tak przez okoto 1 h az grzybki bedg miekkie. Po tym czasie do
roztworu z krwi dodajemy okoto 2-3 tyzek maki i energicznie mieszamy. Krew z maka
wlewamy do zupy i tak gotujemy okofo 10 minut.

Zupe zdejmujemy z ognia i wlewamy zahartowang zupg $mietane. Zupa powinna
mie¢ smak stodko — kwasny. Doprawiamy wedtug siebie solg, cukrem, pieprzem. Zupa
Swietnie smakuje z domowym, jajecznym makaronem.

Zrédto: bonappetitmalgorzaty.blogspot.com

Szagoéwki

Kluski z ziemniakéw i maki, zwane w innych czesciach Polski kopytkami. W poznan-
skiem nazywane szagéwkami, bo to kluski krojone z watkéw ciasta na ukos, czyli ,nha
szage”.

Wspaniaty dodatek do wszelkich mies podawanych z sosem, albo podobnie jak szare
kluchy, potrawa do zjedzenia z dodatkiem skwarek, czy zasmazanej kapusty.

Sktadniki: 800 g ziemniakdw, szklanka maki pszennej, szklanka maki ziemniaczanej,
jajko, 1/4 szklanki stodkiej $mietanki

Przygotowanie:

Ziemniaki ugotowaé w osolonej wodzie. Ostudzié i rozcisnaé na mase. Smietanke
podgrza¢ z mastem. Dodaé¢ do ziemniakéw i wymieszac. Nastepnie doda¢ jajka i stop-
niowo maki wyrabiajgc rekami ciasto tak aby sie nie kleito. Ciasto odrywac porcjami
i formowac z niego cienki watek. Watek lekko sptaszczy¢ i odcinaé kluski o szerokosci
1-1,5 cm. Gotowaé w osolonej wodzie i wyciggnaé minutke po wyptynieciu.

Zrédto: przyslijprzepis.pl

Szare kluchy

Kluski z pofaczenia ziemniakdéw ugotowanych i surowych. Mnigjsze od szagéwek, ale
nie mniej tresciwe. Podawane niemal wyfacznie w klasycznym potaczeniu ze smazo-
nym boczkiem i zasmazang kiszong kapusta.

Wspaniate zaréwno do gulaszu, jak do pieczeni z szynki, czy upieczonej kaczki albo
gesiny. Nie wchtaniajg soséw tak dobrze, jak pyzy, ale dzieki temu trzeba zje$¢ ich
wiecej.

Sktadniki: 10-12 ziemniakéw $redniej wielkosci — okoto 1 kg, 2 jajka, maka pszen-
na — okoto szklanki, sél do posypania: skwarki ze stoniny i usmazona na ztoto cebulka



Przygotowanie:

Obra¢ ziemniaki, dokfadnie je umy¢, zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Nastepnie
trzeba je odcisngé, sok odstawic na kilka minut, by sie z niego na dnie oddzielit kroch-
mal. Sok z géry delikatnie wylewamy, a krochmal, jajka oraz make i okoto tyzeczki soli
dodajemy do startych ziemniakéw. Cato$¢ mieszamy i ewentualnie dodajemy maki —
tak by otrzymac zwartg mase.

W duzym garze zagotowujemy kilka litrow wody z czubatg tyzka soli.

Mase ziemniaczang wyktadamy na spory, ptaski talerz, formujgc warstwe o grubosci
okoto 2 cm. tyzka zgarniamy niewielkie kluski z talerza do wody. Mieszamy je delikat-
nie i gotujemy okoto 3-4 minuty od wyptyniecia na wierzch.

Polewamy duza porcjg stopionego boczku, lub stoniny ze skwarkami oraz usmazong
na braz cebulka. |dealnym dodatkiem jest kapusta kiszona zasmazana.

Zrédfo: mnimmniam.com

Kapusta kiszona zasmazana
Sktadniki: kapusta kiszona, cebula, masto, bgdz smalec, dwie tyzki maki

Przygotowanie:

Kapuste odsaczy¢ i pokroi¢ na mniejsze wtokna. W rondlu o grubym dnie lub Zeliwnej
patelni rozgrzac olej i wtozy¢ pokrojong cebule. Kiedy sie zeszkli, doda¢ kapuste. Kapu-
ste — smazy¢ do momentu az nabierze ztotego koloru. Dodac 1i$¢ laurowy, ziele angiel-
skie, kminek oraz sol i pieprz. Usmazy¢ drugg cebule na ztoto i przetozy¢ do kapusty.
Zrobi¢ zasmazke z 2 tyzek smalcu i tyzki maki — wymieszaé z kapustg i doprowadzic¢
do wrzenia.

Idealna takze do klasycznego schabowego. Bez zasmazki jest Swietng bazg do $wia-
tecznej kapusty z grzybami, do takiego dania jak groch z kapustg, czy wreszcie do
bigosu.

Zrédto: doradcasmaku.pl



Mioda kapusta zasmazana. Fot. A. Ogérkiewicz

GESINA

Najbardziej ttusty kasek z mies drobiowych, goszczacy niegdy$ czesto na stotach
Wielkopolan, przez dtuzszy czas byta niemal catkowicie nieobecna w lokalnej $wiado-
mosci. Reaktywowana i popularyzowana ostatnio gtéwnie z celebrowaniem urodzin Sw.
Marcina, dzi$ jest oczywistym daniem podczas réznego rodzaju oficjalnych spotkan.
Gosci takze w domach mieszkancéw powiatu poznanskiego, na przyktad z okazji Swiat.

Legenda mdwi, ze to wtasnie gesi wskazaty mieszkaricom miejsce kryjowki bytego
rzymskiego legionisty Marcina, ktdry juz jako duchowny, z wrodzong skromnoscig nie-
co ociggat sie z objeciem diecezji w Tours. Pono¢ bardzo byt zaskoczony decyzjg i nie
chciat przyjac tego zaszczytu, schowat sie przed wiernymi w stoddfce, w ktdrej znaj-
dowaty sie réwniez gesi. A te gtoSnym geganiem wyjawity wiernym miejsce ukrycia sie
ich biskupa i przysztego Swietego. Na pamiagtke tego wydarzenia tradycyjnie podaje
sie w tych dniach gesine. (...)

o tym Swigtecznym menu w rzeczywistosci zadecydowaty wzgledy ekonomiczne — na
poczatku listopada gesi sg najttustsze, najsmaczniejsze i dlatego najpierw we Francji,
potem w Skandynawii i wreszcie w Niemczech na Sw. Marcina jadano gesi. Gesina
na polskich stofach pojawita sie na state w wieku XVIII, cho¢ tradycja hodowli i spo-
Zywania tego miesa w Polsce siega az XVI w. Niegdys z kosci zjedzonego na Swieto
ptaka wrdzono: biate przepowiadaty $niezng zime, czerwone — mrozng, a plamiste —
deszczowa.

Zrédto: gloswielkopolski.pl

Przepis na gesine (1)
Sktadniki: 1 $rednia ge$, 5 jabtek, cebula, 5 zghkdéw czosnku, majeranek, sél, pieprz,
stodka papryka

Przygotowanie:

Mtodg ge$ oczyszczamy starannie i nacieramy dobrze solg wewnatrz i na zewnatrz.
Nadziewamy jabtkami pokrojonymi z winem. Na brytfannie wyktadamy pokrojong
cebule i wyktadamy ge$. Pieczemy w piecu, polewajac z poczatku wodg, a pdzniej




wtasnym jej ttuszczem. Na koniec obktadamy ja jabtkami, ktore byty wewnatrz. Sos
przygotowujemy z wytopionego ttuszczu, zaprawiajgc go troche makga, zagotowujemy
i podajemy w sosjerce.

Zrédto: gloswielkopolski.pl

Przepis na gesine (2)
Sktadniki: 1 gtéwka kapusty (okoto 1,5 kg), 3 tyzki octu, 1 gozdzik, 1 kg jabtek,
100 g boréwek, 1 cebula $rednia, sok z cytryny, sél i pieprz

Przygotowanie:

Surowg modrg kapuste szatkujemy lub kroimy nozem w cienkie paseczki. Kapuste
wrzucamy do gotujgcej, lekko posolonej wody z dodatkiem octu i gozdzikéw. Gdy ka-
pusta jest miekka, odcedzamy jg. Na odrobinie oliwy z oliwek zasmazamy pokrojong
w kosteczke cebule. Dodajemy obrane ze skorki i starte na tarce jabtka i pokrojone bo-
rowki. Wszystko razem zasmazamy, stopniowo dodajac modrg kapuste. Przyprawiamy
odrobing cukru, pieprzu, soli i soku z cytryny.

Zrédto: gloswielkopolski.pl

GOLONKA

Uwazana za bombe kaloryczng i synonim sytosci dania. Rzeczywiscie duza golonka
to danie na bardzo obfity obiad. W powiecie poznanskim koniecznie podawana z za-
smazang kiszong kapustg i chrzanem jako przyprawa.

Sktadniki: 1 golonka wieprzowa okoto 1,2 kg, 2 marchewki, 1 pietruszka, kawatek
selera, 1 por, 3 kulki ziela angielskiego, 2 liscie laurowe, 1 tyzka soli oraz 1 duza cebu-
la, 4 zabki czosnku, przyprawa warzywna

Przygotowanie:

W pieciolitrowym garnku zagotowujemy wtoszczyzne, solimy i do wrzatku wktadamy
golonke. Gotujemy 45 minut. Wyjmujemy z wywaru i zaczynamy drugi etap. Piekarnik
nagrza¢ do 190°C. Na dno naczynia zaroodpornego wiozy¢ pokrojong w piérka cebule,
doda¢ obrane zagbki czosnku (w catosci). Golonke natrze¢ przyprawg z kazdej strony,
skore ponacinac na krzyz i tak przygotowane mieso potozy¢ na cebuli. Wla¢ 1 szklanke
wywaru z gotowania golonki (naokoto miesa, zeby nie sptukaé przyprawy). Wtozyé do
piekarnika, nie przykrywac. Piec okoto 1,5 godziny podlewajac wytworzonym sosem
co 20 minut. Po upieczeniu wyja¢ golonke z sosu, a sos przetrze¢ przez sitko razem
z cebulg i czosnkiem.

A oto inna propozycja przygotowania tego popularnego w poznanskiem dania — Golon-
ka po czesku:

Sktadniki na 2 porcje: 2 golonki wieprzowe, 3 ziarna pieprzu, 50 ml octu, 1 cytryna,
2 ziarna ziela angielskiego, 1 lis¢ laurowy, 20 dag cebuli, 1 porcja wtoszczyzny

Przygotowanie:

Golonki natrzeé solg. Wtoszczyzne i cebule pokroi¢ w plasterki. Zagotowaé¢ 500 ml
wody z octem, warzywami, cebulg, lisciem laurowym, pieprzem i zielem angielskim,
ostudzi¢. Mieso utozy¢ w naczyniu, zala¢ marynatg z warzywami, przykry¢ i odstawic
na dwa dni do lodéwki. Podczas marynowania kilkakrotnie przekreca¢ mieso. Wyjac



mieso z marynaty do naczynia zaroodpornego i piec godzine w temperaturze 180 stop-
ni polewajgc marynata.
Z ksigzki Marka tebkowskiego ,Najlepsze potrawy kuchni europejskiej”

Kapusta na stodko-kwasno

Dodatek do kazdego bodaj dania miesnego. Wydawatoby sie, ze przygotowanie tego,
bazujacego na biatej kapuscie dania, jest banalnie proste. Nic bardziej mylnego, prosto-
ta wymaga idealnego zbalansowania uzytych sktadnikéw i precyzji wykonania.

Sktadniki: 0,5 gtéwki kapusty biatej, 6 tyzek octu winnego, 2 tyzki maki, 2 tyzki ma-
sta, przyprawy (sél, pieprz, liscie laurowe, ziele angielskie, tyzka cukru)

Przygotowanie:

Kapuste szatkujemy, wrzucamy do garnka, zalewamy wodg i przyprawiamy do sma-
ku. Gotujemy az kapusta zmieknie. Na patelni rozpuszczamy smalec i rozprowadzamy
w nim make, ktérg lekko rumienimy. Dorzucamy na patelnie odcedzong kapuste, do-
lewamy ocet winny i wsypujemy tyzke cukru. Cato$¢ mieszamy az kapusta zgestnieje.

Rosét

Sktadniki: 750 g wotowiny z kos-
cig (szponder albo fopatka lub mo-
stek), 250 g cieleciny z koscig, 400
g kurczaka (udka; skrzydetka; szy-
ja), 3 $redniej wielkosci marchew-
ki, pot Sredniej wielkosci korzenia
selera duza pietruszka, maty por,
cebula, 1/4 gtéwki matej kapusty
wtoskiej, 1 duzy lis¢ laurowy, 3-4
ziarenka pieprzu, 2 ziarenka ziela
angielskiego, 2 ziarenka jaftowca,
koperek lub natka pietruszki, sdl,

pieprz

Przygotowanie:

Dokfadnie myjemy mieso pod
biezacg wodg. Wktadamy do 5-li-
trowego garnka, zalewamy ok. 3,5
| wody, dodajemy [i$¢ laurowy,
ziele angielskie, pieprz, jatowiec
i sol. Stawiamy na matym ogniu
pod przykryciem i bardzo powoli Tradycyjny rosét. Fot. Cafe Szkolna
doprowadzamy do wrzenia. Po kil-
kunastu minutach na powierzchni zaczyna zbiera¢ sie tzw. szumowina. Usuwamy ja
tyzka cedzakowa. Przykrywamy garnek pokrywka, pozostawiajac jg lekko uchylona.
Gotujemy na bardzo matym ogniu przez 30 min. Pamietajmy — rosét nie znosi pos$pie-
chu! Marchewke, seler i pietruszke obieramy i ptuczemy. Z pora i kapusty usuwamy
zewnetrzne warstwy i doktadnie myjemy. Warzywa mozna pokroi¢ na duze kawatki
badz wrzuci¢ w catosci. Nie zwiekszamy ognia, gotujemy dalej pod przykrywka. Cebule




Okraszone pierogi. Fot. Cafe Szkolna

nacinamy i opiekamy nad ptomieniem ku-
chenki (dzieki temu rosét bedzie miat in-
tensywniejszg karmelowa barwe). Cebule
dodajemy ok. pdt godziny po warzywach.
Gotujemy roso6t tak dtugo, az mieso be-
dzie miekkie i bedzie odchodzi¢ od kosci.
Doprawiamy solg i pieprzem. Odcedzamy
przez gaze na durszlaku lub sicie. Podaje-
my goracy rosoft z marchewka z wywaru,
posiekang natka pietruszki i makaronem.
Z miesa mozna zrobi¢ pyszne pierogi,
a z warzyw np. satatke.



CHLEB POWSZEDNI

Cho¢ to nadal synonim zaspokojenia gtodu i potrzeb zyciowych, chleb staje sie w ostat-
nich latach duzo mniej powszedni. Dbajgc o swdj wyglad, zdrowie i smuktg sylwetke,
ograniczamy spozycie chleba, jako zrodta weglowodandw.

Réznego rodzaju diety wrecz wykluczajg spozycie chleba, albo ograniczajg je do mini-
mum, zastepujac przy tym biate pieczywo pszenne, chlebem zytnim, z petnego ziarna,
czy z maki orkiszowej. W diecie niskocholesterolowej spozycie chleba pszennego jest
wtasciwie w ogble wykluczone.

Taka tendencja w pewnym momencie spowodowata, iz piekarze zanotowali znaczny
spadek ilosci sprzedawanego pieczywa. Reakcja mogta by¢ tylko jedna: odpowiadajac
na wyzsze wymagania klientdw, piekarnie zaczety wypiekaé pieczywo znacznie staran-
niej dobierajac recepture i sktadniki.

W efekcie od kilku lat bardzo mocno poprawita sie jako$¢ pieczywa i znacznie zwiek-
szyfa sie mozliwo$¢ wyboru ulubionego gatunku.

Pojawito sie wiele rodzajow chleba zytniego, razowego, chleba z petnego ziarna,
z maki orkiszowej, z rozmaitymi dodatkami, jak soja, siemie Iniane, sezam, mak, sto-
necznik, ale takze oliwki, nasiona chia, czy zurawina.

Podobnie jak w potrawach, widoczny jest takze trend powrotu do starych odmian
zbdz i innych sktadnikdw, jak: samopsza, krzyca, gryka i wiele innych.

Jednoczesnie, podobnie jak w przypadku lodziarni, obok duzych piekarni z tradycja-
mi, powstajg mate, czesto jednoosobowe firmy, ktére odwaznie wdrazajg nowe trendy.

Zacznijmy od tych znanych od dawna.

Piekarnia Bukowska Wojciech Szczesny
Adres: Buk, ul. Dworcowa 113, tel.61 814 98 29
www.facebook.com/Piekarnia-bukowska-Wojciech-Szczesny

Piekarnia Nowaczyk Dopiewo
Adres: Dopiewo, ul. Mtynska 9
tel. 61 814 83 16

www. piekarnia-nowaczyk.pl

Piekarnia Bogienka Kostrzyn
Adres: Kostrzyn, ul. Dworcowa 22
tel. 61 817 81 43
www.bogienka.pl

Piekarnia — Cukiernia BJB Puszczykowo
Adres: Puszczykowo, ul. Poznanska 57
tel. 61 813 33 01

www. piekarnia-bjb.pl

Piekarnia Anika Lubon
Adres: Lubon, ul. Kosciuszki 40
tel. 61 813 03 26



Razowiec J&K Swarzedz. Fot. A. Ogorkiewicz

i .
Chleb z piekarni Sarnowska. Fot. E. Polakowska

Piekarnia Piotr takomy Rokietnica
Adres: Rokietnica, ul. Golecinska 2
tel. 61 814 52 19

Piekarnia J&K Swarzedz
Adres: Swarzedz, ul. Grunwaldzka 7
tel. 61 651 02 00

Piekarnia Piotr Koperski Suchy Las
Adres: Suchy Las, ul. Szkétkarska 86
tel. 61 812 56 63

Powyzej zaprezentowaliSmy wybrane
piekarnie dziatajgce od dawna na terenie
powiatu poznanskiego. Na koniec jeszcze
kilka stéw o dwach firmach, ktére na pie-
karniczym rynku pojawity sie niedawno.

Titta Piekarnia Sarnowska

Firma moze nie tyle rodzinna, co stwo-
rzona w zespole przyjaciét. Dziatajaca
w Dabréwce (gm. Dopiewo). Wpisana na
liste Dziedzictwa Kulinarnego Wielkopol-
ska.

Swietnie wychodzi naprzeciw potrze-
bom wspdtczesnego rynku, oferujac
gtéwnie ciemne pieczywo: chleby zytnie,
chleby z maki orkiszowej, chleby z mak
bez glutenu, chleb sezamowy, czy chleb
kasztanowy na zakwasie.

Tak moéwi o swojej firmie jej zatozyciel-
ka, Sylwia Sarnowska:

Ziarna polskich zbéz mieli dla nas
Wielkopolski mfyn z wielopokoleniowg
tradycjg. Nasz zakwas zyje od wielu lat
i dbamy o niego jak o cztonka rodziny.

Do wypieku uzywamy naturalnych
sktadnikow: soli jodowanej, miodu z wiel-
kopolskich pdl i 1gk, ziét oraz ziaren. Pie-
czemy bez drozdzy, polepszaczy smakdéw
I spulchniaczy. Nie stosujemy zakwasu
w proszku ani tez substancji barwigcych
pieczywo.

Nasze produkty sg wykonane recznie, bez pospiechu, ze szczegdlng starannoscia;
zadowolg podniebienia nawet najwiekszych smakoszy i znawcéw. Chleb zytni z czar-
nuszkg zyskat uznanie wsrdd polskich krytykéw kulinarnych.

Adres: Dabréwka, ul. Platanowa 2, tel. 883 317 258, www.piekarniasarnowska.pl



Ostatni bohater tego rozdziatu to wfasciwie blog chlebowy, dziatajacy pod nazwa: To
nie piekarnia.

Nie ma siedziby, do ktérej mozna by przyjs¢ z koszykiem po chleb. Koszyk istnieje
w internecie i do niego mozna wrzuca¢ zaméwienia. Z koszyka wyciggamy chleb jak
najbardziej materialny, niezwykle ciekawy i smaczny.

Oto niektdre gatunki oferowane przez To nie piekarnie: chleb Ezechiela wedtug prze-
pisu Pana Boga, chleb gryczany bezglutenowy, chleb essenski pszenny, chleb zytni
sitkowy na zakwasie.

Bardzo ciekawe w dziatalnosci tej grupy piekarzy-zapalencow jest tworzenie spotecz-
nosci wokét komponowania receptur i wypieku chleba oraz ciast, ktére mozna znalez¢
na stronie internetowej. Mato tego, znajdziemy tam réwniez sporo informacji o sktadni-
kach i sposobach wypiekania pieczywa.

Oto, co moéwig o sobie:

Kim jestesmy? Czyli kilka stéw o ,,to nie piekarnia!”

Jestesmy grupa przyjaciot skupionych wokdt naszego Mistrza i Nauczyciela — Jacka.
PostanowiliSmy wspdlnie z nim wyprobowac szczegdtowe receptury na chleb i ciasta,
spotykac sie przy stole i wspdlnie biesiadowad. Zapraszamy wszystkich do wspdlnych
dyskusji na blogu oraz testowania naszych receptur.

Adres: www.toniepiekarnia.pl



CZAS NA StODKIE

Ten zwrot funkcjonujace w kazdej chyba wielkopolskiej rodzinie. Po niedzielnym obie-
dzie podajemy kawe, a do kawy obowigzkowo ciasto, czasami pieczone samodzielnie,
a coraz czesciej kupowane w pobliskich cukierniach.

Najbardziej znanym wyrobem cukierniczym w Wielkopolsce i nie tylko, jest rogal
Swietomarcinski.

Z tym, ze w przecietnym domu, rogale jemy tuz przed i tuz po 11 listopada. Ciastka-
mi jedzonymi na biezgco sg oczywiscie szneki, czyli drozdzéwki z ré6znym nadzieniem,
eklery zwane u nas klerami, rozki, ptysie, czy napoleonki i oczywiscie paczki.

WSsrdd ciast krolujg placki drozdzowe, tylko z kruszonka, badz takze z owocami, ser-
niki, makowce, babki i keksy.

Oto kilka miejsc, gdzie mozna je kupic.

