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NAJLEPSZE
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polskie produkty

ZAPYTALISMY 10 SZEFOW KUCHNI O NAJLEPSZE POLSKIE PRODUKTY
MAJACE POTENCJAL DO WYKORZYSTANIA W GASTRONOMII. KAZDY

7 ZAPROSZONYCH PRZEZ NAS MISTRZOW WYTYPOWAL PIECIU FAWORYTOW.
DZIEKI KTORYM POLSKA KUCHNIA WYROZNIA SIE NA TLE INNYCH.

Autor: Wojtek Blecharz

MIODY NATURALNE | PITNE
GRZYBY LESNE .TRAWA
ZUBROWA .SERY ZAGRODOWE

DZICZYZNA

Schab ze $wini ziotnickiej pstrej  Ser Frontiera Blue

AbpAM CHRZASTOWSKI, SZEF KUCHNI
RESTAURACJI ANCORA, Krakow

1. Schab ze swini zlotnickiej pstrej
Dostawca: masarnia Bieganowo k. Wrze-
$ni. Migso z tradycyjnej rasy $win pol-
skich, bliskiej wyginigcia i odbudowanej
w ciggu ostatnich lat. Produkt pozwala
wrdci¢ do dawnego i zapomnianego
smaku prawdziwej wieprzowiny.

2. Poledwiczka z jelenia
Producent: Kanwil Dgbica. Bardzo dobry produkt, wysoki standard. Dzigki
temu w restauracji mam pewnosc¢, ze danie jest zawsze tej samej jakosci.

3. Schab z dzika
Dostawca: Kuchnie Swiata. Najwyzszej jakosci skalibrowane schaby z mfo-
dych sztuk o idealnej twardosci i smaku migsa.

4. Ser Frontiera Blue

Producent: Frontiera, ranczo ekologiczne Warpuny, Sorkwity. Najlepszy za-
grodowy ser polski, jaki miatem okazje probowaé. Moim zdaniem w niczym
nie ustepuje serom takim jak gorgonzola czy roquefort, a niekiedy bije je
smakiem na gfowe (zwilaszcza ich odmiany
przemysfowe).

5. Olej rzepakowy z Gory Sw. Wawrzyrica
tfoczony na zimno

Producent: PRS Rutkowski, Katdusie

pod Chetmnem. Gdy go pierwszy raz
sprobowatem, przed oczami stangly mi tany
kwitngcego rzepaku (naprawdeg). Produkt
zmienia nasze pojecie o oleju rzepakowym:
w potrawach zachowuje swoj charakter,
jednak nie dominuje (jak np. oliwa z oliwek
extra virgin).

Zdjecia: Archiwum prywatne, Zosia Zija i Jacek Piéro (2)
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ROBERT SOWA, PREZES OGOLNOPOLSKIEGO
STOWARZYSZENIA SZEFOW KUCHNI
1 CUKIERNIKOW

1. Nalewki

Cenige sobie Staropolskie Nalewki Karola
Majewskiego, majace uznanie na calym
$wiecie jako polski produkt slow food. Cze-
sto wykorzystuje je w mojej kuchni.

2. Polskie miody pitne

Miéd pitny sycono juz w czasach starozyt-
nych. Jako popularny w Polsce napoj
wymienia sig go w zrédtach sredniowiecznych.

3. Grzyby lesne

Nigdzie w Europie nie jada sig grzybéw lesnych tzw. dzikich, za grzyby uzna-
wane sg pieczarki. Polacy moga poszczycic sie wspaniatymi borowikami, pod-
grzybkami, maslakami, ktére w niezréwnany sposéb podkreslaja smaki potraw.

4. Dziczyzna

Polacy majg od wiekéw bardzo rozwinigte tradycje towiectwa. Dziczyzna byta
pierwszym migsem, ktérego skosztowat czfowiek, i byfo to migso surowe... Do-
skonata do przyrzadzania
gamy potraw. Jest to migso
delikatne i lekko strawne.

