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1. Charakter i znaczenie kuchni regionalnej Matopolski

Kuchnia regionalna Matopolski powstata na styku kilku tradycji: chtopskiej, krakowskiej,
podhalanskiej, karpackiej i temkowskiej. Jej charakter ksztattowaty dostepnos$¢ surowcow,
sezonowos¢, rytm pracy gospodarstwa, okresy postu oraz potrzeba oszczednego

wykorzystania Zywnosci.

Dawne gotowanie opierato sie na produktach pochodzacych z najblizszego otoczenia: mleku,
serwatce, kaszach, ziemniakach, kapuscie, suszonych owocach, grzybach, ziotach polnych i
ttuszczach zwierzecych. Prostota tych sktadnikéw nie oznaczata ub6stwa smakowego.
Przeciwnie, kuchnia ta byta intensywna, aromatyczna i oparta na umiejetnym wykorzystaniu

fermentacji, suszenia, kiszenia, wyprazania, zapiekania oraz okraszania.

Potrawa regionalna jest jednoczes$nie recepturg i no$nikiem pamieci. Informuje o miejscu,
ludziach, typie gospodarki, zasobno$ci domu i zwyczajach spotecznych. Dlatego ochrona
dziedzictwa kulinarnego nie polega wytacznie na zachowaniu przepisu. Obejmuje takze
umiejetnos¢ opowiedzenia historii potrawy, wskazania jej lokalnych sktadnikéw oraz

pokazania jej w sposob czytelny dla wspotczesnego odbiorcy.

2. Zapomniane skladniki dawnej kuchni
Wiele produktow, ktére dawniej byty codziennoscia, dzi$ funkcjonuje jako sktadniki niszowe,
regionalne albo niemal zapomniane. Ich powrdét do gastronomii pozwala budowac autentyczny

smak miejsca i odréznia¢ kuchnie regionalng od kuchni przypadkowo stylizowanej na ludowa.

Kwasne mleko, maslanka i serwatka

Produkty mleczne o kwasnym smaku stanowity fundament wielu prostych potraw, szczegdlnie
zup. Serwatka i maslanka byty wykorzystywane jako baza dan, a nie jako odpady produkcyjne.
Przyktadem jest podhalanska sataciorka przygotowywana z sataty, kwasnego mleka,

ziemniakow i skwarkow.

Bryndza, bundz i Zentyca
Sery i napoje pasterskie sg zwigzane z Podhalem oraz kulturg bacowska. Bryndza mogta
stanowi¢ baze zup i nadzien, bundz byt serem §wiezym, a Zentyca napojem powstajacym przy

produkcji serow owczych.



Suszone sliwki, w tym suska sechlonska
Suszone owoce dodawano do potraw postnych, mies, kapusty, kompotéw i soséw. Suszona
$liwka wnosi stodycz, kwasowos$¢ oraz lekko dymny aromat, dlatego sprawdza sie w daniach

wytrawnych i deserowych.

Kasze
Kasze byty podstawowym Zrédtem energii, zanim ziemniaki zdominowaty kuchnie chtopska.

Stosowano je w zupach, farszach, potrawach postnych i daniach z omasta.

Brukiew, rzepa i pasternak
Warzywa korzeniowe, okreslane jako przedziemniaczane lub biedne, byty gotowane, pieczone,
duszone z kapustg albo podawane z ttuszczem. Wspdéiczesnie mogag stac sie historycznym i

smakowym wyro6znikiem dania.

Suszone grzyby lesne
Grzyby nadawaty potrawom gtebie smaku i aromatu. Dodawano je do zup, sos6w, kapusty oraz

potraw wigilijnych. Przyktadem zapomnianej zupy jest zaproska na bazie suszonych grzybow.

Stonina, skwarki i sadlo
Ttuszcze zwierzece pehity funkcje kaloryczng i smakowa. Stuzyty jako omasta do ziemniakow,
kasz, pierogow, zup i plackéw. W podaniu konkursowym powinny by¢ stosowane oszczednie,

jako akcent wzmacniajgcy charakter potrawy.