CIASTA | CUKIERNIE:

H.P. Cukiernia Piskorska, Mosina

Firma oferujgca takze lody (to poczatek ich dziatalno$ci) oraz pieczywo.

Z ciast proponuje niezwykle smaczne i kuszgce swym tradycyjnym wygladem ciasta
klasyczne: serniki, babki, makowce, placki, chrusciki, pierniki i wiele innych. Z naj-
wyzszej jakosci sktadnikow.

Lekkie i delikatne ciasta na bazie
bitej Smietany: rolady biszkoptowe,
kostki z galaretkg, gniazdka z kon-
fiturg, babeczki wieloowocowe, rur-
ki francuskie i wiele innych.

W cukierniach tej firmy, dziata-
jacej rowniez w wielu miejscach
w Poznaniu, mozna przez caty
rok kupic¢ rogale Swietomarcinskie
z certyfikatem.

Cukiernia Jagédka Suchy Las

To firma dziatajaca od 1988 roku,
majgca siedzibe w Suchym Lesie.
Ma kilkanascie punktéw i cukierni
na terenie Poznania i okolic. Row-
niez oferuje certyfikowane rogale
Swietomarcinskie.

Ponadto proponuje: torty, ciasta
deserowe, ciasta pieczone, ciastka,
ciasteczka, rogaliki i drozdzéwki.

Wsrod obfitosci réznych smako-
tykéw uwage zwracajq: tarta rabar-
barowa i sernik z wisniami, a takze
Kawiarnia Motylarnia, Biedrusko. Fot. A. Ogdrkiewicz ciasto cynamonowe z jabtkiem.




Cukiernia U Kamilka, Rokietnica

Firma prowadzona w Rokietnicy od
1997 roku przez Artura Lisiaka. Nazwa
firmy pochodzi od imienia syna pana Ar-
tura.

Cukiernia znana z biezacej sprzedazy,
ale chyba najbardziej z ciast przygotowy-
wanych na specjalne uroczystosci. Spe-
cjalnos¢ zaktadu — torty Slubne.

Firma zbiera Swietne recenzje za dobrze
zbalansowang, ,nieprzestodzong” recep-
ture ciast.

Cukiernia Grzeczka, Pobiedziska

Firma rodzinna, rozwijajaca sie bar-
dzo dynamicznie. Do niedawna dziafata
w jednym punkcie na rynku w Pobiedzi-
skach, pdzniej takze przy ul. Dworcowej,
a niedawno poszerzyta siedzibe o po-
mieszczenia w sasiednim budynku, tuz
obok pierwszego lokalu.

W sezonie letnim otwiera tez punkt
sprzedazy lodéw na $rodku rynku.

W cukierni jest zaaranzowana kawiar-
nia, w ktérej mozna usig$¢ przy kawie
i zjes¢ drozdzéwke, czy rogalika.

Oferuje catg game rozmaitych ciast,
wséréd ktorych wyrdznia sie ciasto jogur-
towe z wisniami.

Ale najwiekszym przebojem tej firmy
sg doskonate paczki. Nieco mniejsze niz
standardowo, lekkie i puszyste, w wersji
klasycznej z lukrem i marmoladg oraz
w wersji z nadzieniem z budyniu lub ajer-
koniaku, w polewie czekoladowe;j.

Cafe Szkolna, Suchy Las

Miejsce, ktére wymyka sie klasyfikacja.
Jest przytulng wyspa przy Centrum Kul-
tury i Bibliotece Publicznej Gminy Suchy
Las. Nazwa przypomina pierwotng funk-
cje tego lokalu, ktéry zaczynat wytacznie
jako kawiarnia.

Dzi$ jest miejscem, gdzie nie tylko moz-
na wypi¢ kawe i zjes$¢ ciastko, ale takze
swojego rodzaju cukiernig, ktéra sama
wypieka ciasta wedtug wtasnych przepi-
sow. Zapach tych ciast roznosi sie po ko-
rytarzach Centrum.




Dotaczajg do niego zapachy dan $niadaniowych i obiadowych, ktére sg wariacjami
na temat dan tradycyjnych, albo jak kto woli fuzjami rozmaitych kultur kulinarnych
w duchu nowoczesnym, ze $wiadomoscig zdrowotnych waloréw kuchni.

Ze stodkosci specjalnoscig Cafe Szkolna jest Sernik Szefa, ukryty pod wierzchem
bezowym.

To oczywiscie tylko kilka z wielu firm cukierniczych dziatajgcych w gminach ,Po-
wiatowej17.”. Wybdr jest catkowicie subiektywny i ma pokaza¢ mozliwosci, ktére bez
watpienia mozna znalez¢ w innych miejscach powiatu.

LODY:

Podobnie jest z innym smakotykiem, czyli z lodami. Sprawiajg one, ze oczy $wiecg sie
kazdemu, kto kiedys$ ich sprébowat, od dziecka, do pdznej starosci.

W ostatnich latach mamy do czynienia z prawdziwg rewolucjg w tej dziedzinie cukier-
nictwa. Jak grzyby po deszczu powstajg lodziarnie przy rozmaitych wytwérniach lodéw,
ktére oferujg lody naturalne.

Co to znaczy?

Lody naturalne to wyrdb przygotowany z jak najmniej przetworzonych sktadnikéw. —
Niewazne, czy jest ich 4 czy 10 — méwi ekspert portalu mistrzbranzy.pl i wylicza te
podstawowe sktadniki. — W przypadku lodéw mlecznych bedzie to: mleko niskopaste-
ryzowane, Smietanka, masfo, jajka cate lub zéttka, cukier, midd.

Z kolei surowce podstawowe dla sor-
betdw to: owoce, pulpy owocowe, cukier,
odpowiednia woda, naturalne zagestniki,
np. pektyna cytrusowa, oraz naturalne
zagestniki zelujgce w niskich tempera-
turach. Czego nie nalezy stosowac¢ w lo-
dach, o ktérych mdwi sie ,naturalne” lub
,tradycyjne”? — W tego typu produktach
nigdy nie powinny znalez¢ sie emulgato-
ry, aromaty, barwniki. A juz na pewno nie
sztuczne konserwanty i roslinne ttuszcze
utwardzane (mistrzbranzy.pl)

Lody naturalne to w odbiorze konsu-
mentéw wyréb wytwarzany przez niewiel-
kie zaktady rzemies$Inicze, w odréznieniu
od duzych firm produkujacych je przemy-
stowo. Czy rzeczywiscie stanowi to istotng
réznice i czy lody ,naturalne” wnoszg co$
pozytecznego do naszego organizmu, to
juz kwestia indywidualnego przekonania.

A jesli spytamy kogokolwiek w powiecie poznanskim o lody, to z pewnoscig w wielu
odpowiedziach padnie nazwisko — Kostusiak.



Lodziarnia Kostusiak w Puszczykowie

Miesci sie niedaleko dworca kolejowego w Puszczykowie i sprzedaje pyszne lody od
bardzo dawna. Stawa tych lodéw jest jak najbardziej zastuzona, z tym, ze nawet przy
wielkich staraniach wtascicieli, w dawnych czasach nie byto szans na produkcje w tylu
smakach i odmianach, co dzis.

Jednak i dzisiaj sg tacy, ktérzy od wielosci smakdéw lodéw , kulkowych” wolg podsta-
wowy, waniliowy, albo czekoladowy smak ,wtoskich”. A to dowdéd na to, ze i w trud-
nych warunkach mozna byto oferowa¢ smaczny produkt.

Lodziarnia Kostusiak jest czynna praktycznie od kohca marca do pazdziernika. Zosta-
ta powiekszona do rozmiaréw, ktére umozliwiajg niewielkiej grupie wejécie do $rodka.

Polecamy zatem wycieczke do Wielkopolskiego Parku Narodowego, zwiedzanie Mu-
zeum Arkadego Fiedlera i jako smaczny dodatek — lody.

Stawa puszczykowskiej lodziarni w niczym nie umniejsza doskonatego smaku lodow
z firmy Hanny Piskorskiej w Mosinie, dobre lody mozna zjes¢ w Dabréwce (gmina
Dopiewo), w niewielkiej budce przy centrum handlowym i w wielu innych miejscach
W powiecie poznanskim.



SZLACHETNE TRUNKI

Podobnie jak w przypadku innych produktdéw spozywczych, nie da sie wyznaczy¢ pre-
cyzyjnie zasiegu wytwarzania jakiegos$ rodzaju alkoholu i zamkng¢ go np. w granicach
powiatu. Mozna natomiast stwierdzi¢ jakie gatunki sg lubiane i od dawna produkowane
W regionie.

A ze okolica zyzna i urodzajna, mieszkancy za$ majg opinie pracowitych i gospodar-
nych, trudno sie dziwi¢, ze od dawna produkowano tu wiele gatunkéw nalewek, piw,
czy tez win.

WINA

Historie uprawy winoros$li mozemy znalez¢ na stronie winnicy Dolina Samy (gmina
Tarnowo Podgérne).

Uprawa winoro$li i produkcja wina majg w Poznaniu dfugg, cho¢ mocno juz zapo-
mniang tradycje. Krzewy winne sprowadzono na ziemie polskie prawdopodobnie w X
wieku wraz z chrzescijanskimi duchownymi, ktérzy potrzebowali wina w sprawowanej
liturgii.

Szybko okazato sie, ze morenowe wzgdrza otaczajgce Poznan nadajg sie do uprawy
winoro$li. Mieszko | lub Bolestaw Chrobry zlecit zatozenie ksigzecej winnicy. Z pole-
cenia wtfadcy, na pétnocny zachdd od poznanskiego grodu osiedlono specjalng grupe
ludnos$ci, ktéra miata zaja¢ sie uprawg i produkcjg wina, zas$ ich osade zaczeto nazy-
waé Winiarami. Gdy w 1253 roku ksigzeta Przemyst | i Bolestaw Pobozny lokowali
na lewym brzegu Warty miasto Poznan przekazali jego mieszkanicom kilkanascie wsi,
w tym i Winiary, jednak zastrzegli sobie wytgczne prawo do tamtejszych winnic. W tym
samym czasie mieszczanie uzyskali prawo do handlu winem w specjalnych winiarniach
wzniesionych na Rynku. Za przyktadem ksigzat poszty inne grupy ludnosci — winogrona
sadzono na nastonecznionych zboczach za brama wronieckg we wsi Kundorf (okolice
dzisiejszej ul. Solnej i Libelta), w sasiedztwie Wzgoérza $w. Wojciecha, na Ratajach
oraz na wschéd do miasta, we wsi Gtéwna, gdzie duza troska otaczat je biskup Jan
Lubranski. Wino tam wyrabiane stuzyto wiec nie tylko celom liturgicznym, ale byto tez
konsumowane przez ludzi swieckich. Z biegiem czasu pogarszat sie jednak klimat dla
poznanskiego wina — z jednej strony robito sie coraz chtodniej, co w XVII wieku po-
waznie utrudnito uprawe winogron na terenie Polski, z drugiej za$ otworzyty sie kanaty
importu taniego i stodkiego wina z potudnia Europy, szczegdlnie z Wegier. Zdobyto
ono olbrzymiag popularnos¢ i pojawito sie na rynku réwniez w Poznaniu. W kolejnych
wiekach winogrona uprawiano co najwyzej w ogrodach przydomowych jako rosline
ozdobng, lub do domowej konsumpcji. Wiek XVII kupcy greccy zaczynajg monopolizo-
wac rynek handlu winem w Poznaniu, po tym jak 1656 wojska Szwedzkie spustoszyty
przedmiescia Poznania nastgpit koniec uprawy winoro$li na duzg skale. 1 kwietnia
1780 roku — weszta w zycie uchwafa Komisji Dobrego Porzadku nakazujgca kupcom
Greckim zakup nieruchomos$ci w Poznaniu i przyjecie prawa miejskiego (de facto ogra-
niczenie ich mozliwosci handlowych i krok do ich polonizacji — poczatek konca greckiegj
dominacji w handlu winnym).

W potowie XIX wieku zatozono hurtownie win rodziny Goldenringéw, ktéra jako spotka
przetrwafa az do Il wojny Swiatowej, pdzniej w 1915 Rodzina Goldenringéw, prowadzaca
juz woéwczas jeden z wiekszych sklepdw z winem i winiarnie, funduje na Starym Rynku
studzienke przyozdobiong figurg tzw. Bamberki (modelka byta jedna z pracownic firmy).



W 1952 w Poznaniu powstaje panstwowa Poznanska Wytwdrnia Win, bedaca pofa-
czeniem znacjonalizowanych przedwojennych wytwérni: Leopold Goldenring, Wytwaor-
nia Win Owocowych — Hartwig — Kantorowicz, Wytwdrnia Win i Sokéw , Likwowin”
w Poznaniu i Wytwoérnia Napojow Winnych — Antoni Skowronski. Gtéwny zakfad przy
ul. Grochowe taki 6. Wytwdrnie zlikwidowano w 1968 r. a na jej miejsce powotano
Poznanskie Zaktady Spirytusowe. Na tym zyznym, bogatym w tradycje gruncie w 2010
roku w Jankowicach, 15 km na zachdd od granicy miasta Poznania, w dolinie rzeki
Sama powstata winnica.

Winnica Dolina Samy
Winnica Jankowice
62-080 Jankowice
tel. 509 996 310

Winnica oferuje rézne rodzaje win: biate, r6zowe i czerwone wytrawne oraz potwy-
trawne.

Sam proces produkcji wina oparty jest na tradycyjnych technologiach fermentacji
przebiegajacych pod czujnym okiem gospodarza. Ta mata rodzinna winnica, jako pierw-
sza tworzy historie i nowg tradycje w regionie. Uprawiane sg odmiany Regent i Solaris,
pochodzace od najlepszego w Europie producenta, posiadajgce wszelkie wymagane
normami prawnymi certyfikaty jakosci i pochodzenia. Réwniez produkcja jest prowa-
dzona pod $cistym nadzorem i petng zgodnoscig z normami EU.

O winnicy mozna przeczytac takze w rozdziale Unikaty i osobliwosci.

NALEWKI

Tradycyjne nalewki wytwarzane na bazie réznych owocéw. W najbardziej znanym
konkursie kulinarnym w regionie — Smaki Powiatu w 2015 r. tytut Nalewki Powiatu
Poznanskiego zostat przyznany nalewce ,Smorodindwka”, przygotowanej przez Pawta
Ciemnego z Lubonia (smorodinéwka — nalewka z czarnej porzeczki). Czarna porzeczka
przede wszystkim zapobiega przeziebieniom, zwalcza uczucie zmeczenia, wzmacnia
i uelastycznia naczynia krwiono$ne oraz reguluje prace uktadu pokarmowego.

CYDRY

Najlepsze cydry sg robione raz do roku jak wino. Powinno sie do nich uzy¢ soku tto-
czonego z dojrzatych jabtek tuz po zebraniu. Cydr z koncentratu nigdy nie bedzie miat
tak autentycznego smaku i zapachu. Cydr z Wielkopolski powstat ze starych odmian-
jabtek wedtug dziewietnastowiecznej receptury. Jabtka zostaty wyttoczone na tradycyj-
nej prasie przektadkowej. W regionie znanym producentem cydru jest Przedsiebiorstwo
Katarzyna Tomasz Rembowscy, ktorej siedziba lezy w sgsiednim powiecie obornickim.

Cydr nie jest filtrowany, stad osad na dnie butelki jest zjawiskiem naturalnym. Jak
przystato na produkt tradycyjny nie zawiera zwigzkéw siarki, a babelki wynikajg z na-
turalnej fermentacji.

PIWA

Nie tyle w samym powiecie, co w jego okolicach mozna znalez¢ kilka browaréw
z charakterem i tradycjami. Przyktadowo: KOMES, FORTUNA, NOTECKIE itp. Piszac
0 piwowarstwie nie sposdb nie wspomnie¢ o imprezach piwnych, ktére w regionie cie-
szg sie duzg popularnoscia i zyskujg liczne grono zwolennikéw. Mowa tu o jesiennych
targach piwnych na terenie Miedzynarodowych Targdw Poznanskich oraz o majowym
Festiwalu Piwa w Szreniawie, ktérego celem jest przedstawienie tradycji spozywania



piwa na ziemiach polskich w ujeciu historycznym, przyblizenie sposobu jego warze-
nia, prezentacja matych i Srednich browaréw funkcjonujacych obecnie w Wielkopolsce,
a takze pokazanie wyrobu piw tzw. domowych. Ponadto prezentowane sg wtasciwosci
lecznicze i kosmetyczne piwa.

NAPOJE BEZALKOHOLOWE
W powiecie poznanskim jest kilku uznanych producentéw napojéw, w tym trzy firmy,
ktoérych produkty przynaleza do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Wielkopolska.

Cinna Produkty Zdrowia Sp. Z o.o0.
ul. Poznanska 88
62-010 Pobiedziska
tel. 61 633 40 07

Firma zajmuje sie produkcja, stuzacych celom zdrowotnym, napojow likopenowych
Lycolife, zawierajgcych skoncentrowany likopen — jeden z najsilniejszych przeciwutle-
niaczy pochodzenia roslinnego, ktdry wspiera organizm w walce z nowotworami, szcze-
gélnie przewodu pokarmowego i prostaty. Stosowany réwniez jako suplement diety. Li-
kopen jest pozyskiwany z koncentratu pomidorowego (do produkcji uzywane sg wielko-
polskie pomidory). Metoda, opracowana na podstawie wtasnych badan i doswiadczen,
zostata opatentowana. Napoje, fatwo przyswajane przez organizm, komponowane sg
z naturalnych sktadnikdéw na bazie wielkopolskiej wody gtebinowej, bez dodatku cukru,
soli, srodkéw konserwujacych, stodzikdw, czy barwnikéw. Obecnie dostepne sg w na-
stepujgcych orzezwiajgcych smakach: jabtko, jabtko-zurawina, jabtko-brzoskwinia,
jabtko-winogrono, jabtko-granat, wieloowocowy.

Zaktad Przetwérstwa Rolno-Spozywczego ,Widrek” Marek Nyékowiak
ul. Szkolna 10

61-160 Poznan

tel. 61 893 94 76

Firma Widrek jest firmg rodzinng opartg wytacznie na polskim kapitale, specjalizujgca
sie w safatkach warzywnych, produkcji i przetwarzaniu ogérkéw, papryki, buraczkéw,
pomidoréw czy kapusty (ale takze korzysta z produktéw innych ekologicznych gospo-
darstw). Owoce do produkcji kompotéw domowych (réwniez z owocéw lesnych — z je-
zyn i jagdd), syropoéw czy powidet pochodza z upraw ze specjalistycznych gospodarstw
sadowniczych z terenéw Wielkopolski.

W latach 2006-2009 produkty spod marki ,Wiorek” otrzymaty wiele certyfikatow
oraz wyrdznien m.in. tytuty Polskiego Producenta Zywnosci — za kompot malinowy,
buraka nadwarcianskiego, szarlotke do ciast i deseréw oraz przecier jabtkowy. Cenne
wyroznienie ,, Jakos¢ Tradycja” zdobyty takze dla firmy powidta Sliwkowe.

Sok - Pol Matgorzata Przadek

ul. Debowa 5

62-025 Trzek

tel. 61 897 82 13

Firma SOK-POL stworzona zostata z rodzinnych inspiracji. Familia Przagdakéw od kil-
ku pokolen zajmuje sie sadownictwem i przetwarzaniem zebranych owocéw. Podstawe
produkcji obecnie stanowig naturalne soki jabtkowe o réznych smakach, a takze chipsy
jabtkowe oraz inne przetwory z jabtek, ktére tworzone sg na bazie tradycyjnych recep-
tur. Soki naturalnie ttoczone powstajg ze Swiezych, zdrowych i posortowanych jabtek,



marchwi, buraczkéw, malin, gruszek, porzeczek oraz truskawek. Sprzyjajace warunki
klimatyczne, nieskazone $rodowisko, dtugoletnie doswiadczenie oraz specjalne metody
uprawy pozwalajg uzyskiwaé podczas kazdego sezonu wyjatkowe i zdrowe zbiory. Soki
sg bez konserwantéw, barwnikéw i wody. Natomiast suszone chipsy jabtkowe nie za-
wierajg ttuszczu i dodatkowego cukru. WSrdd jabtoni mozna znalezé sporo ciekawych
odmian — wszystkie pielegnowane sg wedtug Integrowanej Produkcji Owocow.

Warto réwniez wspomnie¢ o Rozlewni Wod ,Wirenka” w Komornikach, ktérej flago-
wym produktem jest woda zrédlana ,Wirenka”. Woda byta nominowana w konkursie
»~omak Powiatu Poznanskiego 2015".

Produkcja i Rozlewnia Wéd ,Wirenka
ul. Fabianowska 97

62-052 Komorniki

tel. 61 8108571

4Wirenka" to naturalna woda zrédlana, wydobywana z poziomu miocenskiego w stre-
fie ochronnej Wielkopolskiego Parku Narodowego w Komornikach.

1 litr wody zawiera 425 mg sktadnikdw mineralnych z dominujgcym udziatem wap-
nia, magnezu oraz wodoroweglanéw. Twardo$¢ wody zapewnia korzystne oddziatywa-
nie na uktad sercowo-naczyniowy. Woda jest polecana dla oséb, ktérych dieta jest
uboga w séd oraz dla niemowlat. Swietnie gasi pragnienie, dostarczajac cennych sktad-
nikdw mineralnych.



DOKAD POJSC

SIADAMY PRZY STOLE

Wojewoddztwo Wielkopolskie od 2008 roku moze pochwali¢ sie cztonkostwem w Eu-
ropejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego. Sie¢ obejmuje regiony z takich
krajow jak: Dania, Norwegia, Niemcy, Litwa, totwa, Biaforus, Ukraina, Szkocja, Chor-
wacja, Turcja oraz Polska. Gtéwnym celem Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa
Kulinarnego, jest promocja regionalnej zywnos$ci opartej na
lokalnych i tradycyjnych produktach. Obecnie zrzeszonych
jest w niej 124 cztonkdw, ktérym zalezy na serwowaniu
produktow wysokiej jakosci.

Przynalezno$¢ do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Wielko-
polska to dbato$¢ o historyczng tradycje naszego regionu
oraz gwarancja wysokiej jakosci zywnosci lokalnej. Jednak
lista to tylko czes$¢ oferty kulinarnej, z ktérej moga korzystac
mieszkancy powiatu poznanskiego. Rozwigzan i mozliwosci
jest tak duzo, ze odpowiednig dla siebie propozycje znajdzie
kazdy, zaréwno gustujgcy w tradycyjnej, staropolskiej kuch-
Wielkopolska ni, jak tez poszukujgcy dan europejskich, badz orientalnych.