5. Zotadkowa gorzka
Ta tradycyjna wodka ob-
chodzi w tym roku swo-
je 60. urodziny.

mowicie rézny w zaleznosci od miejsca, w ktorym powstat. Musi by¢
prawdziwy, wtedy kazdy smakosz znajdzie w nim swéj aromat. Nasz miod spa-
dziowy z wyczuwalnym aromatem zywicy to jeden z najoryginalniejszych mio-
déw $wiata. Oddzielnym odkryciem sg miody pitne, ktére w Polsce majg
ogromng tradycje. Troche o nich zapomnielismy, tymczasem powinny by¢ na-
szg wizytdwka. Stodki smakowy kieliszek miodu do stonej polskiej bryndzy

- idealne zakonczenie polskiej eleganckiej kolaciji.

3. Polskie grzyby

Nie potrafie wskaza¢
jednego grzyba, bo po-
dagzamy za nimi sezo-
Nnowo —~ zaczynajac

od czerwcowych kurek,
poprzez lipcowe opien-
ki, rydze, po p6zne,
wykopane spod piachu
gaski. Bogactwo naj-
rozniejszych smakow

i zastosowan. Zakonczone mistrzowskim suszeniem, potem pierogami i zupa.

Polskie grzyby

4. Oscypek (z bacowki Wojtka Komperdy szczegéinie)

Nieprzyzwoitg ilo$¢ potrafie zjes¢, upiec, usmazy¢ i ugrillowac. Ten ser niesie
ze sobg posmak dymu, zapach i $mietankowo$¢ owczego mleka oraz inten-
sywna stonos¢. Swietny, polski i niepodrabialny ser!

5. Chleb polski

Jestem wierna chlebom z piekarni ,Grzybki” H. Cichowscy i z piekarni Lubasz-
ka. W obu tych miejscach znajdujg sie peretki, m.in.: chleb Karola, chleb bie-
siadny, chleb chtopski na zakwasie zytnim, turecki z bakaliami, poligonowy.
Jestesmy mistrzami Swiata w pieczywie. Za polskoscig w chlebie tesknimy, gdy
jestesmy daleko. Lubie chleb lekko klejacy, z wyrazng struktura, lekko stony

i jednoczesnie odrobing stodki. Czyste, prawdziwe pieczywo.

AGATA WOJDA,
SZEFOWA KUCHNI
RESTAURACJI OPASEY
Tom, WARsZAWA

Trawa
zubrowa

1. Trawa zubrowa
Legendarne aro-
matyczne zdzbla
rosnace w Puszczy
Biatowieskiej znaj-
dujg zastosowanie

w mojej kuchni za-
rowno w deserach, jak i daniach migsnych. Pieke ja-
gnigcing w trawie zubrowej, do chrzanowe;j terriny pa-
suje kwaskowa galaretka z jabtek gotowanych z pa-
skami trawy, a odrobina zubréwki dodana do cytryno-
wego winegretu tworzy idealng catos¢. To moj pre-
zent dla kucharzy ze $wiata. Zjawiskowa rzecz.

2. Miéd (spadziowy i gryczany)
Dziadek pszczelarz zarazit mnie mito$cig do miodu.
To jeden z najwigkszych nosnikow smaku — tak niesa-

SeBASTIAN KRAUZOWICZ,
SZEF KUCHNI HOTELU CROCUS, ZAKOPANE

1. Oscypek i bryndza Ze wzgledu na re-
gion, w ktérym sie wychowatem, na pierw-
szym miejscu w mojej kuchni wykorzystywa-
ne sg prawdziwy oscypek oraz bryndza. Za-
stosowanie tych serow jest naprawde
ogromne, $miato moge je porownac do fe-
nomenu wioskiego sera Pecorino Romano.

2. Jagniecina podhalanska
Z boélem musze przyznaé, ze dostgpnos¢ gotowych ele-
mentow — jak comber czy udziec — jest bardzo utrudnio-
na. Niestety, w mojej kuchni przerabianie catego jagnia-
ka o wadze 10 kg na 1 kg schabu nie miafoby sensu. :
Uzywam wigc jagnieciny nowozelandzkiej, ktéra nie mo-

ze sig rowna¢ w smaku i aromacie z naszg lokalng.

3. Masto
To produkt, bez ktoérego nie mogtaby chyba istniec¢
zadna kuchnia. Staram sie korzysta¢ z masta swojskie-
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go bez zadnych domieszek, bo tylko
wtedy mozna wydoby¢ z potrawy to,
co najlepsze, bo przeciez tiuszcze
przenoszg aromat z danego produk-
tu, a masfo dodatkowo uszlachetnia
smak.