Ziola polne
Kminek, czaber, mieta, lebiodka i pokrzywa tgczyty funkcje przyprawowa z domowym
ziotolecznictwem. W gastronomii regionalnej moga podkreslac lokalnos¢, o ile wynikaja z

receptury, a nie sg przypadkowa dekoracja.

Tabela 1. Dawne skladniki i mozliwe zastosowania wspotczesne

Mozliwe zastosowanie

Skladnik Znaczenie tradycyjne
wspolczesne
wykorzystanie produktu kwasna baza zupy, sosu lub
Serwatka
ubocznego, baza zup emulsji

dodatek do kapusty, miesa, sos Sliwkowy, chutney, lody,
Suszone $liwki
kompotéw element deseru

Kasza codzienne Zrodto energii farsz, baza dania postnego,
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dodatek do miesa

puree, chips, pieczony
warzywa zupne, pieczone i

Brukiew, rzepa, pasternak dodatek, element opowiesci
duszone

o daniu

bulion, puder, pianka lub sos
Suszone grzyby aromat zup, sosOw i kapusty

grzybowy

punktowy akcent smakowy i
Skwarki i stonina omasta, kalorycznos$¢, smak

teksturalny

3. Tradycyjne i mniej znane potrawy

Dziedzictwo kulinarne Matopolski obejmuje zaréwno potrawy i produkty szeroko
rozpoznawalne, takie jak oscypek, redykotka, obwarzanek, chleb pradnicki, moskole, maczanka
krakowska, krakowski barszcz czerwony czy zurek matopolski, jak i dania mniej obecne we

wspbétczesnym obiegu kulinarnym.

Buchta

Rodzaj ciasta drozdzowego z nadzieniem lub bez. Wystepowata jako bochenek albo ciasto
ztoZone z mniejszych buteczek. Nadzieniem mogt by¢ ser, mak lub konfitura. Przygotowanie
opierato sie na zaczynie z mleka, cukru, drozdzy i maki, a nastepnie na dtugim wyrabianiu

ciasta. Buchta byta pieczona na niedziele, $wieta oraz jako pozywienie zabierane do pracy.

Zalewajka
Tradycyjna zupa wiejska sktadajaca sie z ugotowanych ziemniakéw zalanych zurem z zakwasu
chlebowego albo serwatka. W XIX wieku nalezata do podstawowych dan codziennych i mogta

by¢ spozywana na $niadanie, obiad lub kolacje.

Mastylo
Potrawa temkowska przypominajgca lekki, stony budyn. Przygotowywana byta z mleka, maki i

jajka, a podawana z mastem albo skwarkami.

Golabki z tartych surowych ziemniakow
Danie oparte na farszu z surowych tartych ziemniakéw zawijanych w liscie kapusty i

zapiekanych. Podanie ze skwarkami wzmacniato smak oraz syto$¢ potrawy.



HalyszKi, kluski siwe, szare, kamienne lub kudlate
Kluski z surowych ziemniakéw startych i odcisnietych, potaczonych z maka i jajkami.
Formowano je w niewielkie kulki lub wateczki i gotowano w osolonej wodzie. Podstawowym

dodatkiem byta omasta.

Kisetlycia
Owsiany zur przygotowywany z maki lub ptatkéw owsianych kiszonych z czosnkiem. Jest
delikatniejszy od zuru zytniego, lekko kwasny i stosunkowo gesty. Podawany byt z

ziemniakami oraz prazong cebula.

Homitki lub gomo6iki
Niewielkie stozki z biatego sera z dodatkiem jajka, kminku, soli i miety, suszone przez kilka dni.

Dawniej byty ceniong przekaska weselna.

Fuczki
Placki z kiszonej kapusty. Odcis$nieta kapuste taczono z ciastem podobnym do nalesnikowego i

smazono podobnie jak placki ziemniaczane.

Prazuchy
Potrawa zwigzana z wyprazaniem maki. W réznych wariantach przygotowywano ja jako

kluski, placuszki albo gesta mase podawang ze skwarkami.

Pejzanka
Rodzaj kartoflanki wzbogaconej o dodatki, szczeg6lnie fasole piekny Jas. Sktad zupy zalezat od

pory roku, zasobno$ci domu oraz dostepnos$ci warzyw, ziét i grzybow.