Ponizej lista restauracji, ktére przynaleza do Sieci.
W dalszej czesci propozycje innych restauracji w powiecie
poznanskim.

Restauracja Siedem Drzew
ul. Krétka 24
62-007 Biskupice WIkp.
tel. 537 025 974

Dania restauracyjne przygotowywane sg z naturalnych sktadnikéw i na podstawie
tradycyjnych przepiséw pochodzacych z wielkopolskiego regionu. W menu mozna
znalez¢ m.in. deske wielkopolskich przysmakdw, wielkopolska polewke, rumpuc ,na
bogato”, czernine z flaczkami z kaczki, zupe drwala (zupa gulaszowa), zupe z po-
krzyw, pierogi ruskie mamy Eli oraz ,kaczke — dziwaczke”, czy ,koriskie zaloty”, czyli
policzki konskie marynowane w czerwonym winie | Swiezym tymianku. Ponadto ofe-
rowane sg réwniez inne regionalne produkty wtasnego wyrobu, np. Soki tfoczone pod
marka ,, Siedem Drzew” oraz produkty pochodzgce od wielkopolskich producentéw
z,,Dziedzictwa Kulinarnego” m.in. piwo Fortuna z Mitostawia.

Gosciniec i Restauracja Taradejka
ul. Narutowicza 2

62-060 Steszew

tel. 61 813 44 33



Jlaradejka” rozpoczeta dziatalnos¢ w 2014 r. — Swietne miejsce na indywidualny
wypoczynek i rodzinne czy firmowe spotkania nad Jeziorem Debno. Swojg kuchnie,
odwotujaca sie do tradycyjnych wielkopolskich smakdw, opiera na produktach wytwa-
rzanych naturalnie przez lokalnych hodowcdw, rolnikéw i ogrodnikdw.

Gosciniec organizuje warsztaty, podczas ktérych np. przyszli matzonkowie moga
uczy¢ sie gotowad, albo pokazy prawidtowego wedzenie pdigeska czy pstraga, a takze
sztuki wazenia tradycyjnego piwa domowymi sposobami. Wsréd najciekawszych po-
traw, gdzie podczas przygotowania korzysta sie z regionalnych przepiséw, uwage zwra-
cajg: filet z kaczki w aromatycznym sosie pomarariczowym, podawany z chrupigcymi
warzywami z patelni i puree ziemniaczanym ze szczypiorkiem, filet z kurczaka pod
kotderkg ze szpinaku, roladki ze schabu nadziewane suszonymi pomidorami, pierogi
Z nadzieniem z aksamitnej gesiny, carpaccio z pétgeska, zupa cebulowe na biatym wi-
nie oraz tradycyjny zurek. Gosciniec poleca tez tradycyjne wyroby z wtasnej wedzarni.

Gosciniec Sucholeski
ul. Sucholeska 6
62-002 Suchy Las
tel. 61 892 69 92

Jego kuchnia taczy tradycyjne smaki z nutg nowoczesnosci. W karcie restauracyjnej
mozna znalezé zaréwno dania kuchni regionalnej, jak i wyjatkowe propozycje kulinar-
ne, przygotowane specjanie np. dla 0séb chorujacych na celiakie, czy fenyloketonurie.
Specjatami kuchni sg regionalne zupy m.in. staropolski rosét z gesi, barszcz, czerni-
na, zurek, a wsrdéd dan miesnych kréluja te przyrzadzane z gesiny, kaczki, indyka, czy
krdlika. Sporo innych oryginalnych przysmakdw np. placek ziemniaczany z ptatkami
poledwicy wieprzowej z suszonymi pomidorami i kurkami, czy stek z polskiej dojrze-
wajgcej poledwicy wotowej. Ponadto polecane sg wtasne tradycyjne pierogi, szagdw-
ki oraz pyzy drozdzowe. Mieso kupowane jest od lokalnych producentéw z Jarocina,
a warzywa dostarczajg sprawdzeni gospodarze z Wielkopolski.




Restauracja Rozmaitosci
Agroturystyka
ul. Ptawno 17
62-095 Murowana Goslina
tel. 518 836 060

Agroturystyczne ,,Rozmaitosci” w samym sercu Puszczy Zielonki — niepowtarzalne
miejsce, w ktérym wypoczynek i rekreacja nabieraja konkretnego wymiaru. Usytuowa-
ne w odrestaurowanej ponad 100-letniej stajni, gdzie wtasciciele zadbali o zapewnie-
nie kameralnej i rodzinnej atmosfery. Dla gosci przygotowywane sg potrawy przyrza-
dzone z lokalnych produktéw oraz pochodzacych z przydomowego ogrodu m.in. zupa
grzybowa, rosot z wiejskiej kury, piers z kaczki z pyzami drozdzowymi i modrg kapu-
sta, a na deser — swietny placek drozdzowy z sezonowymi owocami. Sklep , Zielonka”
z Murowanej Gosliny zaopatruje restauracje w warzywa, owoce, ryby, twardg i jajka,
a miesa oraz wedliny pochodzag z Zaktaddw Miesnych , Bystry”. Wiekszos¢ partneréw
,Rozmaitosci” posiada certyfikat , Dziedzictwa Kulinarnego”. W 2012 r. ,,Rozmaito-
Sci” zdobyty | miejsce w konkursie na najlepszy obiekt turystyczny na obszarach wiej-
skich w Wielkopolsce. W obiekcie funkcjonuje tez niewielka galeria sztuki, gdzie
oprocz ciekawych wystaw, odbywaja sie warsztaty dla dzieci i dorostych.

Restauracja Adamo
ul. M. Konopnickiej 30
62-050 Mosina
tel. 61 81917 66

Restauracja Adamo swojg dziatalnos¢ rozpoczeta w 1993 r., chociaz tradycje ku-
linarne rodziny siegaja lat miedzywojennych. Pradziadek wiasciciela — Teodor Bilski
— prowadzit pierwsza restauracje w Mosinie. Do dzis zachowaty sie niektdre przepisy
z tamtych lat, ktdre sa nadal wykorzystywane w codziennym gotowaniu. Dania ofero-
wane w Karcie sg charakterystyczne dla regionu i produkowane z lokalnych sktfadni-
kéw. Oprécz zachowania tradycji, w restauracji duzy nacisk ktadzie sie na prawidfowe
stosowanie technik przygotowywania potraw i starannego doboru sktadnikéw. W Ada-
mo kuchnia polska propagowana jest w wielu oryginalnych daniach np. befsztyk ta-




tarski, stek z poledwiczki z masetkiem czosnkowym, golonka pieczona z warzywami,
kaczka pieczona z jabtkami, kieszonka z kurczaka nadziewana szpinakiem, rumsztyk
z poledwicy podany z cebulka, barszcz czysty, czernina z makaronem, zurek na biatej
kietbasie z wedzonym boczkiem i jajkiem. Firma proponuje tez ustugi cateringowe.

Restauracja Glamour
ul. Rynkowa 92
62-081 Przezmierowo
tel. 61 814 15 35

Glamour to miejsce, w ktérym mozna potgczy¢ podréz biznesowg czy turystyczna,
z relaksem i wypoczynkiem oraz zabiegami poprawiajacymi zdrowie i urode. W karcie
dan restauracji znajduja sie dania bazujace na lokalnych produktach, eksponujace
wySmienitg | zdrowg gesine. Wtasnie z gesiny stynie to miejsce. Zaletg oferowanych
potraw jest wykorzystywanie ekologicznych produktdw. Inne proponowane ciekawe po-
trawy — zupa borowikowa z tazankami, krem z pieczonej papryki, zurek przyrzadzany
na wtfasnym zakwasie, saszetka z kurczaka z suszonymi pomidorami, rolada wielko-
polska podawana z pyzami i buraczkami, kaczka po polsku podawana z kluseczkami
i modrg kapusta, czy poledwiczki po krélewsku z sosem kurkowym. Goscie hotelowi
mogg skosztowac lokalnych przysmakdw: tradycyjnych konfitur, domowego smalcu,
czy pasztetu z gesiny. W 2017 r. Glamour przyznano wyrdznienie w przewodniku
,Gault & Millau”. Od niedawna z nowej sali Krysztatowej, moze skorzysta¢ az 60
gosci.

Restauracja TASTE_it w hotelu HOT _elarnia
ul. Morenowa 33

62-040 Puszczykowo

tel. 61 898 37 80

W niecodziennym menu restauracji TASTE it znaleZz¢ mozna nowoczesne warianty
tradycyjnych dan kuchni wielkopolskiej, przyrzadzane z najlepszych produktéw regio-
nalnych i czerpigce z bogactwa skfadnikéw sezonowych. Goscie mogg tu sprobowad
m.in. tradycyjnej kaczki podawanej z poznariskimi pyzami i modrg kapusta, udka lub
piersi z gesi czy nieczesto spotykanej perliczki, ktora zostata doceniona w konkursie
»omaki Regionéw” i otrzymata nagrode — ,,Perte 2015”.

Rok pdzniej szef kuchni powtdrzyt ten sukces zdobywajagc ,Perte 2016” za zupe
kapusciang — stynng Parzybrode. Restauracja wyrézniona m.in. przez z6fty przewod-
nik Gauly & Milau. W menu TASTE it zwracajg tez uwage m.in. zupa z borowikami
i selerem korzennym, satatka z watrdbka drobiowa, czy pieczona golonka duszona.

WYBRANE RESTAURACJE W ,,POWIATOWEJ17.”

BUK

Restauracja Parkowa

ul. Przykop 1

64-320 Buk

tel. 61 8140 632
Tradycyjna kuchnia polska.



Restauracja/Bistro Przy Miynie
ul. Dobiezynska 21
64-320 Buk
tel. 61 814 05 22
Wielkopolska kuchnia wykorzystujaca jedynie naturalne sktadniki.

Restauracja Pokusa
ul. Dworcowa 29
64-320 Buk
tel. 61 8 949 164
Kuchnia polska ale takze pizza i gyros.

Restauracja Melodia
ul. Lipowa 30,
64-320 Buk
tel. 61 814 08 99

Polecane miegjsce na mapie kulinarnej nie tylko Buku, ale catego powiatu poznanskie-
go. W 2017 r. restauracja zajeta 8. miejsce w plebiscycie Mistrzowie Smaku, organizo-
wanym przez Gfos Wielkopolski.

CZERWONAK

Restauracja Bergamotka
ul. Gdynska 42
62-004 Czerwonak
tel. 61 8120-558
Tradycyjna kuchnia polska oraz poznanskie rarytasy.

Restauracja Jasmin
ul. Dworcowa 19
62-005 Owinska
tel. 61 892 90 37
Restauracja przy hotelu z kuchnig europejska.

Restauracja Nowakowski & Skitek
ul. Poznanska 13
62-005 Owinska
tel. 663 929 303
Kuchnia europejska.

DOPIEWO

Pizzeria Mona

ul. Lesna 1
62-070 Dopiewo
tel. 61 894 20 90

Restauracja Silva Rerum
CH Dabrowka



ul. Poznanska 31

62-070 Dopiewo

tel. 725 903 040
Sporo rodzajéw pizzy.

KLESZCZEWO

Pizzeria Kociotek
ul. Siekierecka 24b
63-004 Gowarzewo
tel. 533 920 722
Dania obiadowe, pizza z pieca, burgery oraz kebab.

Restauracja La Scalla
ul. Narcyzowa
63-004 Tulce
tel. 693 298 490
Pizza i zestawy obiadowe.

KOMORNIKI

Restauracja Aleksandra
ul. Pocztowa 1
62-052 Komorniki
tel. 61 810 77 50
Kuchnia staropolska oraz europejska.

Restauracja Armando
ul. Mtynska 1
62-052 Komorniki
tel. 81 07 033
Pizza i wtoskie obiady.

Restauracja Figa
ul. Grunwaldzka 512
62-064 Plewiska
tel. 61 861 74 75
Dania oparte na sezonowych produktach.

KOSTRZYN

Restauracja Greys
ul. Siedlec 1
62-025 Kostrzyn
tel. 61 818 04 42
Restauracja z kuchnig europejska; trzy sale bankietowe oraz bistro.



KORNIK

Restauracja Biata Dama
ul. Plac Niepodlegtosci 20
62-035 Kornik
6181702 16
Kuchnia polska, dania z wieprzowiny, wotowiny, cieleciny, dziczyzny, drobiu oraz ryb.

Restauracja Willa Nestor
ul. Poznanska 54
62-035 Kornik
61 819 08 00
Tradycyjne dania kuchni polskiej, pietro budynku zajmujg pokoje hotelowe.

Restauracja Tawerna pod Zaglami
ul. Lesna 6
62-035 Kornik
tel. 502 288 468
Znana nie tylko w Kérniku restauracja specjalizujaca sie w daniach z ryb.

Restauracja Oskar

ul. Plac Niepodlegtosci 38

62-035 Kornik

tel. 660 512 618
Domowe obiady.

Restauracja Hotelu Rodan
ul. Poznanska 5d, Skrzynki
62-035 Kornik
61 81908 21
Ekologiczna zywnos¢, lokalne produkty.




LUBON

Restauracja Verona
ul. Wysoka 4
62-030 Lubon
tel. 61 8 102 102
Pizza i inne dania obiadowe.

Villa Montana
Restauracja — kawiarnia — pensjonat
ul. Poniatowskiego 14
62-030 Lubon
tel. 61 8103 421
Dania kuchni polskiej z uwzglednieniem potraw regionalnych.

Wschodnia Sushi
ul. Wschodnia 23a/59
62-030 Lubon
tel. 570 866 116
»Suszarnia”, ktéra przez klientdw uznawana jest za jedng z najlepszych w okolicy.

MOSINA

Restauracja Skarpa
ul. Sikorskiego 84
62-022 Rogalinek
tel. 061 893 80 41
Dania z ryb, dziczyzny, drobiu, wieprzowiny, wotowiny, cieleciny oraz wegetarianskie.

Restauracja Nad Starg Piwnica
ul. Poznanska 7
62-050 Mosina
tel. 695 351 668
Tradycyjna polska kuchnia.

Restauracja Peperoncino

ul. Farbiarska 28

62-050 Mosina

tel. 513 837 920
Restauracja wifoska.

MUROWANA GOSLINA

Restauracja Sorento
ul. Swierkowa 7
62-095 Murowana Goslina
tel. 61 307 77 03
Pizza oraz tradycyjne zestawy obiadowe.



Restauracja w Goscincu Kasztel u Gostla
ul. Podgérna 4
62-095 Murowana Goslina
tel. 664 290 609
Tradycyjne polskie smaki.

Pizzeria Italia
ul. Poznanska 10a
62-095 Murowana Goslina
tel. 61 8112 935
Kuchnia wtoska z szerokim wyborem piw z catego Swiata.

POBIEDZISKA

Restauracja BACHUS
ul. Rynek 3
62-010 Pobiedziska
tel. 61 8153 393
Restauracja specjalizuje sie w daniach kuchni greckigj.

Restauracja Trzy Smaki
ul Kazimierza Odnowiciela 23
62-010 Pobiedziska
tel. 609 370 303
Restauracja specjalizuje sie w organizowaniu przyje¢ weselnych.



Restauracja Jerzykowo
Plac Piastowski 1
62-007 Jerzykowo
tel.781 803 419
Kuchnia serwuje m.in. pyszna czernine i inne tradycyjne dania.

PUSZCZYKOWO

Restauracja Lokomotywa
ul. Wczasowa 1
62-040 Puszczykowo
tel. 61 819 45 63
Urokliwe miejsce z kuchnig europejskg. Wystroj w klimacie kolejowym.

Sushi Bar KATEI
ul. Rynek 11
62-040 Puszczykowo
tel. 61 670 61 74

Sushi podane w oryginalny sposéb, inaczej niz w innych tego typu lokalach. Sushi-
masterzy taczg tradycyjne smaki np. z owocami. W 2017 r. restauracja Sushi Bar Katei
zwyciezyta w plebiscycie Mistrzowie Smaku w kategorii Restauracja Roku!

ROKIETNICA

Restauracja Pod Grusza
ul. Pocztowa 2
62-090 Rokietnica
tel. 601 730 307
Restauracja otwarta od 1964 roku, jej specjalnoscia jest kuchnia polska.

Restauracja Rokitnik
ul. Golecinska 16
62-090 Rokietnica
tel. 887 887 905
Wszystkie dania wykonywane sg na miejscu, takze butki i makarony.

Kresowa Kuchnia Domowa

ul. Poznanska 23

62-090 Napachanie

tel. 797 799 953
Restauracja ukrainska.

STESZEW

Restauracja w Patacu Bedlewo
ul. Parkowa 1
62-061 Bedlewo
tel. 61 813 51 87
Restauracja przyjmuje zamdwienia na wesela, chrzciny, komunie, a takze kolacje we
dwoje.



MOTEL 2000 Bistro & Restauracja
Koscianska 89,
62-060 Steszew
tel. 61 813 44 00
Dania kuchni polskiej i francuskiej.

SUCHY LAS

Ristorante Estella
ul. Szkolna 20
62-002 Suchy Las
tel. 61 892 60 36
Restauracja wioska, pierwszy lokal zostat otwarty w Poznaniu 25 lat temu.

Jonetsu Sushi

ul. Obornicka 85

Galeria Sucholeska

62-002 Suchy Las

tel. 501 333 823
Restauracja japonska.

Sushi Maiko

ul. Obornicka 88

62-002 Suchy Las

tel. 600 337 640
Restauracja japonska.

Burgerownia Sucholeska
ul. Sucholeska 37
62-002 Suchy Las
tel. 790 566 300

3 Kolory Lunch & Caffe

ul. Obornicka 55 a

62-002 Suchy Las

tel. 602 125 033
Kuchnia polska.

SWARZEDZ

Dworek Katarzynki
ul. Gruszczynska 1
62-006 Kobylnica
tel. 609 492 544
Hotel i restauracja — specjalnosé szefa kuchni to dania polskie i wtoskie.

Ristorante MIO
ul. Cieszkowskiego 62
62-020 Swarzedz



ul. 61 651 50 31
Kuchnia wtoska i polska.

Restauracja w Patacyku pod Lipami
ul. Poznanska 35
62-020 Swarzedz
tel. 607 376 916
Restauracja przy hotelu.

Kresowa Kuchnia domowa

os. Edwarda Raczynskiego 20

62-020 Swarzedz

tel. 513 346 503
Restauracja ukrainska.

Restauracja Imperium
ul. Tysigclecia 3a
62-020 Swarzedz
tel. 886 191 111
Kuchnia wtoska i azjatycka.

Pizzeria Fresco
ul. Graniczna 63/45
(Centrum Handlowe Agrobex)
62-020 Swarzedz
tel. 61 855 16 27
Pizza, dania obiadowe i zapiekanki.

Dozo Sushi Bar

Pl. Handlowy 3

62-020 Swarzedz

tel. 720 364 364
Restauracja japonska.

TARNOWO PODGORNE

Restauracja Smaczki Maszki
ul. Przemystowa 11c
62-081 Baranowo
tel. 667 722 122
Restauracja ze zdrowg zywnoscia.

Kuchnia Rafata
ul. Biafa 2
62-081 Baranowo
tel. 604 792 711
Domowe obiady, przyjecia rodzinne oraz catering.



Patac Jasminowy
ul. Zakrzewska 15
62-080 Batorowo
tel. 605 784 458
Duzy obiekt, sale weselne i bankietowe. Restauracja z kuchnig europejska.

Restauracja Lebioda
ul. Szamotulska 24
62-081 Chyby
tel. 570 966 006
Ro6zne kuchnie — francuska, wtoska i hiszpanska/baskijska. Oprocz tego, spory wybdr
win.




Lumiére Restaurant & Wine
ul. Wypoczynkowa 60, Baranowo
62-081 Przezmierowo
tel. 697 101 511
Szeroki wybdr dan z polskiego miesa, m.in. grillowane steki z sezonowanej wotowiny,
dojrzewajacej na oczach gosci w przeznaczonych specjalnie do tego procesu szafach.

Ristorante Estella
ul. Szamotulska 24A
62-081 Baranowo
tel. 61 861 85 16
Restauracja wfoska, pierwszy lokal zostat otwarty w Poznaniu 25 lat temu.

Kuchnia Pod Gajem
ul. Pod Gajem 1, Gaj Wielki
62-081 Tarnowo Podgérne
tel. 600 019 800
Restauracja znajduje sie na terenie posiadtosci Country Park. Serwuje kuchnie sta-
ropolska.



ZJESC PO DRODZE

Na mapie powiatu poznanskiego odnajdziemy wiele renomowanych lokali styngcych
Z pysznego jedzenia, fantazyjnego podania potraw i sprawnej obstugi gosci. Czasem
sg to restauracje na rynkach miast, czasem ich siedzibami sg obiekty wolno stojgce,
w kazdym razie stuzg raczej klientom z najblizszych okolic, badz tym, ktérzy przyjez-
dzaja specjalnie do nich, czesto po zarezerwowaniu miejsc.

Jest jednak wiele mozliwosci zjedzenia positku wéwczas, kiedy robimy sobie przerwe
w podrozy.

Wachlarz mozliwosci jest spory, od przydroznych budek oferujgcych grochéwke, czy
kietbase z grilla, przez bary i bistra znajdujgce sie na trasie, goscince i zajazdy, po re-
stauracje dziatajgce przy motelach i hotelach.

Wiekszos$¢ tych lokali znajdziemy przy drogach krajowych i wojewddzkich, nieco rza-
dziej przy drogach powiatowych. Do niektérych z nich w tym rozdziale zapraszamy.

DROGA WOJEWODZKA POZNAN - GNIEZNO (DAWNA PIATKA):

Pierwszym bodaj obiektem potozonym na tej trasie od wyjazdu z Poznania jest Kar-
czma Lesna w Kobylnicy. Niewielka drewniana chata po lewej stronie drogi, z zada-
szonym przedsionkiem i parkingiem. Otwarta przez caty tydzien od 7.00 do 20.00,
oferuje gféwnie dania miesne z grilla, a zatem karkéwke, kotlety, szasztyki i kietbase.
Cho¢ warunki sg skromne, mozna tutaj obficie i smacznie zje$¢, najlepiej, gdy sie jest
mitosnikiem grillowania.