4. Miody

Ich zastosowanie jest ogromne — po-
przez dodatki do soséw, dressingéw,
marynat i alkoholi. Nie ma nic lep-
szego niz tyzka aromatycznego mio-
du z lekka goryczka.

5. Polskie oleje

Nie ustepujg w niczym zagranicznym oliwom. Olej Iniany swym smakiem po-
trafi wzbogaci¢ kazda safate czy migso, mato popularny olej rydzowy swa nutg
smakowg zadowoli kazdego goscia w mojej restauracji.

Pawet Oszczyk, szer

KUCHNI MAMAISON, HOTEL

LA REGINA, WARSZAWA B
@

1. Suszone borowiki
Wystepuijg nie tylko w pol-
skiej kuchni, ale dobrze
komponuijg sig z wielo-
ma innymi polskimi pro-
duktami — kaszami, ma-
jerankiem, warzywami
okopowymi i kapusta.

2. Trawa zubrowa (turéwka wonna)

Intensywny, unikatowy aromat. Produkt, ktory winien staé
sie wizytowka polskich kucharzy i az dziwi mnie to, ze
przemyst spozywczy nie produkuje jeszcze np. miodu
czy soku jabtkowego z zubrowka.

3. Polskie wina (szczegélnie winnica Ptochockich)
Ukton za determinacje w dazeniu do celu. Mimo iz pro-
dukty nie gorujg jeszcze wsrdd konkurencji (chocby

w poréwnaniu z niektérymi winami niemieckimi), to Pfo-
chockim nalezg sie wielkie brawa za pokonanie przepi-
sOw-przeszkod i stworzenie winnicy z prawdziwego zda-
rzenia — jest to zalazek dobrego ,domu winiarskiego”.

4. Polskie wedliny produkowane metodami tradycyjnymi
Kietbasy, szynki, kaszanki, pasztety (np. Jasiotka). Unikatowy smak,
mafo promowany, cho¢ swobodnie moglibysmy konkurowa¢ z Hiszpanami
czy Wiochami.

5. Polskie piwa, w szczegdInosci piwo Zywe z Browaru Amber

Osobista stabos¢ i sentyment, ze tak kiedy$ smakowato niepasteryzowane
piwo, zawsze przechowywane w szklanej butelce.
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URrszuLa CzYZAK, szerowa KUCHNI
KLUBU PioTROWSKA 97, LODZ

1. Gesina owsiana

Troszke zapomniany, a jakze wartosciowy
polski produkt o niezréwnanych walorach
smakowych i zdrowotnych. Istniejg wyspecja-
lizowane fermy, jak np. Koluda Wielka, maja-
ce odpowiednie certyfikaty — gesi tam pasio-
ne sg tradycyjng trawg, a ostatnie trzy miesia-
ce karmione owsem.

2. Ser tomnicki kozi
Najlepszy z zagrody Bozeny Sokoftowskiej Kozia taka. Ser dojrzaty z delikatny-
mi dodatkami.

3. Chleb Hruby zytni (gruboziarnisty)

Z biopiekarni Ewy Smuk i Petera Stratenwertha, ktérzy prowadzg swoje gospo-
darstwo w gminie Stubice. Chleb wypiekany jest w kamiennych piecach opala-
nych drzewem.

-

-
s
) g

LN

Gesina owsiana Lubczyk

4, Lubczyk ogrodowy (levisticum officinalis)

Bylina z rodziny selerowatych, kiedy$ chwast w kazdym gospodarstwie na wsi,
dzi$ skfadnik ciggle niedoceniany, cho¢ nie wyobrazam sobie braku tego ziota
w mojej kuchni (dodajmy, ze jest uwazany za afrodyzjak).

5. Miod
Kazda odmiana, niezastapiony jako dodatek do potraw, sosow i napojow.

WouJcCIECH
MODEST AMARO,
ATELIER AMARO,
AUTOR KSIAZKI ,,KUCH=
NIA POLSKA XXI w.”