Warianka
Zupa z kwasu z kiszonej kapusty i bulionu grzybowego, podawana z ziemniakami i cebulka.
Mogta by¢ czysta albo zabielana maka. Wspotczesne warianty bywaja wzbogacane kapusta,

miesem, skwarkami, kminkiem i lis§ciem laurowym.

4. Wspoétczesna interpretacja potraw tradycyjnych
Tradycyjna kuchnia nie musi by¢ zamknieta w przeszto$ci. Zachowanie podstawy dania, jego
historii i regionalnego charakteru mozna potaczy¢ z nowoczesnym sposobem podania.

Warunkiem jest czytelno$¢: odbiorca powinien rozpoznad, z jakiej tradycji wyrasta potrawa.



Nowoczesnos¢ nie powinna przykrywac tradycji. Elementy takie jak pianka, kruszonka, sos,
konfitura czy zmiana formy porcji s uzasadnione tylko wtedy, gdy wzmacniajg smak i

opowies¢ o regionie.

Przyklady interpretacji

e moskole z konfiturg z czerwonej cebuli, twarozkiem ziotowym i satatka z kiszonego ogorka;
e Kkisetycia z jajkiem poszetowym, ziemniakami pieczonymi i pianka grzybowg;

e tartianyki ze schabem z ko$cig, sosem zurkowym i warzywami korzeniowymi;

e buchta z lodami sliwkowymi i kruszonka orzechowa.

Zdjecie 1: moskole z konfiturg z czerwonej cebuli, twarozkiem ziotowym i satatkg z kiszonego ogoérka

Zdjecie 2: kisetycia z jajkiem poszetowym, ziemniakami pieczonymi i pianka grzybowa
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Zdjecie 4: buchta z lodami sliwkowymi i kruszonka orzechowa

Udana interpretacja rozpoczyna sie od ustalenia istoty dania. Moze nig by¢ technika, sktadnik,
smak kwasny, dymny, mleczny, ziemniaczany lub zbozowy. Dopiero po rozpoznaniu tej istoty

mozna zmieni¢ forme podania bez utraty sensu potrawy.

5. Zasady konkursowego podania potraw regionalnych
W konkursie kulinarnym ocenie podlega nie tylko smak. Znaczenie maja rowniez wyglad,
sposdb podania, czytelno$¢ potrawy oraz zgodnos$¢ z charakterem regionu. Talerz nie ratuje Zle

przygotowanego dania, ale moze pomdc dobremu daniu zosta¢ zauwazonym.

Cztery filary doboru naczyn

e (Czytelno$¢ dania - potrawa powinna by¢ widoczna i zrozumiata na pierwszy rzut oka.
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e Kontrast - talerz i danie muszg sie wzajemnie podkresla¢, a nie zlewac.
e Wygoda degustacji - kazdy element powinien by¢ tatwy do sprébowania.

e Spojnoscé z regionem - naczynie powinno wspierac tradycyjny charakter potrawy.

Talerz jest ttem, nie 0zdoba wazniejsza od potrawy. Do kuchni regionalnej szczegdlnie pasuja
naczynia proste: biate, kremowe, kamionkowe, gliniane, ceramiczne lub drewniane jako
podktad. Wzory ludowe moga by¢ atrakcyjne, ale w konkursie czesto odciggaja uwage od

jedzenia, dlatego najlepiej sprawdzaja sie jako delikatny akcent na rancie.

Kontrast kolorystyczny

Jasne potrawy, takie jak kluski, pierogi, sery, twarogi czy $mietana, dobrze wygladaja na
ciemniejszej kamionce, talerzu kremowym albo grafitowym. Ciemne sosy, kasze, gulasze,
kapusta, zur i barszcz wymagaja zwykle jasnego tia, na przyktad biatego talerza lub kremowej

ceramiki.

Bledy obnizajace ocene

e bardzo mocne wzory na talerzu;

e duze pdéimiski ,weselne”, ktore zaburzajg proporcje porcji;
e plastikowe naczynia;

e zbyt mate miseczki utrudniajace degustacje;

e brudne ranty talerza;

e dekoracje niezwigzane z daniem;

e przetadowanie talerza nadmiarem sktadnikéw.