Restauracja GUM-BAR, Bugaj

Czes$¢ kompleksu, w ktérego sktad wchodzg takze bardzo solidny warsztat wulkaniza-
cyjny i niewielki hotelik. Cato$¢ jest typowa firmg rodzinng. Cze$¢ hotelowo-gastrono-
miczna urzadzona starannie i schludnie, z wygodnymi, czystymi toaletami.
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Golonkowo, Biskupice. Fot. A. Ogorkiewicz

To nie jest zwykty przydrozny bar, a raczej bistro z dobrg kuchnia, serwujgca zaréwno
dania tradycyjne, jak i potrawy innych kuchni, w tym spaghetti, kurczaka po amery-
kansku, czy hamburgery.

W ofercie zestawy $niadaniowe, dania obiadowe, fast foody, desery lodowe i napoje.

Codziennie w ofercie danie dnia, szef kuchni poleca obiad dwudaniowy, zamieszczo-
ny takze na profilu na facebook’u.

GumBar organizuje takze przyjecia okoliczno$ciowe oraz wtasne imprezy, np. zabawy
andrzejkowe i sylwestrowe.

Otwarte: pon.-sob. 9.00-21.00, niedz. 11.00-21.00.

Adres: Bugaj, ul. Kobylnicka 36, tel. 061 815 25 04, www.gumbar.pl

Golonkowo Piwne Biskupice

Restauracja potozona w klinie ulic, niedaleko stacji benzynowej, przy skrzyzowaniu
z drogg prowadzacg do Jerzykowa i Kotaty. Druga restauracja tej samej firmy, ktéra pro-
wadzi lokal takze w Poznaniu, oferuje oczywiscie golonke jako danie tytularne. A raczej
dania, bo przyrzadza golonke w kilku ciekawych i smacznych odstonach.

Jest zatem najbardziej znana golonka po bawarsku, golonka pikantna, golonka po
wiedensku i golonka gotowana.

Golonkowo serwuje pyszne zupy: wegierska, zurek w chlebku, flaki, rosét i...Zalewaj-
ke Franka Dolasa. Oprécz tego wykwintne dania kuchni tradycyjnej, makarony, pierogi
i safaty.

Lokal specjalizuje sie w dostarczaniu potraw pod adres wskazany przez klienta. Pro-
wadzi cykle kulinarne, np. Kuchnia Polska, Kuchnia Swiata, Kuchnia Domowa.

Otwarte: pon.-pt. 9.00-19.00, sob. 10.00-19.00, niedz. 11.00-19.00.

Adres: Biskupice, ul. Mieszka | 1, tel. 570 899 889, www.golonkowo.com




Rzepicha Promno

Zajazd potozony na wysokosci stacji kolejowej Promno, bodaj jedyny tego rodzaju
obiekt na terenie powiatu poznanskiego z cafej sieci bedacej niegdy$ sztandarowg ofer-
tg gastronomiczno-motelowa.

Zajazd Rzepicha powstaf w roku 1974 jako jeden z nowatorskich na tamte czasy 33
goscincow wielkopolskich. Zostaf on zbudowany wedfug zunifikowanego projektu Jana
Kopydtowskiego i Jerzego Buszkiewicza majgcego przypominaé staropolskie karczmy.

Zajazd od 1994 roku prowadzony jest przez jedng Rodzine i jest sukcesywnie, w mia-
re mozliwosci, ulepszany i remontowany.

Jak pisza wtasciciele:

Nasza kuchnia to potaczenie tradycyjnych polskich smakéw, kuchni domowej oraz
wtasnych pomystéw naszych kucharzy, ktérzy sprawia, ze jedzenie bedzie pyszne jak
u mamy. Jesli szukacie ekskluzywnego menu albo gotowych dari typu ,fast food” Za-
Jjazd Rzepicha nie bedzie najlepszym adresem. Jesli jednak lubicie dobrze zjes¢ za
niewygdrowana cene — nie mogliscie trafi¢ lepiej!

Restauracja oferuje dania kuchni wielkopolskiej w szerokim wyborze, szczegdlnie
kaczke pieczong z jabtkami, pyzami oraz czerwong kapustg, pierogi wtasnej roboty,
dania z ryb.

Zajazd takze organizuje imprezy okolicznosciowe.

Otwarte: wt.-niedz. 10.00-21.00.

Adres: Promno Stacja 13, 061 817 75 87, www.zajazdrzepicha.pl

Restauracja Ostoja, Pobiedziska

Potozona niemal réwno w potowie drogi miedzy Poznaniem, a Gnieznem. Serwuje
dania tradycyjne w potaczeniu z nowoczesnym gustem i smakiem. Szczeg6lnie poleca-
na jest: ge$ pieczona z jabtkami, medalioniki cielece w sosie grzybowym, stek z ognia,
gicz cieleca w jarzynach oraz pieczona kaczka nadziewana jabtkami. Lokal ma réwniez
specjalne menu dla dzieci i proponuje: panierowang piers z kurczaka, filet z ryby, na-
lesniki oraz makaron z sosem bolonskim. Kuchnia serwuje takze dania wegetarianskie.

Ostoja to rowniez pensjonat, w ktérym mozna wypocza¢ po wyczerpujacej podrozy.
Klienci restauracji mogag skorzystaé ze strzezonego catg dobe parkingu.

Otwarte: pon.-niedz. catodobowo.

Adres: Pobiedziska, ul. Gajowa 1B, tel. 61 817-72-70; 507-050-968, www.osto-
jarestauracja.pl

DROGA NR 5, KIERUNEK LESZNO:

Restauracja Piotrowka, Rosnéwko

Potozona przy drodze, opodal niewielkiego jeziorka. Oferuje potrawy kuchni polskiej,
jak: zurek, flaki, gulasz, czy filet drobiowy. Specjalnoscia lokalu sg wtasne wyroby wed-
liniarskie. Lokal jest nowy, ma klimatyzowang sale i parking.

Adres: Rosnéowko, ul. Poznanska 29, tel. 605 268 991, 61 899 77 03, www.re-
stauracjapiotrowka.pl

Hotel — Restauracja Delicjusz

To caty kompleks obiektéw, bodaj najwiekszy z kategorii lokali potozonych ,przy
drodze”.

Obok duzej czesci hotelowej (105 pokojow na 200 os6b), w ktérej mozna skorzystac
z sal konferencyjnych i najbardziej nas interesujacej restauracji, znajduje sie Deli Park.



Atrakcje tego obiektu zostaty opisane w przewodnikach Powiat Poznarnski Rodzinnie
oraz Powiat Poznariski Aktywnie, dostepnych na stronie www.powiat.poznan.pl.

Restauracja Dello Ristorante proponuje dania charakterystyczne dla regionu wielko-
polskiego, poleca réwniez dania tradycyjnej kuchni polskiej wzbogaconej o klasyczne
potrawy kuchni miedzynarodowej. Wszystkie potrawy przygotowywane sg z miesa po-
chodzacego z wtasnej hodowli lub od sprawdzonych dostawcéw, a warzywa i owoce
pochodzg z wtasnych upraw.

Menu tworza sezonowe, starannie przygotowane potrawy inspirowane kuchnig $réd-
ziemnomorska. Sprawdzone receptury sg w autorski sposéb modyfikowane przez szefa
kuchni. Dla smakoszy przygotowano dania kuchni indyjskiej.

Otwarte: pon.-sob. 9.00-22.00, niedz. 9.00-21.00.

Adres: Trzebaw, ul. Poznanska 1, tel. 61 810 81 08, 519 059 727, www.delicjusz.pl

Zagroda Chtopska, Bedlewo

Cos$ dla mitosnikéw tradycyjnej, prostej kuchni. Lokal utrzymany w wiejskim klima-
cie, budynek w ksztatcie chfopskiej stodoty, ze Scianami z surowej cegty. Idealne miej-
sce na postdj, cho¢ ma réwniez swoich mito$nikéw, ktérzy przyjezdzajg specjalnie po
to, by zjes¢ np. szare kluski ze skwarkami i kapusta.

Miejsce dobre na rodzinng przejazdzke z dzie¢mi, dla ktérych dodatkowa atrakcja
bedzie z pewnoscig plac zabaw i mini zoo, urzadzone tuz obok budynku.

Specjalnosciag Zagrody, oprécz wspomnianych klusek jest poledwica w sosie kurko-
wym, kotlet po polsku oraz zurek staropolski, bardzo smaczny jest takze barszcz z usz-
kami, a takze dania z grilla i ryby.

Przyjemny klimat tworzy proste, wiejskie urzadzenie wnetrza, z drewnianymi stofami
i fawami.

Otwarte: pon.-niedz. 10.00-22.00.

Adres: Bedlewo, ul. Wroctawska 95, tel. 515 236 324, 515 044 858, www.zagro-
dachlopska.pl

Pizzeria La Pyra, Steszew

Lokal réwniez potozony przy drodze nr 5, jeden z takich, o ktérych koniecznie trzeba
wiedzie¢, ze warto tam wstapic.

Pizzeria to malenki pawilonik, serwujacy znakomitg pizze, do wyboru na grubym,
badz cienkim ciescie. Szczegdlnie ta z cienkim spodem stynie nie tylko w najblizszej
okolicy.

W La Pyrze mozna takze zje$¢ kebab, czy inne proste dania, najbardziej godny pole-
cenia jest jednak caty zestaw réznych rodzajoéw pizzy, np. z wypieczong szynkg i mo-
zzarella.

Otwarte: wt.-niedz. 14.30-21.30, niedz. do 22.00.

Adres: Steszew, ul. Gabriela Narutowicza 1A, tel. 792 858 663, www.lapyra.za.pl

Gosciniec Taradejka, Steszew

Pieknie potozony nad brzegiem Jeziora Debskiego. Pomimo bliskosci trasy, jest to
spokojne i zaciszne miejsce, gdyz motel lezy na skarpie doliny jeziora. Mozna sie tu
zatrzymac takze na dtuzej, przenocowaé w jednym z fadnie urzagdzonych domkéw i sko-
rzysta¢ z atrakcji, takich jak: mozliwo$é zorganizowania grila, ogniska, biesiady na
powietrzu, spacerdw, mozliwos¢ towienia ryb, ptywania rowerem wodnym, kajakiem,
czy tédka.



W menu na przystawke: tatar, sataty, szpinak z mozzarellg. Wéréd dan gtownych np.:
filety z poledwicy wieprzowej, steki z wotowiny, filet z kaczki z sosem pomaranczowym.
Intrygujaco zapowiada sie Carpaccio z pétgeska z rukola, salsg pomidorowg i sosem na
bazie octu malinowego, podawane z grzankami.

Taradejka oferuje takze wedzone na miejscu ryby.

Otwarte: pon.-niedz. 8.00-20.00.

Adres: Steszew, ul. Narutowicza 2, tel. 61 813 44 33, www.taradejka.pl

DROGA NR 92, KIERUNEK WRZESNIA:

Ristorante Italiano Don Lucci, Swarzedz

Lokal istniejacy od 1999 roku, zatozony i prowadzony przez Wtochoéw, proponujacy
petng game dan kuchni wfoskiej, a zatem makarony, risotta, dania z ryb, zupy, dania
miesne, safaty i oczywiscie pizze. Jesli chcemy zatrzymac sie na positek w tym miejscu,
przeznaczmy na to nieco wiecej niz krdtka chwile.

Dbamy o relacje z naszymi klientami, poniewaz chcemy by kazdy gos¢ czut sie wy-
Jatkowo i chetnie do nas powracat.

Propagujemy zdrowy styl zycia ,, Slow food” oparty na swiezych oraz oryginalnych
wtoskich produktach oraz pielegnowaniu kulinarnych tradycji, na biesiadowaniu, sma-
kowaniu i rozwijaniu zmystdw. Podkreslajac, iz jakos¢ jedzenia wptywa na jakosS¢ zycia
— piszg wtasciciele restauracji, rodowici Wtosi z Rzymu.

Otwarte: pon.-sob. 11.00-22.00, niedz. 11.00-21.00.

Adres: Centrum Handlowe ETC Swarzedz, ul. Poznanska 6, tel. 61 665 10 48, www.
donlucci.pl

Restauracja Greys, Siedlec

Duzy lokal potozony po prawej stronie drogi nr 92, patrzac w kierunku Wrzesni. Greys
zacheca do zatrzymania sie duzym szyldem i estetycznym budynkiem sktadajgcym sie
z kilku czesci i bardzo tadnymi, przytulnymi wnetrzami urzadzonymi w stylu rustykal-
nym. W porze cieptej mozna posiedzie¢ przed restauracjg. Utatwieniem jest wygodny
wjazd i duzy parking, na ktérym moze sie zatrzymacd takze duzy pojazd.

Greys, Siedlec. Fot. A. Ogorkiewicz




W menu restauracji potrawy kuchni polskiej oraz dania inspirowane smakami z réz-
nych stron $wiata.

Obecnie Restauracja Greys to obiekt posiadajacy sale bankietowa, dwie mniejsze sale
oraz podstawe dziatalnosci — Bistro. By uatrakcyjni¢ pobyt, zaprasza do spaceru po
ogrodzie i poznania dzieci z mini ZOO. Dla zmeczonych podréza przygotowano dziewieé
kompleksowo wyposazonych pokoi.

Otwarte: niedz.-pt. 6.30-23.00, sob. 6.30-00.00.

Adres: Siedlec, Kostrzyn, tel. 61 818 04 42, www.greys.pl

DROGA NR 184, KIERUNEK SZAMOTULY:

Restauracja Kuchnia Rafata, Baranowo

Potozona 2 km od wiaduktu w Przezmierowie w strone Szamotut, 500 m za rondem,
po lewej stronie niewielka restauracja prowadzona w stylu wiecej niz rodzinnym. Jak
sam o sobie pisze Rafat Maciejewski, jest , jedng osobg na wszystkich stanowiskach”,
czyli kucharzem, wtascicielem, managerem i zaopatrzeniowcem.

Lokal zaprasza na domowe obiady, ktdére cieszg sie duzg popularnoscia i zbieraja
dobre recenzje. W menu $niadania, lunche, obiady, kawa i napoje.

Miejsce przyjazne dla dzieci, kiedy jest ciepto, mozna przy stolikach posiedzie¢ na
zewnatrz.

Firma organizuje imprezy okoliczno$ciowe: komunie, wesela, jubileusze, przyjecia
rodzinne i firmowe. Dowozi takze dania do klienta.

Otwarte: $r.-niedz. 12.00-19.00.

Adres: Baranowo, ul. Biata 2, tel. 604 792 711, www.facebook.com/pg/kuchniara-
fala

KurczeKebab, Baranowo

Czas na kolejny malenki lokalik przy drodze, ktéry nie ma imponujgcej siedziby, ale
entuzjastyczne noty od konsumentéw, same pieciogwiazdkowe opinie na facebook'u.

Przyktad miejsca, ktére nie proponuje szerokiej gamy wykwintnych dan, ale to co
podaje jest naprawde znakomite. Mozna oczywiscie powiedzie¢, ze serwowanie kurcza-
kéw z rozna to zadna filozofia, ale nic bardziej mylnego. Jest pare tajemnic, ktére znaja
mitosnicy takich wfasnie prostych dan, jak chocby kwestia: czy kurczaki sg mrozone,
czy Swieze. Tu z pewnoscig sg Swieze.

Specjalnosci zaktadu: kurczaki z rozna i kebab, takze zapiekanki i hamburgery, czyli
wszystko, co mozna zje$¢ bez nadmiernie dfugiego oczekiwania.

| jeszcze jedna wazna informacja — w bardzo przystepnych cenach.

Otwarte: wt.-sob. 12.00-20.00, pon.10.00-18.00.

Adres: Baranowo, Szamotulska 26J, tel. 573 271 203, www.facebook.com/Kur-
czeKebab

Kresowa Kuchnia Domowa, Napachanie

Potozona tuz obok szkoty w Napachaniu, niewielka restauracja w urokliwym domku,
zachecajgcym do wejécia, lub wjazdu na parking. Oferuje specjaty kuchni kresowej, czy
wrecz ukrainskiej, bo tak jest nazwany lokal przez samych wiascicieli.

Mozna w niej zjes¢ $niadanie, lunch lub obiad, np.: barszcz ukrainski z pampuszka-
mi, solianke, rosét z pulpecikami miesnymi, czebureki, czyli wielkie pierogi z ciasta,
smazone w gtebokim oleju.



Mozna réwniez zamowi¢ dania typowo polskie, jak schabowy, zurek, a nawet pyry
z gzikiem.

Posesja ma wtfasny parking, co jest wazne przy potozeniu obok bardzo ruchliwej
drogi.

Otwarte: pon.-niedz. 11.00-21.00.

Adres: Napachanie, ul. Poznanska 23, tel. 797 799 953, www.facebook.com/pg/
KresowaKuchniaDomowaNapachanie

DROGA NR 11, KIERUNEK OBORNIKI, PILA:

Jonetsu Sushi, Suchy Las

Restauracja przy drodze, w centrum Suchego Lasu, potozona po lewej stronie, pa-
trzac w kierunku Obornik, w Galerii Sucholeskiej.

Zaprasza do zjedzenia na miejscu, ale tez oferuje mozliwo$¢ dowozu dan pod wska-
zany adres i mozliwo$¢ skomponowania potraw wedtug wtasnej fantazji i uznania,
szczegllnie w przypadku sushi.

To specjalnosc¢ firmy, zestawy sushi wygladajg i smakujg zupetnie inaczej, niz gdzie-
kolwiek indziej.

Jonetsu proponuje kuchnie japonskg w réznych odstonach, a wiec takze zupy, np.
miso (z serkiem tofu), tomyum (z mleczkiem kokosowym i krewetka), przystawki (ma-
guro tataki-opalane kawatki tunczyka) i dania ciepte (tori-szasztyki z kurczaka).

Otwarte: pn.-czw. 10.00-21.00, pt.-sob. 10.00-22.00, niedz. 10.00-19.00.

Adres: Suchy Las, ul. Obornicka 85, tel. 501 333 823, www.jonetsu.pl

Smaczny Zakatek, Suchy Las

Niewielki lokal mieszczacy sie réwniez w Suchym Lesie (jedno skrzyzowanie dalej),
w budynku za Biedronkg. Wnetrze skromne, ale schludne, z toaleta. Ze wzgledu na
sgsiedztwo nie ma problemu z parkowaniem.

Kuchnia specjalizujgca sie w lunchach i przede wszystkim domowych obiadach,
mieszczaca sie w kategorii Fast Home Food. Oferuje przede wszystkim tradycyjne, nie-
skomplikowane dania kuchni polskiej, jak gotgbki, schabowy, pulpety, kurczaka w po-
trawce.

Sa tez dania typowo wielkopolskie, np. wspaniate, grubo starte plyndze w dowolnym
towarzystwie, czyli np. ze $mietang i cukrem, ale tez z sosem mysliwskim.

Oto anonse Smacznego Zakatka:

Weekend rozpoczynamy takim pysznym daniem dnia: krem z brokutéw, piers z kur-
czaka w sosie kurkowym z ryzem lub ziemniakami oraz zestawem surowek.

Albo:

Kochani dzisiaj zapraszamy na przepyszng zupe ogorkowg oraz pieczen ze schabu
w ciemnym sosie z ziemniakami i zestawem suréwek.

Otwarte: pon.-pt. 9.00-18.00, niedz. 12.00-17.00.

Adres: Suchy Las, ul. Obornicka 117, tel. 693 900 282, www.smacznyzakatek.pl

Zajazd Dziupla, Goleczewo

A wtasciwie Bar i Zajazd Dziupla, potozony takze po lewej stronie drogi nr 11 (w kie-
runku Obornik).

Jesli zauwazymy manekin kucharza wskazujgcego droge do baru, dobrze z tej wska-
zOowki skorzystac.

Restauracja powstata latem 2004 roku.



Po kilku miesigcach rozbudowy i modernizacji istniejgcego wczesniej zajazdu
z dumg moglismy zacza¢ serwowac Paristwu pyszne dania kuchni Polskiej, a w szcze-
goélnosci nasza specjalnosc, czyli dania z grilla opalanego drewnem olchowym.

Doktadamy wszelkich staran, aby wcigz sie rozwija¢ i mdc stuzy¢ Paristwu coraz
wiekszym wachlarzem potraw.

Przez kilkanascie lat istnienia w branzy gastronomicznej mieliSmy okazje bawic
Panstwa na organizowanych przez nas Piknikach Country oraz Talent Show programu
Shibuya realizowanym przez stacje Viva Polska.

W maju 2015 r. miato u nas miejsce niebywate wydarzenie, zespot aktorow i mu-
zykéw formacji Good Staff nagrywat w naszej restauracji teledysk do swojego utworu.

Tak pisze o swojej firmie zatoga ,,Dziupli”.

Otwarte: przez catg dobe.

Adres: Goleczewo, ul. Wodna 2, tel. 61 811 74 49, www.zajazd-dziupla.pl

DROGA NR 196, W KIERUNKU WAGROWCA:

Bergamotka, Czerwonak

Restauracja potozona przy drodze, chetnie ugosci przejezdzajacych podréznych, ale
petni takze specjalng funkcje, o ktdrej celnie méwig wtasciciele lokalu:

Restauracja Bergamotka miesci sie w centrum miejscowosci Czerwonak, tuz przy
gtownej drodze na trasie Poznan — Wagrowiec. Znajdujemy sie w miejscu, w ktdrym
czesto turysci rozpoczynajg spacer lub tez wyprawe rowerowg na Dziewiczg Gdre. Po
takich wyprawach nasza Bergamotka jest idealnym miejscem na odpoczynek.

Naszych gosci witamy mita i domowa atmosfera. Serwujemy tradycyjng kuchnie pol-
ska. W szczegdlnosci zapraszamy na poznanskie rarytasy czyli szare kluski z okrasg
i z kubkiem kefiru, szagowki, czy tez pierogi wtasnej roboty. Na specjalne zyczenie
naszych klientdw wprowadziliSmy do karty wtoskie przysmaki np. pizze wypiekang na
miejscu oraz wySmienite pasty. Nasze menu restauracyjne zmieniamy sezonowo, tak
aby zawsze czyms mitym i smacznym przyja¢ naszego klienta.

W niedzielne popotudnia zapraszamy Paristwa na nasze rodzinne dwudaniowe obia-
dy w specjalnej cenie. Zawsze jest prawdziwy, domowy rosét i wySmienity kotlet z ka-
pusta.

Otwarte: pn.-niedz. 10.00-20.00.

Adres: Czerwonak, ul. Gdynska 42, tel. 61 812 05 58, www.bergamotka.com.pl

Nowakowski & Skitek, Owinska

Restauracja miesci sie w budynku zajazdu, wiec mozna tu tez znalez¢ nocleg w jed-
nym z 14 pokojow.