1. Ser Bursztyn
Najlepszy polski ser, dosko-
nate normy produkcji, charaktery-
styczny wyrazny smak, cudze chwalicie...

2. Ziota i kwiaty jadalne Polski
Niewykorzystany potencjaf przyrody — zamiast je suszy¢, warto skorzystac ze
$wiezych, sg doskonatymi sktadnikami potraw.
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Turbot
3. Dziki turbot battycki
Prawdziwy smak morza w przystepnej cenie.

4. Kurze jaja z wolnego chowu. Jedyny oryginalny smak jajek.

5. Gtog. Porcja witamin i skfadnikéw odzywczych o wiasciwosciach
leczniczych w zapomnianym owocu. Mozna z niego zrobi¢ wspaniafe
wino, ja przerabiam glég na niespotykany keczup.

JERZY PASIKOWSKI,
KORPORACYJNY DORADCA KU-
LINARNY NESTLE PROFES- 48
SIONAL POLAND

1. Pomidory
truskawkowe
Firma T.
Mularski

— najlepsze
i najsmaczniejsze pomidory w Polsce
i Europie, niepryskane zadnymi substancjami
chemicznymi, uprawiane w najwiekszym
kompleksie ogrodniczym w Polsce.

MrozZzone
maliny
2. Maliny mrozone

Firma Oerlemans oferuje wyjgtkowo wysokg jakos¢,
numer jeden wsérod owocowego produktu w Polsce.

3. Smardze w zalewie naturainej

Firma Lasovia — aktualnie jedyny producent tego gatunku
grzybéw na naszym rynku tak bardzo poszukiwanych

w gastronomii.

4. Ser korycinski z Podlasia
Jedyny ser, ktéry mozna porownac do oscypka, doskonale
nadajgcy sie zarowno do dan zimnych, jak i gorgcych.

5. Firma Provincja
Stale oferujgca migsa najwyzszej jakosci w duzym
asortymencie i bardzo dobrych opakowaniach.

ANNA MARTYNOWSKA,
SZEFOWA KUCHNI RESTAURACJI
OREGANO, WARSZAWA

1. Kwiaty cukinii

Z ekologicznego gospodarstwa
Ludwika Majlerta bedacego ce-
nionym dostawca swiezych wa-
rzyw wsrod czionkow slow foodu.

2. Rukola
Rowniez z wyzej wymienionego gospodarstwa, ktora cenig za wyjatkowy smak
i chrupkos$¢, uprawiana bez srodkéw chwastobojczych.

3. Pomidory

Z eksperymentalnego gospodarstwa pana Krzyza-
nowskiego z Warszawy, ktory oferuje bogaty wybor
odmian pomidoréw gruntowych.

4. Miody
Z pasieki p. Miynarczyk z Olszyny, naturalne miody
0 niepowtarzalnym smaku i aromacie.

5. Migso wieprzowe
Z ubojni w Moscibrodach, w ktorej uzywa sie zwie-
rzat hodowanych na karmach naturalnych.

ANDRZEJ POLAN, szer KUCHNI RESTAU-
RACJI HOTELU NovoTEL WARSZAWA AIRPORT

Chodzgc po marketach, matych skle-
pach, bazarkach czy targowiskach,
natrafiamy na wachlarz produktéw,
ktére produkowane sg przez firmy
polskie i zagraniczne. Tych drugich
jest bez liku, polskie zas nie do konca
moga sie wybic na szczyt. A jakosc,
nie ukrywam, jest bardzo zauwazalna.
Poza tym to, co polskie, uwazam i tak
za najlepsze, i to nie tylko przez sentyment, ale tak po prostu jest.

| Ciesze sig, ze powstata moda na smaki polskie — zaréwno tradycyj-
ne, jak i lokalne. Prym w tym na pewno wiedzie Matopolska i bardzo
dobrze, bo ma sie czym pochwali¢. Niestety, pracujac w tzw. sieciow-
ce, nie zawsze moge wykorzystywac produkty, ktore czesto kupuje
do domu. Powodem tego sg tzw. rekomendacije, koszt. Byloby fajnie
pamigta¢ w plebiscycie o:

1. masle polskim (Koséw, Garwolin, Sobik),

2. wieprzowinie polskiej,

3. serze korycinskim z czarnuszkg lub kminkiem,
4. grzybach lesnych z Biategostoku,

5. miodzie z Roztocza.
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