W menu dania tradycyjne, w tym sporo w wersji wykwintnej:

watrébka z gesi smazona z winiakiem, podana na plackach ziemniaczanych z flam-
birowang gruszka i wisniami, wegierska zupa gulaszowa, krem borowikowy z pieczo-
ng pora, krem pomidorowy z zielonym pesto, zupa cebulowa zapiekana parmezanem
i grzankami.

Otwarte: pon.-czw. 11.00-20.00, pt.-sob. 11.00-22.00, niedz. 11.00-21.00.

Adres: Owinska, ul. Poznanska 13, tel. 663 929 303

Gosciniec Kasztel u Gostla, Murowana Goslina
Kolejne miejsce, w ktérym mozna przenocowac, ale tez mozna dobrze zje$¢. Korzy-
stajag z tej mozliwosci podrozni, ale tez mieszkancy Murowanej Gosliny i okolic. Dlatego



jest tu ciggle gwarno. Jednak kto$, kto odwiedza restauracje goscinca bez rezerwacji,
nie powinien mie¢ probleméw ze znalezieniem miejsca.

Szef kuchni proponuje gosciom dania kuchni tradycyjnej, jednak nie bez dodatku
improwizacji. Restauracja jest miejscem, gdzie nie nalezy przesadnie sie $pieszy¢, spo-
kojnie delektujac sie potrawami.

W menu restauracji znajdziemy takze dziczyzne, przy czym repertuar dan zmienia sie
kazdego dnia. Specjalnoscig kuchni jest gesina.

W oczekiwaniu na zasadnicze dania dostaniemy chleb ze znakomitym smalcem, kto-
ry, zapakowany w stoik, mozemy zabra¢ z sobg do domu.

Otwarte: wt.-niedz. 12.00-22.00.

Adres: Murowana Goslina, ul. Podgérna 4, tel. 61 624 14 91, www.kasztelugostla.pl

DROGA NR 430, KIERUNEK MOSINA:

Jabtonkowy Patacyk, Puszczykowo

Potozony przy Wielkopolskim Parku Narodowym, co juz od razu buduje klimat tego
miejsca. Organizuje wiele przyje¢ okolicznosciowych, w tym takze uczt weselnych, ale
przyjmie takze podroznego, ktéry zatrzyma sie tylko na pare chwil.

Tak moéwig o sobie:

Naszag specjalnoscig jest tradycyjna polska kuchnia w nowoczesnej odsfonie. Na-
wigzujgca do kuchni 20-lecia miedzywojennego, ktdra byta zréznicowana i eklektycz-
na — fagczaca w sobie polska tradycje wyrosta na gruncie szlacheckim z elementami
kuchni kresowej. Wszystkie nasze potrawy poczawszy od podstawowych skfadnikdéw
przygotowywane sg na miejscu.

Menu, cho¢ fantazyjnie opisane i smacznie przyrzadzone, miesci sie w tradycji pol-
skiej kuchni:

tradycyjne roladki wieprzowe z boczkiem i ogdérkiem oraz czerstwym chlebem, filet
z kurczaka faszerowany mozzarellg i suszonymi pomidorami, pieczen wieprzowa w so-
sie wtasnym, ztote udko kurczaka z sosem $mietanowym, eskalopki wieprzowe duszone
w sosie pieczarkowym, schabowy, roladki drobiowe z brokutem.

Otwarte: pn.-niedz. 9.00-21.00.

Adres: Puszczykowo, ul. Cienista 6, tel. 505-311-581, www.jablonkowypalacyk.pl

Kuchnia 42, Mosina

Proste, bardzo tresciwe jedzenie. Co$ dla bardzo gtodnych, jak sami polecajg swoje
ustugi gospodarze. Jest to kolejne miejsce na terenie powiatu, gdzie mozna najes¢ sie
do syta w schludnym wnetrzu. Nastepny klasyk, podajacy bardzo starannie przygoto-
wane dania w swojej kategorii.

Menu jest okres$lone bardzo prosto: hamburgery i obiady. W rzeczywistosci nie tylko
obiady, ale takze lunche. Mozna tu zje$¢ np. spaghetti, zamdwic¢ catering i zabra¢ po-
sitek na wynos.

Otwarte: pon.-czw. 12.00-19.00, pt.,sob. 12.00-20.00.

Adres: Mosina, ul. Bolestawa Chrobrego 42, tel. 796 420 207, www.facebook.com/
kuchnia4?2



DROGA NR 307, KIERUNEK BUK:

Kuchnia Kociotek, Niepruszewo

Lokal niewielki, ale polecany ze wzgledu na kuchnie, a szczegdlnie pierogi. Trzeba tu
trafi¢ najlepiej w $rodku dnia, zeby wybra¢ co$ z takiego przyktadowego menu:

Danie obiadowe wg fantazji szefa kuchni

Zraz wotowy, pyzy, kapusta lub buraczki zasmazane

Sznycel drobiowy z mozzarellg i z pomidorami do tego ryz i suréwki

Stek z grilla z mastem czosnkowym, frytki, zestaw suréwek

Golonka z kapusta i z ziemniakami

Kotlet schabowy po cygarisku z suréwka i z ziemniakami

Kotlet drobiowy z pieczarkami zapiekany z serem, frytki, zestaw suréwek

Smazona miruna z frytkami i zestawem suréwek

Pierogi ruskie lub z miesem

Oprécz tak tradycyjnych dan, mozna zje$¢ takze pizze i nieztego burgera.

Otwarte: pn.-pt. 12.30-18.00, sob. 12.30-19.00, niedz. 12.30-17.00.

Adres: Niepruszewo, ul. Poznanska 85A, tel. 609 350 050, www.kociolek.com.pl



Z DOWOZEM | KONCEPCJA

Czesto oprocz tradycyjnych positkdw, restauracje proponujg réwniez ustugi cateringo-
we. Skorzysta¢ z nich mogg zaréwno prywatne osoby, zamawiajgce potrawy na $wieta,
czy rodzinng uroczystosé, jak i organizatorzy duzych imprez firmowych, czesto na kil-
kaset 0s6b i wiecej.

Aby przyblizy¢ mieszkancom ,Powiatowej17.” miejsca, gdzie mozna zamowi¢ takg
ustuge, przedstawiamy liste wybranych firm cateringowych.

BUK

Restauracja/Bistro Przy Mtynie
ul. Dobiezynska 21
64-320 Buk
tel. 61 814 05 22
Restauracja serwuje kuchnie wielkopolskg z mozliwoscig indywidualnego kompono-
wania cateringu na imprezy okolicznos$ciowe.

CZERWONAK

Restauracja Bergamotka
ul. Gdynska 42
62-004 Czerwonak
tel. 61 8120-558
Imprezy okoliczno$ciowe, bankiety, szkolenia. Dodatkowo w ofercie obstuga przed-
szkoli, szkof i firm.

Restauracja Jasmin
ul. Dworcowa 19
62-005 Owinska
tel. 61 892 90 37
Kameralne przyjecia do 40 os6b.

Restauracja Nowakowski & Skitek
ul. Poznanska 13
62-005 Owinska
tel. 663 929 303
Kuchnia europejska.

KOMORNIKI

Restauracja Aleksandra
ul. Pocztowa 1
62-052 Komorniki
tel. 61 810 77 50
Dostarczanie obiadéw do firm oraz odbiorcéw indywidualnych.



MOSINA

Restauracja ADAMO
ul. M. Konopnickiej 30
62-050 Mosina
tel. 61 819 17 66
Specjalna oferta $wigteczna dla odbiorcéw indywidualnych.

PUSZCZYKOWO

Restauracja Lokomotywa
ul. Wezasowa 1
62-040 Puszczykowo
tel. 692 693 047
Szeroka oferta, obstuga nawet 500 gosci na jednej imprezie.

ROKIETNICA

Restauracja Pod Grusza
ul. Pocztowa 2
62-090 Rokietnica
tel. 61 814 52 59
Catering dla szkét, przedszkoli oraz firm.

Restauracja Lokomotywa Puszczykowo. Fot. W. tyszczak
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Fantazyjny catering na party w ogrodzie. Fot. Cafe Szkolna

SUCHY LAS

ABC Kuchni
ul. Obornicka 55a
62-002 Suchy Las
tel. 61 665 89 94
Kuchnia staropolska lub europejska, wraz z mozliwoscig wypozyczenia sprzetu cate-
ringowego.

Estella Catering
Szkolna 20
62-002 Suchy Las
tel. 61 861 85 01
Specjalistyczny transport i elegancka zastawa nawet dla 10 000 oséb. Estella dostar-
cza catering w Poznaniu i na terenie catego kraju.

Gosciniec Sucholeski
ul. Sucholeska 6
62-002 Suchy Las
tel. 61 892 69 92
Zamdwienia na catering do 150 o0sdéb.

SWARZEDZ

Ristorante MIO

ul. Cieszkowskiego 62

62-020 Swarzedz

tel. 61 651 50 31

Restauracja wyspecjalizowana w obstudze bankietow.




Restauracja w Patacyku pod Lipami
ul. Poznanska 35
62-020 Swarzedz
tel. 607 376 916
Dowdz jedzenia do klienta, wypozycze-
nie naczyn, stotéw i krzeset.

TARNOWO PODGORNE

Patac Jasminowy
ul. Zakrzewska 15
62-080 Batorowo
tel. 533 138 508

Obstuga przyje¢ firmowych, wesel, ban-
kietow, spotkan koktajlowych oraz $wig-
teczno-noworocznych.

Kuchnia Rafata
ul. Biafa 2
62-081 Baranowo
tel. 604 792 711
Domowe obiady, przyjecia rodzinne
oraz catering.

Obiad z dowozem ABC Kuchni. Fot. ABC Kuchni




PRODUKUJMY TRADYCYJNIE

Kulinaria powiatu poznanskiego wymykaja sie podziatom administracyjnym. Nie mozna
powiedzie¢, iz w jednej wsi je sie takie potrawy, a w sgsiedniej spozywa sie co$ zupetnie
innego. Na gusta smakowe mieszkancow regionu wptywaty losy historyczne, uwarun-
kowania rolnicze, wptywy z innych regionéw i wiele innych czynnikdw. Totez istnieje
cata lista potraw i produktdéw charakterystycznych, nie tyle dla powiatu poznanskiego,
co dla catego regionu. Rozwdj produkcji zywnosci ekologicznej, regionalnej i tradycyj-
nej przyczynia sie do utozsamiania okreslonych produktéw z naszym regionem oraz
kreowania marki Wielkopolski w kraju i za granicg. Przyktadami typowych produktéw
utozsamianych z Wielkopolskg sg np. rogal Swietomarcinski, gzik, czy wielkopolski ser
smazony.!

Klasyfikacje Produktéw Tradycyjnych prowadzi Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, ktére w procesie weryfikacji produktéw dzieli je na regiony, uwzglednia dfugos¢
tradycji i zatwierdza dany produkt. Rowniez Wielkopolska moze sie poszczyci¢ liczng
grupg swoich ,reprezentantéw” na tejze liscie.

Produkty z Wielkopolski, ktdre znajdujg sie na Liscie Produktdéw Tradycyjnych Mini-
sterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a najbardziej kojarzg sie z powiatem poznanskim,
to m.in.: rogal $wietomarcinski, chleb zytni wielkopolski, chleb cyganski, pumpernikel
Adama, masto wielkopolskie, twardg tradycyjny, wielkopolski ser smazony, serek Smie-
tankowy wielkopolski, ogoérek kiszony osiecki, ogérek kiszony pakostawski, borowik
wielkopolski, wielkopolskie grzyby solone, kompoty owocowe, szabel w zalewie, ma-
rynata z korbola, napdj z hyc¢ki — kwiatu
czarnego bzu, wielkopolski dzem z wiéni
2S0kowki, susz wigilijny wielkopolski, olej
rydzowy, wielkopolskie oleje ttoczone na
zimno: z pestek dyni, rzepakowy, wielko-
polski olej Iniany ttoczony na zimno, wiel-
kopolska wieprzowina ztotnicka — udziec
pieczony ze $wini ztotnickiej, wielkopol-
ska wieprzowina zfotnicka, jagniecina
Z rasy owcy wielkopolskiej, rolka wielko-
polska, szynka dojrzewajgca wielkopolska
wedzona, szynka staropolska, poledwica
staropolska, kietbasa jatowcowa rokietni-
cka, kietbasa biata parzona wielkopolska, kietbasa polska wedzona, kietbasa chtopska
suszona, kietbasa wiejska kruszewska, salceson wiejski kruszewski, watrobianka kru-
szewska, kaszanka rychtalska, leberka wielkopolska, salceson czarny z wielkopolski,
salceson biaty z wielkopolski, pieczen z jeleniowatych po wielkopolsku, wielkopolska
pieczen z dzika, kaczka pieczona po wielkopolsku, potgeski wedzone, czernina, wielko-
polski rosét z kury, zur na kietbasie, barszcz czerwony czysty na wywarze grzybowym,

! https://www.umww.pl/attachments/article/24734/katalog%20Produkty%20Regionalne%201.pdf



Slepe ryby, parzybroda, rumpu¢, zrazy zawijane po wielkopolsku, bigos wielkopolski,
golonka po wielkopolsku, galart, plyndze, gzik wielkopolski, szare kluski.

* k%

Oto produkty, ktére widniejg na Liscie Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi, i byty zgtaszane przez producentéw/wytwoércéw z powiatu poznanskiego:

Kompoty owocowe, szabel w zalewie, marynata z korbola

Na ministerialng liste Produktéw Tradycyjnych marynaty z korbola, szabel w zalewie
oraz wielkopolskie kompoty zostaty wpisane w 2007 r. Produkowane przez rodzinng
firme, specjalizujacg sie w przetwdrstwie owocow i warzyw. Produkuje ona kompoty,
syropy, soki, safatki warzywne, ogorki, kapusty, buraki, przeciery, dzemy, powidta, kon-
fitury i szarlotki oraz owoce w syropie. Produkty wytwarzane sg ze $wiezych surowcow
pochodzacych w znacznej czesci z sadow i gospodarstw ekologicznych, bez dodatku
konserwantdw, stodzikéw i sztucznych barwnikéw, co wptywa na ich doskonaty natu-
ralny smak.

Zaktad jest cztonkiem Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Wielkopolska.?
Zaktfad Przetwoérstwa Rolno-Spozywczego ,Widrek” Marek Ny¢kowiak
ul. Szkolna 10
Widrek
61-160 Poznan
tel. 61 893 94 76

Rolka wielkopolska
Zwana tez szynkg Babuni gotowana z dwdch miesni szynki lub jednego, z warstwag
przylegta ttuszczu. Marynowana, nastepnie jest sznurowana, poddawana wedzeniu
w gorgcym dymie olchowo — bukowym i gotowana.
Rzeznictwo — Wedliniarstwo — dr Hieronim Maryniak
Pokoleniowa Firma Rodzinna
ul. Kolejowa 35
60-185 Skérzewo
tel. 61 814 36 87

Kietbasa jatowcowa rokietnicka

Jej historia siega 1912 roku, kiedy w Rokietnicy zaczat jg wytwarzaé¢ miejscowy mistrz
wedliniarski. Nawet w czasie okupacji, wbrew zakazom prowadzono ubdj i wyrabiano
wieczorami wedliny (w tym réwniez jalowcowg) na potrzeby mieszkancéw gminy. Kiet-
basa jest wytwarzana do dzisiaj przez kolejnych spadkobiercéw lokalnej tradycji. Od
spotykanej powszechnie jatowcowej rézni sie przede wszystkim wygladem: na przekroju
widoczne jest znaczne rozdrobnienie miesa i ttuszczu. Jest kietbasg suchg, aromatyczng,
z wyczuwalng delikatng nutg jatowca, o zapachu wedzenia olchowym dymem.3
Maciej Kortus
62-090 Rokietnica
ul. Kolejowa 7
tel. 61 8 145 165

2 http://produkty-tradycyjne.pl/producent/show/170/zaklad-przetworstwa-rolno-spozywczego-wiorek-ma-
rek-nyckowiak/86
3 https://www.umww.pl/attachments/article/24734/katalog%20Produkty%20Regionalne%201.pdf



Kietbasa wiejska kruszewska, salceson wiejski kruszewski, watrobianka kruszewska
Produkcja kietbasy wiejskiej kruszewskiej oparta jest na bazie miesa wieprzowego

z dodatkiem wotowiny. Charakterystyczna dla kietbas z Wielkopolski jest duza ilo$¢

majeranku, przy stosunkowo matej ilosci $wiezego czosnku. Niepowtarzalny smak

i aromat uzyskuje sie dzieki wedzeniu dymem olchowym. Podstawowymi surowcami

do wyrobu salcesonu sg gtowizna wraz z uszami i podroby, natomiast do produkcji wa-

trobianki, ktérg w Wielkopolsce nazywa sie ,leberka”, uzywa sie watroby wieprzowej.

Rolnicza Spétdzielnia Produkcyjna

Im. Jarostawa Dgbrowskiego

ul. Spétdzielcza 37, Kruszewnia

62-020 Swarzedz

tel. 61 81-72-578 lub 61 81-72-032

Kaszanka rychtalska

Kaszanka rychtalska to produkt charakterystyczny dla regionu Wielkopolski do tego
stopnia, ze sposo6b jej wytwarzania nie jest podawany w zadnym innym regionie kraju.
Wyréznikami sg: gozdzik jako przyprawa, dodatek krojonej butki czerstwej, a takze
nieszlamowanego jelita cienkiego wieprzowego.
Rzeznictwo — Wedliniarstwo — dr Hieronim Maryniak
Pokoleniowa Firma Rodzinna
ul. Kolejowa 35
60-185 Skérzewo
tel. 61 814 36 87

Wielkopolska pieczen z dzika

Wielkopolska pieczen z dzika przyrzadza sie z tuszy z dzika o wadze do 40 kg lub
z szynki o wadze 4-8 kg. Kiedys$, zwtaszcza zimg, wieszano wypatroszone sztuki na
kilka dni w przewiewnym miejscu. Dzisiaj dziczyzne poddaje sie macerowaniu w zale-
wie (bejcowaniu), a pdzniej piecze z dodatkiem suszonych borowikdéw. Smak i aromat
pieczeni jest charakterystyczny dla pieczonej dziczyzny, a szczegdblnie aromatyczne sg
przyprawy: czosnek, pieprz i jafowiec.
Zaktad Przetwérstwa Dziczyzna ,Laspol” Roman Markowski
ul. Michowska 2, Gruszczyn
62-006 Kobylnica
tel. 61 817 40 40

* % %

Obowigzkowo nalezy réwniez napisaé¢ o tych daniach/produktach, ktére sg lub nie
sg wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi,
a ktdre stanowig niejako fundament i charakter kuchni regionu:

CZERNINA

Czernina, to w staropolskiej kuchni zawiesista zupa ze $wiezej krwi wieprzowej, ge-
siej lub kaczej, lekko kwaskowata, z podrobami, kawateczkami miesa, kluskami oraz
suszonymi owocami. Smak ma stodko-kwasny, zapach suszonych owocéw, aromat
owocowo-miesny. Czernina — zwana tez czarng polewkg — w Wielkopolsce jest zwykle
obficie przyprawiona majerankiem.

Oprécz Wielkopolski czernina jest réwniez bardzo popularna na Slasku, na Pomorzu,
Kujawach, Mazurach i Kaszubach.



WIELKOPOLSKI ROSOt Z KURY

Tradycyjny rosét z kury spozywa sie najczesciej z makaronem.

W powiecie koninskim ulubiong potrawg jest rosét z kluskami z surowych, tartych
ziemniakow. Kiedy$s w Wielkopolsce lubiano jes¢ rosotf takze z grochem, fasolg, z ziem-
niakami, czy ryzem. Do rosofu jadano tez peczak lub jagty. W powiecie gnieznieAskim
zwykto sie méwic: ,,co do rosotu, to kluski”.

BARSZCZ CZERWONY CZYSTY NA WYWARZE GRZYBOWYM

Od najdawniejszych czaséw barszcz byt ulubiong polewkga w Polsce. Podawano
barszcz na najwykwintniejszych stotach i na krélewskich ucztach. Fundamentem do-
brego barszczu jest Swiezy kwas buraczany. Barszcz przygotowuje sie z burakdw, kwa-
su buraczanego oraz wywaru z wtoszczyzny lub wywaru miesnego. Tradycyjny czysty
barszcz jest popularnym daniem wigilijnym, podawany wowczas najczesciej z uszkami,
pasztecikami lub krokietami z nadzieniem grzybowym.

N &
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SLEPE RYBY

,Slepe ryby” to zupa rodem z Wielkopolski, nazwa gwarowa okresla zupe ziemnia-
czana, na ktorej nie ptywa zadne oko ttuszczu; 6-8 $redniej wielkosci ziemniakdw kroi
sie i gotuje w 2 litrach wody, po ugotowaniu ziemniaki uciera sie, cato$¢ krasi stoning,
nastepnie zaprawia mlekiem, maslankg lub $mietang z maka. Zupa zwana inaczej
gwarowo ,z pyréw z merdyrdg”, czyli ziemniaczana ze $mietang. Inna nazwa zupy to
Jrzadkie pyrki”, a na Patukach nosi ona nazwe ,ruks” lub ,ruksik”, natomiast w okoli-
cach Leszna — ,,niebecz”.

RUMPUC
Rumpuc¢ to w gwarze poznanskiej okreslenie gestej zupy jarzynowej, zwanej takze
z niemieckiego ajntopfem. Jest to zupa tzw. jednogarnkowa, zawiesista, dos¢ gesta,



z widocznymi kawatkami miesa i warzyw. Przez starszych mieszkancéw Wielkopolski
zupa jarzynowa na miesie do dzisiaj zwana jest rumpuciem. Nadal jest chetnie gotowa-
na i podawana, lecz pod nazwg zupy jarzynowej z miesem.

KIELBASA BIALA PARZONA WIELKOPOLSKA

Biata kietbasa kojarzona jest gtéwnie ze Swietami Wielkanocnymi, kiedy podawa-
no jg, zazwyczaj na ciepto, do $niadania. Znana i produkowana jest w catej Polsce.
Wielkopolska biatg charakteryzuje dodatek do miesa wieprzowego najwyzszej jakosci
przypraw naturalnych (czosnek, pieprz, sél, majeranek) z duzg przewaga majeranku.
Tradycyjna biata wielkopolska przy przekrawaniu nie tryska wodg ani ttuszczem.*

* k%

Warto réwniez podaé przepisy tradycyjnych i popularnych potraw charakterystycz-
nych dla regionu. Niektére z nich sg zamieszczone takze w rozdziale Wspdtczesnosc
na talerzu:

BIGOS WIELKOPOLSKI
Wystepuje w wariantach bardziej zasobnych, wéwczas bogate i zréznicowane s3g do-
datki miesne.

Sktadniki: 1 kg kapusty kiszonej, 30 dag wedzonego boczku, 30 dag kietbasy np.
Slgskiej, pot kilograma miesa wieprzowego, 1 tyzka smalcu, 20 dag suszonych grzy-
béw, 20 dag suszonych $liwek, 1 cebula, 2 tyzki koncentratu pomidorowego, czosnek,
majeranek, sél, pieprz

Wykonanie:

Gotujemy wedzony boczek. Wywarem z boczku zalewamy pokrojong kapuste. Mieso
wieprzowe kroimy w kostke i podsmazmy z cebulg. Dodajemy namoczone wczesniej
grzyby oraz koncentrat pomidorowy. Dusimy pod przykryciem az mieso zmieknie. Kroi-
my kietbase, ugotowany wczesniej boczek oraz sliwki. Dodajemy do kapusty. Wszystko
razem mieszamy, dodajemy roztarty czosnek, majeranek, sél i pieprz. Dusimy na ma-
tym ogniu. Podajemy z pieczywem. W ubozszym wariancie zamiast zréznicowanych
mies i kietbas uzywa sie wieprzowych zeberek i zwyktej kietbasy.5

PARZYBRODA/FUZLAPY
Podobnie jak ,$lepe ryby” to szybkie i sycace danie jednogarnkowe. Parzybrode poda-
jemy z chlebem. Czesto w pigtki podawano jg w wariancie postnym bez miesa.

Sktadniki: 0,5 kg kapusty wtoskiej, 0,5 kg ziemniakéw, peczek wtoszczyzny, 0,5 kg
wofowiny lub wieprzowiny, garé¢ suszonych grzybdw, kminek, ziele angielskie, gorczy-
ca, sol, pieprz

Wykonanie:
Mieso kroimy w kostke. Dodajemy grzyby i przyprawy. Gotujemy do miekkosci. Kroi-
my kapuste, ziemniaki i wioszczyzne.

4 https://www.umww.pl/attachments/article/24734/katalog%20Produkty%20Regionalne%201 . pdf
5 http://regionwielkopolska.pl/kultura-ludowa/kuchnia-regionalna/bigos-wielkopolski.html



Zalewamy je przecedzonym wywarem miesnym. Gotujemy okoto 40 minut. Dodaje-
my mieso, przyprawiamy solg i pieprzem.®

PLYNDZE
Znane w kraju placki ziemniaczane to w Wielkopolsce plyndze. Podaje sie je na gora-
co, najczesciej posypane cukrem z kwasng, gestg Smietana.

Sktadniki: 1,5 kg ziemniakéw, 3 tyzki maki pszennej, 1 jajko, 1 cebula, olej do sma-
zenia, sol

Wykonanie:

Obrane ziemniaki ucieramy na drobnej tarce razem z cebulg. Dodajemy make, jajko
i sOl. Wszystkie sktadniki mieszamy. Na patelnie wlewamy olej. Naktadamy ciasto tyz-
ka i rozprowadzamy podtuzne placuszki na dobrze rozgrzanym ttuszczu. Obustronnie
smazymy na ztocisty kolor.”

POLEWKA
To zupa gotowana przez wielkopolskie gospodynie w czasie Wielkiego Postu oraz
czesto w pigtki jako danie postne.

Sktadniki: 1,5 | maslanki, 1 szklanka $mietany lub zsiadtego mleka, 3 tyzki maki, 4
duze ziemniaki, sol

Wykonanie:

Maslanke mieszamy i zagotowujemy. Do wrzacej maslanki ostroznie wlewamy roz-
trzepang z maka Smietane. Jeszcze raz zagotowujemy, solimy. Ziemniaki gotujemy
w mundurkach, obieramy ze skory, kroimy w plasterki i dodajemy do zupy.®

PYRY Z GZIKIEM

To na pewno najbardziej znana z poznanskich potraw. Prosta i smaczna, podawana
gtéwnie na pigtkowe bezmiesne obiady. Pierwotnie przeznaczona dla biedniejszej cze-
$ci wielkopolskiego spoteczenstwa. Dzisiaj rarytas kulinarny i sposéb na zachowanie
rodzimej tradycji.

Sktadniki: 1 kostka biafego sera $mietankowego, 0,5 szklanki $mietany (18%), 0,5
cebuli, gars¢ szczypiorku, sél, pieprz, 1 kg ziemniakéw

Wykonanie:

Ser wymieszac bardzo doktadnie ze $mietang (wzglednie jogurtem naturalnym).
Po uzyskaniu odpowiedniej konsystencji doda¢ cebulke i szczypiorek oraz przy-
prawi¢ do smaku. Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, bo bez zachowania tego
elementu potrawa traci na swojej wyjatkowosci. Jako dodatek mozna podac tez
surowe masto.?

6 http://regionwielkopolska.pl/kultura-ludowa/kuchnia-regionalna/parzybroda-fuzlapy.htmi
7 http://regionwielkopolska.pl/kultura-ludowa/kuchnia-regionalna/plyndze.htmi

8 http://regionwielkopolska.pl/kultura-ludowa/kuchnia-regionalna/polewka.htmi

9 http://regionwielkopolska.pl/kultura-ludowa/kuchnia-regionalna/pyry-z-gzikiem.htmi



ROGALE SWIETOMARCINSKIE

Eksportowym towarem w kategorii poznanskie stodkosci sg rogale $wietomarcinskie.
Lokalna tradycja nakazuje, by w dniu 11 listopada kazdy urodzony i zamieszkaty w Po-
znaniu skosztowat tego specjafu. Obyczaj ten reguluje legenda traktujaca o wypieku
pierwszego rogala.

Sktadniki:

Ciasto: 1 szklanka mleka, 50 g drozdzy, 6 jajek, 1 kg maki pszennej, 2 tyzki cukru,
szczypta soli, pét kostki masta, 10 dag rodzynek, 10 dag orzechéw

Nadzienie (masa migdatowa): 100 g biatego maku, 20 dag orzechéw i migdafdw,
1,5 szklanki cukru pudru, 1 mata Smietana

Wykonanie:

Rozczyn - drozdze rozpusci¢ w 0,5 szklanki letniego mleka.

Ciasto — jajka utrze¢ z cukrem. Dodaé roztopione masto, ubijajgc kulg do ciasta. Na-
stepnie doda¢ make a pozostatg cze$¢ mleka oraz rozpuszczone drozdze ciggle ubijac, tak
by ciasto byto ,,napowietrzone” (do pojawienia sie pecherzy). Odstawi¢ do wyro$niecia.

Masa — zaparzy¢ orzechy, migdaty i mak oraz zemleé¢ na najdrobniejszych oczkach
maszynki. Nastepnie doda¢ cukier oraz Smietane i dobrze utrzeé.

Po wyrosnieciu ciasto rozwatkowaé na grubos¢ 1 cm i podzieli¢ na réwne wydtuzone
tréjkaty. Potem natozy¢ mase i zwing¢ ciasto, formujac jednoczesnie charakterystyczne
rogale. Pozostawi¢ do dalszego wyrosniecia.

Piec w nagrzanym piekarniku na ztoty kolor w temperaturze 200°C.

Po wyjeciu z pieca pola¢ lukrem i posypac posiekanymi orzechami i rodzynkami.!®

SZAGOWKI
To wielkopolska wersja kopytek. Nazwa wigze sie ze sposobem krojenia klusek ukos-
nie czyli szagg. Podajemy je z miesami duszonymi i zageszczonym sosem.

Sktadniki: 1,5 kg ziemniakdéw, 5 tyzek maki pszennej, 2 jajka, sol

Wykonanie:

Ziemniaki gotujemy w mundurkach, obieramy i mielimy w maszynce do miesa. Doda-
jemy make, jajka i sol. Zagniatamy ciasto. Formujemy z niego watek. Kroimy w uko$ne
czterocentymetrowe kawatki. Partiami wrzucamy na osolong, wrzacg wode. Gotujemy,
az wyptyna na powierzchnie.

Kluski najlepiej smakujg z sosem z pieczeni zaciggnietym rozbettang maka i $mie-
tang.!!

SZARE KLUCHY

Szare kluchy to ulubione danie rdzennych Poznaniakéw i Wielkopolan. Jak na po-
znanskie pyry przystato sg to kluski z ziemniakéw. Podajemy je ze skwarkami z boczku
lub wedzonki z ugotowana kiszong kapusta.

Sktadniki: 2 kg ziemniakéw, 10 tyzek pszennej maki, 10 dag boczku wedzonego,
2 jajka, 2 cebule, sol

10 http://regionwielkopolska.pl/kultura-ludowa/kuchnia-regionalna/rogale-swietomarcinskie-2540.html
1 http://regionwielkopolska.pl/kultura-ludowa/kuchnia-regionalna/szagowki.html



Wykonanie:

Ziemniaki obieramy i ucieramy na drobnej tarce. Z przetartych ziemniakéw odci-
skamy sok, najlepiej przez ptécienny woreczek. Odsgczong mase mieszamy z maka,
jajami i solg. Zagotowujemy wode z solg. Ciasto naktadamy na pokrywke i zsuwamy
tyzka niewielkie kawatki ciasta do wrzacej wody. Gotujemy kilka minut. Ugotowane
kluski wyjmujemy tyzka cedzakowa. Boczek kroimy i podsmazamy, dodajemy cebule,
rumienimy. Ttuszczem z boczkiem i cebulg polewamy kluski.!?

SLEPE RYBY

Slepe Ryby to prosta zupa ziemniaczana, ktéra z zatozenia miata ,gosci¢” na stotach
mniej zamoznej czesci poznanskiego spoteczenstwa. Stad rézne jej wariacje w sktad-
nikach miesa, a w ostatecznosci jego braku. Jednak sam smak i tradycyjno$¢ potrawy
oraz intrygujgca nazwa sprawia, iz nie stracita ona nic ze swoich waloréw.

Sktadniki: 200 g wedzonych zeberek, peczek wtoszczyzny, 0,5 kg ziemniakéw, 1 ce-
bula, sél, pieprz

Wykonanie:

Wtoszczyzne ugotowac wraz z wedzonymi zeberkami. Obrane i optukane ziemniaki
pokroi¢ w duzg kostke i ugotowaé w wywarze. Obrang cebule drobno pokroi¢ i podsma-
zy¢ na masle z maka oraz doda¢ do zupy. Zasmazke (tzw. myrdyrde) tgczymy z zupa.
Witoszczyzne nalezy przetrzeé, a mieso oddzieli¢ od kosci i kawatki wrzucié¢ do zupy.
Przyprawiamy do smaku solg, pieprzem.!3

* % %

Ponizej producenci zywnosci, ktérzy nalezg do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Wielko-
polska z powiatu poznanskiego:

Zakfad Przetwdrstwa Rolno-Spozywczego ,,Widrek” Marek Nyékowiak
ul. Szkolna 10

Widrek

61-160 Poznan

tel. 61 89 39 476

Rzeznictwo — Wedliniarstwo — dr Hieronim Maryniak
Pokoleniowa Firma Rodzinna

ul. Kolejowa 35

60-185 Skérzewo

tel. 61 814 36 87

Piekarnia i cukiernia ,,Natura” Zbigniew Piskorski
ul. Poznanska 99A
62-006 Kobylnica
tel. 61 815 48 43

12 http://regionwielkopolska.pl/kultura-ludowa/kuchnia-regionalna/szare-kluchy.htmi
13 http://regionwielkopolska.pl/kultura-ludowa/kuchnia-regionalna/slepe-ryby.html



Sklepik z tradycyjnymi przetworami. Dabrowka. Fot. W. tyszczak

Gospodarstwo Pszczelarskie ,,Suszka”
ul. Farbiarska 18a

62-050 Mosina

tel. 664 937 027

Gospodarstwo Pasieczne Wojciech Kociemba
ul. Wierzbowa 16,

62-040 Puszczykowo

tel. 604 380 977

Pasieka Specjalistyczna Krystyna i Jerzy Bangier
ul. Boczna 25

62-050 Mosina

tel. 61 81 36 297

Gospodarstwo pasieczne ,,Miody szlaku Piastowskiego” Agata i Karol Patalas
ul. Witosa 16

62-007 Biskupice

tel. 792 155119

Sok — Pol Przadek Matgorzata
ul. Debowa 5

62-025 Trzek

tel. 61 897 82 13

Zakfad Przetwdrstwa Dziczyzna ,,Laspol” Roman Markowski
ul. Michowska 2, Gruszczyn

62-006 Kobylnica

tel. 61 81 74 040




Cinna Produkty Zdrowia Sp. Z o.0.
ul. Poznanska 88

62-010 Pobiedziska

tel. 61 633 40 07

LANIUS Przedsiebiorstwo Handlowe. Delikatesy migsne ,,U rzeznika”
ul. Cieszkowskiego 39

62-020 Swarzedz

tel. 61 848 39 10

Pasieka Jagodno Jan Kulma
Jagodno 9

62-025 Kostrzyn

tel. 51511 87 14

Wytwoérnia Lodéw MIS PH.U. Ewa Pomes
ul. Limbowa 8

62-030 Lubon

tel. 509 09 95 12

Titta.pl pod marka ,,Piekarnia Sarnowska”
ul. Topolowa 22/2
62-070 Dabrowka
tel. 883 317 258



WYDARZENIA

Z OCENA

Podobnie jak w innych dziedzinach np. sporcie, filmie, czy architekturze, w branzy
kulinarnej trwa pewnego rodzaju rywalizacja. Jej efektem jest takze lepsza jako$¢ pro-
duktéw, dan, napojow, zatem cel wspoétzawodnictwa jest jak najbardziej chwalebny.
Uczestnicy dostajg nagrody, za wynikami idg odznaczenia, a w efekcie wieksza popular-
nos¢ i lepsza rozpoznawalno$¢ produktu oraz ich sprzedaz. Dla konsumenta natomiast
wazna w tej rywalizacji jest wysoka jakos$¢ pozywienia.

Rywalizacja w $wiecie kulinarnym przebiega na kilku ptaszczyznach. Osobnym te-
matem sg réznego rodzaju certyfikaty, przynalezno$¢ do sieci producenckiej, czy od-
znaczenia typu ,tradycyjny”, ,jakos$¢”, a inng sprawg sg konkursy w branzy kulinarnej,
ktére wyfaniajg najlepszych producentéw, restauracje, kucharzy, czy nawet kelneréw.
W naszym regionie, podobnie jak w innych, organizowane sg réznego rodzaju plebis-
cyty. Najwazniejsze to:

Mistrzowie Smaku

Jest to bardzo prestizowy plebiscyt, organizowany z okazji Miedzynarodowych Targéw
Gastronomicznych POLAGRA GASTRO i INVEST HOTEL. W roku 2017, w Wielkopol-
sce po raz pierwszy przyznano nagrody w kategoriach powiatowych i wojewddzkich.
W licznych kategoriach na zwyciezcow gtosowali klienci. W Poznaniu oraz w wielko-
polskich powiatach zostaty przyznane tytuty Restauracja Roku, Kucharz Roku, Kelner
Roku, Cukiernia/Kawiarnia Roku oraz Piekarnia Roku.

Smaki powiatu poznanskiego

Konkurs, ktéry byt czescig Ogoélnopolskiego Festiwalu Dobrego Smaku, odbywajgcego
sie na Starym Rynku w Poznaniu. W 2017 r. konkurs sie nie odbyt, lecz czynione sg
starania, aby ta ,smaczna” inicjatywa byta kontynuowana.

Przyktadowo w 2016 roku zgtoszono do konkursu takie produkty: sok jabtkowy, chip-
sy z suszonych jabtek, salceson wiejski kruszewski, chleb graham na zakwasie zytnim,
chleb orkiszowy 100% $w. Hildegardy na zakwasie, chleb witalny, chleb wtoski orki-
szowy na zakwasie, czerwone wino wytrawne, biate wino wytrawne, super mleczko
o smaku waniliowym w czekoladzie, ciastka owsiane, szynka gospodarcza, kietbasa
bamberska, watrobianka, jabtka Wars, jabtka Sawa, precel wielkopolski, paczek, pyzy
,Dziadka Tadzia".

Rok wczesniej z kolei zorganizowano konkurs na najlepszg nalewke, w ktérym wziety
udziat 63 produkty.

Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw
Najbardziej znany konkurs ogdlnopolski organizowany przez Izbe Produktu Regional-
nego, ktéra zrzesza producentéw zywnosci i napojéw. Odbyto juz sie jego 17 edycji — na



najlepszy regionalny i lokalny produkt zywnosciowy oraz na najlepsze danie i potrawe
regionalng oraz lokalng. ldeg organizatoréw i gtéwnym celem konkursu jest identy-
fikacja i promocja polskich produktéw regionalnych, osadzonych gteboko w polskigj
tradycji i od lat wytwarzanych tymi samymi metodami i wedtug tych samych receptur.
Wazne jest znalezienie i zachowanie narodowych specjatéw, zanim odejdg w zapo-
mnienie, wyparte przez ,szybka” przemy-
stowg zywnos¢.

W konkursie co roku przyznawane sg
nagrody: ,Perfa Produkt regionalny”,
»Perfa Potrawa regionalna” oraz ,Klucz
do polskiej spizarni”.

Ciekawym wydarzeniem jest organizo-
wany konkurs kulinarny na najsmaczniej-
szy placek ziemniaczany, nazwany ,,Bam-
brzok”, ktéry odbywa sie w Muzeum Na-
rodowym Rolnictwa i Przemystu Rolno-
-Spozywczego w Szreniawie. Rywalizacja
ma miejsce podczas imprezy plenerowej Poznanska Pyra, a uczestnicy majg za zadanie
dostarczy¢ najsmaczniejszy ,,bambrzok”, czyli po prostu placek z surowych ziemniakéw
(O ,Poznanskiej Pyrze” takze w rozdziale Dla zabawy).

Inne konkursy to m.in.: ,Wielkopolski Rolnik Roku”, ,,Polski Producent 2ywnos’ci”,
czy ,,Ztotnicka Premium”.




DLA ZABAWY

Kiedy$ nabywano rézne dobra, w tym zywno$¢ bezposrednio u producentéw, lub na
tzw. targach, jarmarkach, organizowano biesiady, dalej festiwale zywnosci. Ta trady-
cja przetrwata tysigclecia i wieki, mimo wszechobecnosci duzych komplekséw han-
dlowych, caty czas doceniamy mozliwos¢ zakupu chleba, $wiezych warzyw, seréw,
wedlin na straganach, czy w budkach jarmarcznych, do ktérych towar przywozony jest
z matych firm producenckich.

Lubimy tez bra¢ udziat w festiwalach, ktére faczg mozliwo$¢ degustacji réznych po-
traw/produktéw z konkursami kulinarnymi, czy po prostu dobrg zabawg z muzyka, tan-
cami i szeregiem innych atrakcji.

Najwiekszg liczbe tego typu imprez przynosi okres wiosenno-letni, kiedy to pogoda
umozliwia organizacje wydarzen w plenerze.

Przyktadem kulinarnej imprezy w powiecie poznanskim jest Poznanska Pyra, ktéra
co roku w pazdzierniku odbywa sie na terenie Muzeum Rolnictwa i Przemystu Rolno-
-Spozywczego w Szreniawie. W programie: pokazy na polu muzealnym, obejmujace:
prezentacje mechanicznego zbioru (przy uzyciu konnej kopaczki gwiazdowej, elewato-
rowej, kombajnu ziemniaczanego) oraz wozki i wozy do transportu roslin okopowych.
Dla chetnych samodzielne , kopanie ziemniakdéw”, czyli tradycyjny zbidr reczny. Kazda
Poznanska Pyra w Szreniawie to mnéstwo pokazéw kulinarnych, warsztatéow, degusta-
cji, zaje¢, z dobrg muzyka w tle.

Réwniez z ziemniakiem w tle co roku bawig sie mieszkancy Niepruszewa i okolic pod
koniec wrzesnia na Pieczonej Pyrze. Tutaj wydarzenie ma charakter rajdu turystyczne-
go, a atrakcjami dodatkowymi sg ,ziemniaczane” zabawy i konkursy, w tym konkurs na
najciezsza i najciekawszg pyre.

Swojg peretke w kategorii imprez kulinarnych ma réwniez gmina Rokietnica. Corocz-
nie w pierwszg sobote wrzesnia ma miejsce cykliczna impreza plenerowa pod nazwg
Rokietnica Zaprasza Wielkopolan na Rumpu¢!

Przez caty dzien na scenie pojawiajg sie lokalni artysci prezentujgcy przed liczng
publicznoscig talenty wokalne, taneczne, sportowe, recytatorskie i aktorskie. Soteckie
stoiska zachwycajg pomystowoscig i goscinnoscig, lokalni restauratorzy dbajg o zotadki
i podniebienia odwiedzajgcych.

Gtéwnym bohaterem catego wydarzenia jest rokietnicki rumpu¢ — zupa, przygotowy-
wana w 1600 litrowym garnku, ktéra stafa sie symbolem gminy Rokietnica nie mnigj,
niz rokietnicka wierzba. Wszystkie elementy tworzg niepowtarzalny klimat roz$piewa-
nej, petnej humoru i wesela biesiady. Idealne zwienczenie tego wyjgtkowego wydarze-
nia stanowi koncert gwiazdy wieczoru.

Swietuja tez pszczelarze ze Skansenu im. Ryszarda Kosteckiego w Swarzedzu, or-
ganizujac piknik pszczelarski Miodowe Lato w Skansenie, dziekujgc w ten sposéb za
zbiory miodu. Piknik ten oprdécz waloréw poznawczych (historia i tradycja bartnictwa
w Polsce, pokazy pracy pszczelarza), daje mozliwos¢ zakupu miodu, przetworéw z mio-
du oraz innych produktéw pszczelich. Réwniez w skansenie w $rodku lata organizowa-



ny jest Wielki Dzien Pszczét, impreza, ktéra ma promowac wyroby z miodu, a takze
ratowac pszczoty zagrozone wyginieciem.

Duzg impreza kulinarng jest coroczny Festiwal Piwa, ktéry odbywa sie w maju w Mu-
zeum Narodowym Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego w Szreniawie. Gtéwnym
celem imprezy jest przedstawienie tradycji spozywania piwa na ziemiach polskich,
przyblizenie sposobu warzenia piwa, prezentacja matych i $rednich browaréw funk-
cjonujacych obecnie w Wielkopolsce, a takze pokazanie wyrobu piw tzw. domowych.
Ponadto prezentowane sg wtasciwosci lecznicze i kosmetyczne piwa.

Mieszkancy ,Powiatowej17.” uczestniczg takze w takich imprezach jak: Piknik Cy-
sterski w Owinskach (réwniez wypieki chleba, wywary ziofowe), Sucholeska Noelka,
Festyn Zielonoswiatkowy w Szreniawie.

Odrebng, duzg grupg imprez sg dozynki, czyli wydarzenia z wieloletnig tradycja,
organizowane pod koniec zniw w podziece za zbiory, dajac okazje do podsumowania
sezonu rolniczego, ale tez do $wietowania dla wszystkich tych, ktérzy albo bezposred-
nio, albo posrednio sg zwigzani z rolnictwem i ptodami rolnymi. W zasadzie kazda
gmina i wiele sotectw organizuje takie imprezy, w szerszej skali mamy réwniez dozynki
powiatowe, wojewddzkie, a takze prezydenckie. W powiecie poznanskim, w 2017 roku
Dozynki Powiatowo — Gminne z udziatem Starosty Poznanskiego, Jana Grabkowskiego,
odbyty sie w topuchowie, w gminie Murowana Goslina.

Kolejng grupe imprez, ktérej nieodtgcznym elementem sa kulinaria stanowig jarmar-
ki. Duza cze$¢ gmin organizuje jarmarki wielkanocne oraz bozonarodzeniowe. Trady-
cyjnie juz na takie eventy zaprasza Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemystu Rolno-
-Spozywczego w Szreniawie. Dodatkowo niektére gminy zapraszajg na jarmarki takze
z innych okazji, np. majowy Jarmark sw Jozefa w Swarzedzu, Jarmark Piastowski



nad jeziorem Biezdruchowo w Pobiedziskach, czy Jarmark sw. Jakuba w Murowanej
Goslinie, ktéry odbywa sie z reguty w lipcu.

Organizowang z rozmachem, bedacg kulinarng wizytéwka regionu imprezg jest 0gél-
nopolski Festiwal Dobrego Smaku. To cykliczne $wieto strawy odbywa sie w Poznaniu
(na ptycie Starego Rynku), gdzie przez kilka dni o uznanie klientow stara sie takze wielu
wystawcdw z powiatu poznanskiego. Festiwal osiggnat juz takg popularnosé, ze wrecz
punktem honoru wsrdd producentéw zywnosci jest sie tutaj wystawiac¢ i promowad.
Podczas Festiwalu kilkukrotnie organizowany byt konkurs kulinarny Smaki Powiatu Po-
znanskiego. W kapitule konkursowej zasiadaty takie stawy jak Robert Maktowicz i Piotr
Bikont.

Imprez ,kulinarnych” jest duzo wiecej, okazji do ich organizacji tyle samo, co week-
enddéw w roku, ludzie lubig sie jednoczy¢, bawic¢ przy biesiadnej muzyce, przy okazji
dobrze zje$¢. Nie mozna réwniez zapomnie¢ o dniach gminnych. Kazda gmina — z re-
guty na wiosne — organizuje swoje $wieto, a na nim réwniez mozna znalez¢ wiele pro-
duktow i dan tradycyjnych.

Informacji o terminach wydarzen, w tym réwniez tych opisanych w przewodniku,
mozna szuka¢ na stronach internetowych gmin, o$rodkéw kultury, bibliotek, muzedw.
Mozna je rowniez znalez¢ w Kalendarium imprez, na stronie www.powiat.poznan.pl,
gdzie prezentowane sg wydarzenia odbywajgce sie w ,Powiatowej17.” (17 gminach
powiatu poznanskiego).



UNIKATY | OSOBLIWOSCI

Sporo jest dan i produktéw, ktére wyrdzniajg powiat poznanski w stosunku do innych
stron w kraju, a nawet w samej Wielkopolsce. Tym razem jednak czas na kilka upraw
i hodowli, ktére dajg niezwykle wartosciowe skfadniki do wytwarzania tych produktow.

Swinia zfotnicka

Z portalu: wieprzowinaregionalna.pl:

Swinia ztotnicka pstra podobnie jak jej kuzynka — $winia zfotnicka biata, charakte-
ryzuje sie doskonatg jakoscig miesa. Jego walory dostrzec mozna przede wszystkim
w wyrobach surowych i dfugodojrzewajgcych. Jako jedyna swinia w Polsce od poczgtku
hodowana jest w czystosci rasy, co przektada sie na unikalny smak i aromat pozyski-
wanego z niej miesa.

Swinia ztotnicka pstra poczatki swojej historii dzieli ze $winig ztotnicka biata — obie
zostaty uznane za odrebne rasy w 1962 roku. Jednak prace hodowlane nad tg rasa
rozpoczety sie juz pod koniec lat 40. XX wieku. Swinia pstra jako jedyna tradycyjna
rasa w Polsce, nie zostata skrzyzowana z rasg szlachetng — w zwigzku z tym, w 1984
roku zostata objeta hodowlg zachowawczg. Podobnie jak u sSwini zfotnickiej biafej,
jej przodkiem jest swinia prymitywna przywieziona do Polski z Kresow Wschodnich.
Z pojedynczych osobnikdw rozsianych po catym wojewddztwie, udato sie wybrac kilka-
nascie loch, dzieki ktdrym uratowano ciggfosc tej rasy. W 1999 roku swinie wrécity do
Ztotnik, gdzie znajduja sie pod statym nadzorem Uniwersytetu Przyrodniczego w Po-
znaniu. Obecnie na obszarze Polski hoduje sie 692 lochy w 31 stadach.

Swinie ztotnickie, hodowane w matych gospodarstwach i karmione paszami gospo-
darczymi, rosng znacznie wolniej od ras przemystowych intensywnie rosngcych, ale ich
mieso dzieki temu uzyskuje odpowiedniag dojrzatos¢, a co za tym idzie doskonata jakos$¢
oraz wyjatkowy, lepszy smak.

Jest doskonatym surowcem do wytwarzania wyrobdw najwyzszej jakosci premium,
wyrobow docenianych przez wszystkich smakoszy wieprzowiny.

Za wyroby ze Swini ztotnickiej zaptacimy w zwigzku z tym znacznie wyzszg cene, ale
otrzymamy w zamian wyroby najwyzszej jakosci i smaku.

Winnica Dolina Samy

Wino i winiarnie kojarzg sie przede wszystkim z Francjg, Hiszpanig, Butgarig i czasem
Z... Zielong Gora. Skojarzenie Wielkopolski z tym produktem wystepuje duzo rzadzie;.
A powinno, gdyz w powiecie poznanskim, w przepieknie pofozonej Dolinie Samy, dziata
Winnica Jankowice. Powstata w 2010 roku z inicjatywy wtasciciela nieruchomosci —
pana Tomasza Kudli. Pofozona jest ok. 15 km na zachéd od granicy miasta Poznania,
w dolinie rzeki Sama. Od samego poczatku projekt jest realizowany pod statg opiekg
najlepszych w tej dziedzinie specjalistéw w Polsce.

Osiggniecie sukcesu winiarskiego na tych terenach nie byfoby mozliwe bez determi-
nacji i ogromnej pracy wfozonej w to przedsiewziecie przez wtascicieli.



Nasze wino powstaje ze starannie wy-
selekcjonowanych gron najwyzszej jako-
sci. Winorosle sg osobiscie pielegnowa-
ne i dogladane przez wtasciciela. Sam
proces produkcji wina oparty jest na
tradycyjnych technologiach fermentacji
przebiegajacych pod czujnym okiem go-
spodarza. Ta mata rodzinna winnica, jako
pierwsza tworzy historie | nowa tradycje
w regionie — méwi wtasciciel winnicy.

Uprawiane sg odmiany Regent i Sola-
ris, pochodzace od najlepszego w Europie
producenta, posiadajace wszelkie wyma-
gane normami prawnymi certyfikaty ja-
kosci i pochodzenia. Réwniez produkcja
Jjest prowadzona pod Scistym nadzorem
i petng zgodnoscig z normami EU.

Win z Jankowic nalezy szukaé badz pod
polskg nazwg Dolina Samy, badz pod an-
gielskg Sama Valley.

Warto wspomniec o jeszcze jednym bo-
gactwie powiatu poznanskiego — ztocie
w plynie, czyli miodzie z okolicznych pa-
siek. Nie jest przypadkiem, ze stata wy-
stawa pszczelarska, czyli Skansen i Mu-
zeum Pszczelarstwa, znajduje sie w Swarzedzu.

Walory mioddw z okolic Poznania sg powszechnie znane, a ich producenci doceniani
certyfikatami i nagrodami.

Wazne, ze na dwudziestu producentéw z powiatu wpisanych do Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Wielkopolska, piecioro to wtasnie pszczelarze:

Gospodarstwo Pszczelarskie ,,SUSZKA”, Mosina,

Gospodarstwo Pasieczne Kociemba, Puszczykowo,

Pasieka Specjalistyczna Krystyna i Jerzy Bangier, Mosina,

Gospodarstwo Pasieczne ,,Miody Szlaku Piastowskiego” Agata i Karol Patalas, Bisku-
pice (gm. Pobiedziska),

Pasieka Jagodno Jan Kulma, Kostrzyn.




ZNAKI, SIECI, CERTYFIKATY

Rynek spozywczy to walka produktéw tanich, tatwo dostepnych, z produkcjg zywnosci
tradycyjnej, lokalnej, ktérej cena jest wyzsza, jednak poprzez ciagte starania producen-
tow wyrdznia jg wysoka jakos¢, odpowiedni smak i powtarzalnosc.

W raporcie o nazwie: Produkt tradycyjny i lokalny: promocja, marka, dystrybucja
— przyktady dobrych praktyk (Projekt realizowany przez Fundacje Rolniczej Réznorod-
nosci Biologicznej AgriNatura we wspdtpracy ze Spotecznym Instytutem Ekologicznym
oraz Polskg Izbg Produktu Regionalnego i Lokalnego), czytamy:

Promocja dziedzictwa kulinarnego, ktérg prowadzg urzedy marszatkowskie czy
udziat w konkursach sg co prawda bezptatne, ale producenci ponosza koszty wyjaz-
dow, przygotowania prezentacji, stoisk, degustacji itp. Nagrody, jakie otrzymuja, sg
zazwyczaj honorowe.

To producenci wykonali i wykonujg wielkg prace, inwestujgc niemate kwoty, by ich
produkt byt unikalny, wyrdzniat sie i obronit na rynku. Gwarantujg jako$¢ wyrobéw, po-
wtarzalnos¢ smaku, a tym samym dbajg o klienta, ktéry oczekuje, ze za kazdym razem
otrzyma produkt, jaki zapamietat. Producenci stawiajg tez na uczciwos¢ i rzetelnosc,
wiedzgc, ze jest to klucz do sukcesu. Jednoczesnie podkreslaja, ze rynek produktow
lokalnych, tradycyjnych, regionalnych bedzie sie rozwijat pod warunkiem, ze prawo
nie bedzie ogranicza¢ sprzedazy tych wyrobdw, czyli nie bedzie wymagato od matych
przetwdércdw spetniania takich samych wymogoéw jak np. od koncernéw miesnych. Jest
to bowiem inny rodzaj produkcji.

Chcac odrozni¢ zywnos¢é masowg od lokalnej, tradycyjnej, wysokiej jakosci, produ-
cenci starajg sie o certyfikowanie swoich wyrobdw, wstepujg do sieci producenckich,
uczestniczg w programach jakosciowych, startujg w konkursach itp.

JAKOSC | TRADYCJA

Producenci mogg starac sie o uzyskanie znaku , JAKOSC | TRADYCJA”, czyli certyfika-
tu, ktéry wydawany jest przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego (upraw-
nienia nadane przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi). Jest to system wyrdzniajacy
produkty zywnosciowe wysokiej jakosci, w tym tradycyjne, ktére charakteryzujg sie
szczegblng jakoscia, reputacjg lub majg inne cechy pozwalajgce odrdzni¢ je od innych
nalezgcych do tej samej kategorii. Na terenie powiatu poznanskiego dwa produkty moga
sie pochwali¢ takim odznaczeniem: Powidta Sliwkowe Wegierkowe (ZPOR-S ,Wiérek”
Marek Nyc¢kowiak) oraz Chleb zytni na zakwasie (Piekarnia Sarnowska Titta.pl).

Réwniez Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego wraz ze Zwigzkiem Wo-
jewodztw RP organizuje konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw”,
doceniajgc w ten sposéb producentéw i tgczac ich w sie¢. Piszemy o tym w rozdziale
»Z oceng”.

ZNAKI SMAKU

Europejski system jakosci zywnosci.

W celu wyrdznienia (...) wyjatkowych produktéw stworzono europejski system ozna-
czen. Jego gtéwnym zadaniem jest, po pierwsze, informowanie konsumentow, ze trzy-



majg w reku produkt wysokiej jakosci,
po drugie — ochrona producentéw przed
nieuczciwymi konkurentami, wypuszcza-
jacymi na rynek podrébki.

Do tej pory jednym z trzech europej-
skich oznaczen wyrézniono w Polsce 37
produktow, jednak ta lista stale sie po-
wieksza.

Europejskie znaki jakosci.

W ramach europejskiej polityki jakosci
i ochrony produktéw wyjatkowych, wyrdz-
nia sie dwie kategorie produktow:

— produkty regionalne znanego pochodze-
nia, ktérych dotyczy oznaczenie Chro-
niona Nazwa Pochodzenia oraz Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne,

— produkty tradycyjne, ktérych dotyczy
oznaczenie Gwarantowana Tradycyjna
Specjalnosé.

W europejskim systemie jakos$ci zywno-
Sci zarejestrowane sg cztery produkty z woj. wielkopolskiego: Olej rydzowy (2009 r.),
Wielkopolski ser smazony (2009 r.), Andruty kaliskie (2009 r.), Rogal $wigtomarcinski
(2008 r.).

LISTA PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

Krajowa lista produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi to mini-
sterialna lista produktéw, ktérych jakosé lub wyjatkowe cechy i wtasciwosci wynikajg ze
stosowania tradycyjnych metod produkcji. Aktualnie z Wielkopolski na liscie zarejestro-
wanych jest 86 produktow. Te zgtoszone przez producentéw z powiatu poznanskiego
wymienione sg w rozdziale Produkujemy tradycyjnie.

SIEC DZIEDZICTWA KULINARNEGO WIELKOPOLSKA

Wojewodztwo Wielkopolskie od 2008 roku jest regionem cztonkowskim Europejskiej
Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego (European Network of Regional Culinary
Heritage), zrzeszajacej 45 regiony europejskie z takich krajow jak: Szwecja, Dania,
Norwegia, Niemcy, Litwa, totwa, Biaftorus, Ukraina, Szkocja, Chorwacja, Turcja oraz
dziesieciu z Polski. Wszystkie regionalne sieci sktadajg sie na Europejskg Sie¢ Regio-
nalnego Dziedzictwa Kulinarnego, ktérej gtéwnym celem jest promocja regionalnej zyw-
nosci opartej na lokalnych i tradycyjnych produktach. Cztonkowie Sieci gwarantuja, ze
produkty pochodza z danego regionu, a tradycje kulinarne i umiejetnosci s powodem
do dumy. Pojecie kulinarnego dziedzictwa sprowadza sie do wspdlnego logo, ustalo-
nych kryteriow uczestnictwa dla przedsiebiorstw, wspdlnego marketingu i dziatan na
szczeblu regionalnym i europejskim.

Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego Wielkopolska zrzesza obecnie 124 cztonkdw, wsrdd
ktérych sg producenci zywnosci wysokiej jakosci, przetwdrcy, restauracje, gospody
i goscince. Certyfikat cztonkowski oraz tabliczka z logotypem Dziedzictwa Kulinarne-
go Wielkopolska, ktérg mozna znalez¢ przed wejsciem do oznaczonych restauracji,
goscincow, a takze sklepdw i zaktaddow przetwdérczych czy gospodarstw agroturystycz-



nych, wskazuje konsumentom i turystom
miejsca, ktdre oferujg regionalne produkty
oraz dania sporzgdzone na bazie wysokiej
jakosci lokalnych surowcéw w oparciu
o tradycyjne receptury.

Aby znalez¢ sie w Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Wielkopolska, przetwdrcy
zywnosci  powinni  wytwarza¢ produk-
ty oparte na surowcach produkowanych
w tym regionie oraz szczegdtowo opisac
jak powstaty. Restauracje, punkty gastro-
nomiczne i hotele zobowigzane sg m.in.
uzywac sktadniki i surowce wytwarzane
w Wielkopolsce oraz przygotowywaé po-
trawy, ktére majg historyczna tradycje na-
szego Regionu.

W powiecie poznanskim obecnie jest
20 cztonkéw Sieci Dziedzictwa Kulinarne-
go Wielkopolska. Ponizej lista cztonkdw:
— Zaktad Przetwdrstwa Rolno-Spozywcze-

go ,Wiorek” Marek Nyc¢kowiak (gmina Mosina),

— ,Gosciniec Sucholeski” s.c. (gmina Suchy Las),

— Piekarnia-Cukiernia ,NATURA” Zbigniew Piskorski (Kobylnica),

— Rzeznictwo Wedliniarstwo dr Maryniak (Skérzewo),

— Gospodarstwo Pszczelarskie ,,SUSZKA” Suszka Adrian (Mosina),

— Gospodarstwo Pasieczne Wojciech Kociemba (Puszczykowo),

— Pasieka Specjalistyczna Krystyna i Jerzy Bangier (Mosina),

— Gospodarstwo Pasieczne ,Miody Szlaku Piastowskiego” Agata i Karol Patalas (Bisku-
pice),

- MMM Matgorzata Suchecka-Perczyriska AGROTURYSTYKA (Murowana Goslina),

— CINNA Produkty Zdrowia Sp. z 0.0. (Pobiedziska),

— Laniu s.c. Delikatesy miesne ,,U Rzeznika” (Swarzedz),

— Pasieka Jagodno Jan Kutma (Kostrzyn),

— Wytwdrnia Lodéw MIS PH.U. Ewa Pomes (Lubon),

— LASPOL Zaktad Przetwdrstwa Dziczyzny Roman Markowski (Kobylnica),

— Gosciniec & Restauracja TARADEJKA (Steszew),

— Restauracja Catering Adamo — Adam Bilski (Mosina),

— Restauracja Glamour (Przezmierowo),

— SOK-POL Przadak Matgorzata (Kostrzyn),

— Piekamia Sarnowska” (Dgbrowka).

INNE ZNAKI | CERTYFIKATY
Producenci mogga staraé sie réwniez o inne certyfikaty, lub oznaczenia jakosci dla
swoich zaktadow, czy produktéw. Przyktadowo:
— Certyfikat produktu ekologicznego,
— Certyfikat ,DOBRE BO POLSKIE",
— Certyfikat ,Wielkopolska Jakos¢”,
— Ztoty Medal MTP Polagra Food,



— Certyfikat rolnictwa ekologicznego,

- Europejska Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego,
— Certyfikowany Producent Zywnosci Ekologicznej,

— Znak ,Teraz Polska”,

— Znak ,Poznaj Dobrg Zywno$¢”,

— Polski Producent Zywnosci,

— Certyfikat Agrolinia.




GDZIE SIE UCZYC
GOTOWANIA

W SZKOLE GOTOWANIA

Dbanie o tradycje kulinarng odbywa sie najczesciej w rodzinie, gdzie starsze pokolenie
przekazuje wiedze, umiejetnosci i konkretne przepisy mtodszemu pokoleniu. Wazne jest
jednak takze przekazywanie tradycji w szerszym wymiarze — stuzg temu szkoty ksztat-
cace umiejetnosci w zakresie gastronomii czy hotelarstwa.

Te, ktorych organem prowadzgcym jest powiat poznanski to obok liceéw, szkoty bran-
zowe i technika - od lat dbajgce o rzetelne wyksztatcenie swoich uczniéw. Jak czesto
(na tamach prasy) podkresla Jan Grabkowski, starosta poznanski: ,stawiamy na umie-
jetnosci podparte wiedzg teoretyczng”. W szkotach dofinansowywane sg zajecia poza-
lekcyjne, placéwki angazujg sie tez w projekty, czesto miedzynarodowe.

Uczniowie technikum gastronomicznego w Zespole Szkét nr 1 w Swarzedzu odby-
wali m.in. praktyki we francuskich restauracjach w La Rochelle. Odbyfo sie to w ra-
mach wymiany miedzynarodowe] ze szkotami Johannes Selenka Schule Braunschweig
oraz Lycee Hotelier La Rochelle. Cze$¢ uczniéw podnosita swoje kulinarne umiejetnosci
w typowo francuskiej restauracji owocow morza Les Flots, serwujgcej potrawy kuchni
francuskiej z wykorzystaniem réznych rodzajéw ryb oraz innych ,skarbéw”morskich.

Inna grupa uczniéw pracowatfa natomiast w 5-gwiazdkowych hotelach: Le Richelieu
Hotel Thalasso & SPA oraz Latalante w Sainte Marie de Re. Ten pierwszy oferuje
szeroki wachlarz ustug gastronomicznych. Kuchnia tego hotelu jest bardzo wytworna
i elegancka. Z kolei restauracja potozonego nad samym Oceanem Atlantyckim hotelu
Latalante ma swoje miejsce w klasyfikacji Deux Fourchette w Przewodniku Michelin
i oferuje dania kuchni francuskiej na najwyzszym poziomie. Byfo sie zatem od kogo
uczyc.

Takie praktyki to jednak nie tylko praca. Podczas wyjazdu do Francji uczniowie mieli
mozliwos¢ poznania kultury tamtego rejonu, smakéw tamtejszych potraw, praktyczne-
go zastosowania jezyka obcego oraz nawigzania nowych kontaktéw. Uczniowie Jedynki
mieli tez okazje zwiedzi¢ piekne oceanarium z wieloma gatunkami ryb z réznych zakat-
kéw Swiata oraz zobaczy¢ hodowle ostryg w Marennes oraz fabryke produkcji koniaku
Hennessy w miescie Cognac.

Wiedza zdobyta podczas takich praktyk przydaje sie w r6znego rodzaju konkursach,
takich jak choéby prestizowe Mistrzostwa Mtodych Kucharzy 2016, nad ktérym part-
nerstwo strategiczne objat zétty przewodnik Gault & Millau Polska. Przedstawicie Je-
dynki w tych kulinarnych zawodach wywalczyli miejsce w finale. Co przygotowali?
Pieczony comber z sarny i puree z selera w towarzystwie szparagéw oraz sosu buracza-
no-czekoladowego, a na deser mus z kaszy manny z karobem i mietowg bezg wtoska,
plastrem miodu z solg himalajskg oraz z zelem z czerwonej porzeczki. Palce lizac!



Mtodzi kucharze z Jedynki otrzymali rowniez wyréznienie podczas VII Festiwalu Tra-
dycyjnej Kuchni Wielkopolskiej, ktéry odbyt sie we wrzesniu 2017 roku w Pile. Tam
gotowano wielkopolska kaczke glazurowang pieczonym jabtkiem w towarzystwie ka-
pusty modrej palonej rozmarynem, kugiel tymiankowy, a takze tradycyjny jabtecznik
Z bezg cytrynowa.

W Zespole Szkét nr 1 w Swarzedzu sg
tez cyklicznie organizowane imprezy pod
nazwg ,Wielokulturowo$¢ od kuchni”.
Zainicjowata je i prowadzi Katarzyna Fra-
ckiewicz. Podczas tych spotkan uczniowie
maja okazje zobaczy¢ oraz sprébowac po-
traw w réznych regionow $wiata. Tylko
w ostatnim czasie placéwke prowadzong
przez powiat poznanski mieli okazje od-
wiedzi¢ kucharze prezentujacy potrawy
romskie i ukrainskie. Byty tez warsztaty
kulinarne potgczone z pokazem kuchni
wtoskiej. Wzieli w nich udziaft uczniowie
klas gastronomicznych Jedynki, a pro-
wadzili uczestnicy V edycji popularnego
programu telewizyjnego ,Hell's Kitchen”, jego zwyciezca Wojciech Bartczak oraz fi-
nalista Wojciech Klimas. Ten ostatni jest absolwentem Technikum Gastronomicznego
w Zespole Szkot nr 1.

Doskonale gotowa¢ mozna sie takze nauczy¢ w Zespole Szkét im. Gen. Dezyde-
rego Chtapowskiego w Bolechowie (Szkota w Murowanej Goslinie). Szkota posiada
nowoczesng pracownie gastronomiczng i kultywuje tradycje kuchni staropolskiej. To
wtasnie tam cyklicznie odbywa sie Wielkanocny Konkurs Gastronomiczny. Ma on na
celu rozbudzenie kreatywnosci, rozwijanie zainteresowan oraz promocje talentéw sztuki
kulinarnej. | zazwyczaj poziom tego konkursu jest bardzo wysoki.

Ciekawy projekt realizujg takze uczniowie z Zespotu Szkét im. Adama Wodziczki
w Mosinie — ,Hotelarze z Wodziczki — europejski rynek pracy na Was czeka”, finanso-
wanego ze $srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego, w ramach ktérego odbywaja
zagraniczne staze w Hiszpanii i Niemczech. Doskonalg kompetencje zawodowe, a tak-
ze umiejetnosci z zakresu jezykéw obcych.

W powiecie poznanskim, przyszli kucharze, piekarze, cukiernicy i wedliniarze moga
sie ksztatci¢ w Zespole Szkdét Nr 1 im. Powstancéw Wielkopolskich w Swarzedzu, Ze-
spole Szkét im. Gen. Dezyderego Chtapowskiego w Bolechowie (szkota w Murowanej
Goslinie), Zespole Szkét im. Adama Wodziczki w Mosinie, a takze w Rokietnicy — w Ze-
spole Szkét im. Jadwigi i Wiadystawa Zamoyskich.

W 2018 roku, przy Zespole Szkét nr 1 w Swarzedzu powstanie Centrum Ksztafcenia
Praktycznego. Bedzie to pierwszy tego typu obiekt w Wielkopolsce. Dzieki inwestycji
wartej 34 miliony ztotych ksztatcenie zawodowe w powiecie poznanskim zyska euro-
pejski poziom. Osoby, ktére przyjada na szkolenie do Swarzedza, bedg mogty spedzi¢
tam kilka dni. Centrum wyposazone bedzie w pokoje hotelowe i restauracje. Te jedno-
czes$nie beda stuzy¢ jako miejsce szkolen dla przysztych hotelarzy, kucharzy czy kelne-
row. Wszystko by sprostaé przysztym wymaganiom rynku pracy.




STRAZNICZKI TRADYCJI

Wielki wktad w kultywowanie tradycji kulinarnych powiatu poznanskiego majg Kota
Gospodyn Wiejskich, organizacje dziafajagce w bardzo wielu sotectwach réwniez w ,,Po-
wiatowej17.”.

Sg przyktadem dobrowolnego, spofecznego dziaftania na rzecz lokalnych spoteczno-
Sci. Z drugiej strony dajg swoim cztonkiniom mozliwosci aktywnego, wspolnego spe-
dzania czasu na dziataniach animujacych zycie w swoich miejscowosciach.

Kota Gospodyn Wiejskich sg miejscem wymiany pokoleniowej, zwykle bywa tak, ze
w jednej organizacji spotykajg sie przedstawicielki dwdch, trzech, a nawet czterech po-
kolen. Kazde za$ wnosi swoje do$wiadczenia i umiejetnosci oraz wyniesione ze swoich
rodzin tradycje, rowniez kulinarne.

Na rdznego rodzaju lokalnych festynach, czy jarmarkach mozna trafi¢ na stoiska pro-
wadzone przez panie nierzadko ubrane w ludowe stroje, czestujace pyrami z gzikiem,
plyndzami, bigosem, czy pajdg wspaniatego, wiejskiego chleba ze smalcem i kiszonymi
ogorkami. Nie brakuje tez miodu i ciast, wypiekanych w domach dla dobra wspdlnego
przedsiewziecia.

To wszystko sprzyja podtrzymywaniu tradycji i przekazywaniu nastepnym pokoleniom
przepiséw kulinarnych i praktycznych umiejetnosci. Dlatego tez warto spojrze¢ na Kota
Gospodyn Wiejskich jako na swojego rodzaju placéwki edukacyjne.

Oto niektdre z nich w powiecie poznanskim:

Koto Gospodyn Wiejskich Niepruszewo (gm. Buk)

Liczy okoto trzydziestu cztonkin. Panie z Niepruszewa spotykajg sie na zebraniach
w kazdy pierwszy wtorek miesigca, a w pozostate wtorki, z wyjgtkiem okresu letniego,
organizujg robotki reczne.

Koto wspodfpracuje z Ochotniczg Strazg Pozarng oraz miejscowg szkotg i przedszko-
lem, np. wspdlnie wystawiajac jasetka. Najstarsza cztonkini Kota Gospodyn Wiejskich
Niepruszewo ma 85 lat i wcale nie zamierza zaprzesta¢ dziatalnosci.

Kulinarng specjalnoscig pan z Niepruszewa jest polewka, zupa gotowana na maslan-
ce.

Zagotowujemy wode, a w tym samym czasie Smietane mieszamy z makg. Nastepnie
te mieszanke wlewamy do gotujgcej sie wody. Doprawia sie wytgcznie solg, chyba, ze
jest za mato kwasna. Wéwczas dodajemy wiecej kwasnego mleka, lub $mietany. Dodat-
kiem do zupy sg podawane osobno ziemniaki gotowane badz smazone.

Koto Gospodyn Wiejskich Paledzie (gm. Dopiewo)

Koto Gospodyn Wiejskich w Paledziu zajmuje sie przede wszystkim organizacjg réz-
nych dziatan integrujacych spoteczno$é¢ w Paledziu, Dabréwce i okolicach. Organizujg
warsztaty kulinarne; wspdlnie gotuja, pieka; organizujg warsztaty artystyczne np. deco-
upage czy otwarte dla wszystkich dzieci ferie zimowe.

KGW Paledzie to przede wszystkim bardzo zdolne, przedsiebiorcze i chcace poma-
ga¢ innym kobiety. Spotykamy sie przy okazji warsztatéw organizowanych w Swietlicy
w Paledziu. Wspdinie gotujemy, pieczemy, szkolimy sie — méwig panie z Paledzia.



N Mian
Babeczki z Palgdzia. Fot. KGW Paledzie

Koto Gospodyn Wiejskich Komorniki

KGW w Komornikach dziata juz ponad 45 lat. W czerwcu 1970 roku z inicjatywy
kobiet wiejskich, zwotane zostato pierwsze zebranie organizacyjne, na ktérym wybrano
zarzad, organizacja pan liczyta wtedy 22 cztonkinie. Panie uczestniczyly w pokazach
zywienia, stroikdw $wiatecznych oraz w spotkaniach z lekarzami, prelegentami na te-
mat zdrowia i kosmetyki estetycznej.

Od lat 90-tych KGW wspétpracuje z samorzgdem Gminy Komorniki oraz O$rodkiem
Kultury w Komornikach. Stuzyto i stuzy pomocg w organizowaniu uroczystosci gmin-
nych, obchodoéw tj.: Dni Gminy Komorniki, Dozynki Gminne, Dni Seniora. Uczestniczy
w przygotowaniu tzw. ,,Potrawy Regionalnej”, stotu wielkanocnego, ferii zimowych dla
dzieci. Koto wspétpracuje z innymi kotami na terenie gminy, inicjujgc wspdlne spotka-
nia, wyjazdy integracyjne i wycieczki.

Koto Gospodyn Wiejskich Szczytniki (gm. Kérnik)

Powstate w latach 50. poprzedniego wieku, a wiec organizacja z niemal 70 — letnig
tradycja i wielkimi zastugami. KGW w Szczytnikach przyczynito sie do powstania Kota
Hodowcoéw Drobiu, ktdre zajeto pierwsze miejsce w dawnym wojewddztwie poznan-
skim w konkursie niesnosci kur. Wspétpracowato z Klubem Rolnika i OSP przy organi-
zacji dozynek.

Cztonkinie ,,odmtodzonego” Kota organizowaty kursy roboétek recznych, kroju i szycia,
pokazy garmazeryjne. Zajety pierwsze miejsce w gminie Kérnik w konkursie ,Wiecej
owocéw, warzyw i kwiatéw”. Braty tez udziat w dozynkach gminnych w Bfazejewku,
gdzie wykonaty wieniec dozynkowy i cors kwiatowo-warzywny.

Z kulinarnych dokonan majg na koncie konkurs na Najciekawszg Babke Wielkanocng
oraz gotowanie grochéwki i topienie smalcu na lokalne festyny.

Koto Gospodyn Wiejskich Goleczewo (gm. Suchy Las)
Organizacja z bardzo dfugg tradycja i wielkag energia do dziatania. Organizujg szko-
lenia z samoobrony, Dzieh Seniora, urzadzaja i prowadza stoisko soteckie podczas Dni



Dania z humorem KGW Goleczewo. Fot. I. Ciok

Gminy Suchy Las. Ponadto, Scisle wspdtpracujg ze strazakami z OSP oraz dzie¢mi
i nauczycielami ze szkoty w Goleczewie.

W naszym kole odpoczywamy, a jednoczesnie robimy co$ pozytecznego. Pracujemy
dla innych, a jednoczesnie Swietnie sie bawimy — méwi llona Ciok, przewodniczaca
Kota.

Panie nazywajg sie Goleczewianki, a ich tytularna impreza, to organizowane w czerw-
cu, przed Nocg Swietojariska Golecze Wianki, czyli tradycyjne puszczanie wiankéw
jako dobrej wrozby.

Kulinarne umiejetnosci pokazujg podczas organizowanego na poczatku pazdziernika
rowerowego Rajdu Pieczonej Pyry (z Suchego Lasu do Zielgtkowa), podczas ktérego
czestujg réznymi smakotykami, ale w roli gtébwnej wystepuje najbardziej chyba znane
danie kuchni wielkopolskiej.

Goleczewianki pieka tez pyszne placki wspierajace Wielka Orkiestre Swigtecznej Po-
mocy.

Organizujg warsztaty kulinarne, np. bardzo interesujgce warsztaty karczochowe.

To tylko kilka przyktadow dziatalnosci Kot Gospodyn Wiejskich, ktore w catej Polsce
licza 160 tys. czfonkin. Oprocz uhonorowania ich niezwykle pozytecznej pracy, ten
rozdziat ma byc¢ takze kolejnym drogowskazem. Jesli kto$ chciatby odnalez¢ stare, tra-
dycyjne przepisy kulinarne, poradzi¢ sie, jak co$ ugotowac lub upiec, to Kota Gospodyn
Wiejskich dziafajace w ,,Powiatowejl7.” sg znakomitym adresem.




SALATKI | SUROWK]

Oprdécz zup i dan gtéwnych na naszych stotach powinny znalezé sie warzywa i owoce,
dostarczajace organizmowi witamin, btonnika i wielu innych niezbednych do zdrowego
zycia sktadnikow. Wielu dietetykéw uwaza, ze warzywa, czy to surowe, czy gotowane,
powinny znalez¢ sie na samym szczycie piramidy zywieniowej. Warzywa i owoce moz-
na je$¢ w postaci smacznych suréwek, przyrzadzajac je samodzielnie, badz kupujac od
jednego z producentéw dziatajagcych w powiecie poznanskim.

Suréwka z biatej kapusty i marchwi

Sktadniki: potowa gtowy biatej kapusty, trzy $rednie marchwie, peczek natki pietrusz-
ki, peczek koperku (im wigksze, tym lepiej), sol, sok z potdwki cytryny, olej rzepakowy
lub stonecznikowy

Przygotowanie:

Z kapusty wykrawamy gtab i odrzucamy pierwszg, wierzchnig warstwe. Szatkujemy
kapuste na $rednio drobno, paski kroimy na pét. Marchwie obieramy i $cieramy na
tarce o grubych oczkach. Kroimy na drobno pietruszke i koperek. Wszystkie sktadniki
taczymy w duzej misce, skrapiamy sokiem z cytryny, doprawiamy solg i dodajemy olej
(oliwa ma zbyt intensywny smak i aromat).

Suréwke odstawiamy na jaki$ czas, zeby sie ,przerobita”. Gotowe!

Producenci suréwek w powiecie poznanskim skupili sie wtasciwie w jednym miej-
scu. Bez cienia przesady mozna powiedzie¢, ze ,zagtebiem suréwkowym” powiatu sg
okolice Kornika.

Tu dziatajg trzej potentaci — najwiek-
si wytworey suréwek (w porzadku alfa-
betycznym): Grzeskowiak, Ogoérkiewicz
i Sznura.

Grzeskowiak — Swieze i Zielone spétka
z ograniczong odpowiedzialnoscia spoétka
komandytowa

Adres: Kornik, ul.Sremska 29, tel. 61
819 00 41, www.surowki.pl

Oferta: Swieze suréwki owocowo-wa-
rzywne, $wieze satatki, kapusta kiszona,
ogorki kiszone, Swieze potprodukty i pro-
dukty do gastronomii.

Wybrana propozycja firmy: suréwka
brocolino

Brokuty zdobywajg sobie coraz pew-
niejsze miejsce na polskich stofach.
Safatka z bobu. Fot. Cafe Szkolna | stusznie, bowiem stanowia najlepsze




Prosta safatka na kazda pore roku. Fot. A. Ogdrkiewicz

Zrédto wielu witamin i chlorofilu. Suréwka Brocolino skutecznie promuje to wartoscio-
we warzywo na rodzimych stotach. Latem, w czasie rodzinnego piknikowania, suréwka
Brocolino wzbogaca smak grillowanego kurczaka, podawanego z delikatng kasza kus-
kus oraz smazonymi pieczarkami.

Produkcja Suréwek G.W. Ogérkiewicz Sp. z o0.0.

Adres: Radzewo, ul. Sw. Mikotaja 200, tel. 61 281 95 80, www.ogorkiewicz.com.pl

Oferta: suréwki, produkty kiszone, garmazerka (pierogi, kluski, pyzy, krokiety), satat-
ki, kanapki, zestawy lunchowe.

Wybrana propozycja firmy: suréwka selerowa z brzoskwinia

Seler niegdys uwazany za pokarm arystokracji. Dzis dostepny dla wszystkich w potg-
czeniu z soczystg brzoskwinig doskonale sprawdzi sie jako dodatek do gulaszu.

Sznura Sp. z o.o0.

Adres: Biernatki, ul. Gtéwna 62, tel. 61 817 16 66, www.sznura.pl

Oferta: suréwki warzywne, satatki, kwaszonki, garmazerka maczna i dania gotowe
oraz kanapki i zapiekanki.

Wybrana propozycja firmy: satatka wtoska z makaronem

Makaron, papryka, kukurydza, groszek, majonez, mieszanka przypraw.

To oczywiscie tylko przyktady produktéw proponowanych przez najwiekszych pro-
ducentéw w powiecie poznanskim. Dziatajg takze na jego terenie mniejsze wytwdrnie,
produkujace na mniejsza skale.




NA ZAKONCZENIE

... Jeszcze jedna rozmowa z Wojciechem Lewandowskim, animatorem wydarzen kuli-
narnych.

ANDRZEJ OGORKIEWICZ: Jakie sa dzi$ najnowsze trendy kulinarne, popularne
wsrod mieszkancéw powiatu poznanskiego?

WOJCIECH LEWANDOWSKI: To sie zmieniato do$¢ dynamicznie nawet w ciggu
ostatnich dwudziestu lat. W PRL-u wszyscy jedliSmy podobnie, w zwigzku z ograniczo-
ng dostepnosciag sktadnikdw. Niektdrzy mogliby nawet powiedzie¢, ze tradycyjnie, choc
Z rzeczywistg tradycjg kulinarng miafo to niewiele wspdlnego. Potem zachtysnelismy
sie tym, co przyszto z zewnatrz. Juz nawet nie méwie o fast foodach, choc¢ to tez pe-
wien charakterystyczny trend. Jesli jeszcze kilka lat temu chcieliSmy zabtysng¢ przed
przyjaciotmi, to przygotowywalismy dania wtoskie, hiszpanska paelle, probowaliSmy
przyrzadzi¢ sushi. BiegliSmy do sklepu, zeby kupi¢ najbardziej egzotyczne owoce.

A w ciggu ostatnich kilku lat wida¢ wyrazny odwro6t. | to jest odwrdt w dobrym kie-
runku, w strone kuchni polskiej z wykorzystaniem najwyzszej jakosci lokalnych sktad-
nikéw. Szefowie kuchni, réwniez tych najlepszych w powiecie poznanskim, uprawiajg
kuchnie opartg na polskiej tradycji, odwotujgca sie do regionalnych przepiséw i lokal-
nych produktéw. | jest to kuchnia szlachetnie wyrafinowana.

Oczywiscie plyndze podane w eleganckim lokalu beda wygladaty inaczej, niz te
u babci, podane zostang na przyktad w dopracowanym w detalach sosie, z dodatkiem
dajmy na to miesa wedzonego w wishiowym drewnie. Ale nadal to bedg plyndze.




Zatem mozna $miafo powiedzieé¢, ze
Wielkopolanie, w tym mieszkancy powia-
tu wracaja z entuzjazmem do kuchni tra-
dycyjnej.

A.O.: A co zostato z mody na dania in-
nych kuchni?

W.L.: Kucharze méwig, ze Polacy lubig
jes¢ po wtosku. | w tym nie jesteSmy od-
osobnieni. Ale to, co jest teraz wyraznie
widoczng falg, to zachwyt kuchnig Azji
potudniowo-wschodniej. A zatem kuchnig
tajska, wietnamska, czy kuchnig Indone-
zji. Nawet, jesli nie jemy dan catkowicie
z tamtej tradycji, to modne jest ,bawienie
sie” tg kuchnig, przyrzadzanie potraw ze
sktadnikéw lokalnych, ale z dodatkiem
mleczka kokosowego, trawy cytrynowej,
potaczenie smakow ostrego, stodkiego
i kwasnego na jednym talerzu.

Drugi kierunek to zainteresowanie
kuchnig koreanska, szczegdlnie kiszonka-
mi pochodzacymi z tamtej tradycji. Mozna powiedzie¢, ze bardziej jest dzi$ modne
kimchi, niz sushi.

Trzeci, ktory wszyscy widzimy, to moda na szlachetniejszg odmiane fast-foodu, czyli
food-trucki, na zjedzenie czego$ na szybko, w plenerze, do syta, smacznie i niejedno-
krotnie fantazyjnie.

Ale najsilniejszym trendem jest jednak powrdét do kuchni polskiej.




A.O.: Co jest eko, a co nie?

W.L.: Wbrew pozorom to jest bardzo proste pytanie. Ekologiczno$¢ produktu zostata
precyzyjnie okreslona stosownymi certyfikatami. Jesli producent chce sprzedawac zyw-
nos$¢ oznaczong napisem EKO, czy BIO, musi spetni¢ doktadnie okreslone warunki. To
ozhacza, ze nasiona uzywane do uprawy nie mogg by¢é modyfikowane genetycznie, ze
nie moga by¢ nawozone pestycydami, a ziemia na terenie takiej uprawy musi by¢ wolna
od tych substancji na kilka lat przed certyfikacja.

A.O.: Jaki wptyw na to, co jemy ma trend na to, zeby by¢ ,fit”, czyli mie¢ zdrowa,
szczupta sylwetke?

W.L.: Ogromny. | — mozna dodaé — w sposdb szczegdlny dotyczacy mieszkancow ta-
kich miejsc, jak powiat poznanski, ktéry jest zamozniejszy, niz inne czesci kraju. A jesli
kto$ ma zabezpieczone podstawy bytu, to zaczyna sie stara¢, zeby jego zycie miato
wyzszg jakosé.

Przestaje by¢ wazna ilo$¢ pozywienia na talerzu, a zaczyna dominowac rodzaj i prze-
de wszystkim jakos¢. Jemy np. coraz mniej miesa, coraz popularniejsza jest kuchnia
wegetarianska i weganska. Najpopularniejszg ksigzka w ostatnim czasie jest ,,Jadtono-
mia” Marty Dymek, prezentujaca potrawy weganskie. Nawet ludzie, ktdrzy jedzg mieso,
od czasu do czasu, dla zdrowia, powstrzymujg sie od jego spozywania.

Staramy sie jes¢ mniej weglowodandw. Czesciej niz dawniej wybieramy pieczywo np.
z petnego ziarna. Ale o tym jest, zdaje sie, w innym rozdziale...

A.O.: Podsumowujac — chcieliby$my je$¢ smakowicie. Tak jak w powiecie poznan-
skim.
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