6. Dobor naczyn do wybranych kategorii dan
Dobdr naczynia powinien wynika¢ z rodzaju potrawy, jej konsystencji, temperatury, koloru i
sposobu degustacji. Naczynie ma porzadkowa¢ kompozycje i wzmacniac regionalny charakter

dania.

Tabela 2. Rodzaj dania a najlepsze naczynie

Rodzaj dania Najlepsze naczynie Uzasadnienie

gteboki talerz, miska
podkresla domowy charakter

Zupy regionalne ceramiczna, kamionkowa
i dobrze trzyma ciepto
czarka
Pierogi, kluski, moskole, ptaski talerz kremowy, bialty | eksponuje ksztatt, okrase i
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hatuski

lub kamionkowy

dodatki

Dania z kapustg, grochem i

kasza

potgteboki talerz lub ptytka

misa

danie ma forme, ale nie

rozlewa sie

Miesa duszone, pieczone,

gulasze

duzy ptaski talerz z lekkim

rantem

pozwala uporzadkowac

mieso, sos i dodatki

Ryby regionalne

podtuzny talerz lub prosty

ptaski talerz

podkresla naturalny ksztatt
ryby

Sery regionalne

deska jako podktad oraz

taczy regionalny charakter z

maty talerz ceramiczny higieng

maty talerz deserowy, jasny | porcja wyglada lekko i
Desery regionalne

lub kremowy elegancko

Mini porcje degustacyjne

maty talerz, czarka lub talerz

Z szerokim rantem

utatwia precyzyjna i

wygodng degustacje

Przyklady zastosowan

Kwasnica lub zur matopolski

Najlepiej sprawdza sie gteboka miska kamionkowa albo prosta biata miska. Pieczywo lub

ziemniaki mozna podac osobno na matym talerzyku.

Moskole z bryndza lub mastem czosnkowym

Odpowiedni jest talerz kamionkowy albo deska z papierem lub pergaminem. Sos, bryndza lub

masto powinny znaleZ¢ sie w matej ceramicznej miseczce. Wystarcza dwie lub trzy sztuki.

Pierogi z kasza, serem, kapusta lub suska sechlonska

Najlepszy jest ptaski talerz kremowy albo jasna kamionka. Uktad pieciu do siedmiu pierogéw w

po6tkole zapewnia porzadek i czytelnos¢.

Ryba regionalna

Podtuzny jasny talerz podkresla ksztatt ryby. Dodatki powinny znajdowac sie z boku, a sos nie

powinien zalewac catej powierzchni.

Kapusta z grochem

Plytka misa lub pétgteboki talerz pozwala zachowac naturalny charakter potrawy. Wystarczy

jeden akcent, na przyktad Swieze zioto, olej Iniany, cebulka lub element chrupiacy.
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Deser ze $liwka, jabtkiem, miodem lub serem
Maty biaty talerz deserowy porzadkuje porcje. Midd, orzechy, suszone owoce i kruszonka

powinny wzmacnia¢ smak oraz fakture, nie dominowac nad deserem.

7. Przygotowanie potrawy i stoiska konkursowego
Konkurs kulinarny obejmuje gotowanie, opowies$¢ o potrawie, sposéb prezentacji oraz
organizacje pracy zespotu. Dobre danie wymaga nie tylko smaku, lecz takze historii,

powtarzalnoS$ci wykonania i spdjnej oprawy.

Wyb6ér potrawy konkursowej

e potrawa powinna mie¢ zwigzek z regionem i lokalng tradycja;

e sktadniki powinny by¢ charakterystyczne dla miejsca lub uzasadnione historia receptury;
e wykonanie musi by¢ powtarzalne i mozliwe pod presjg czasu;

e proby przygotowania powinny odby¢ sie kilkakrotnie przed konkursem.

Zakres informacji potrzebnych przy prezentacji potrawy
e pochodzenie przepisu;

e osoba lub srodowisko, ktére przekazato recepture;

e znaczenie potrawy dla regionu lub miejscowosci;

e lista lokalnych sktadnikow;

e ewentualne modyfikacje receptury i ich uzasadnienie;

e dziatania promujace tradycje kulinarne w lokalnej spotecznoSci.

Podzial rél w zespole

Rola Zakres odpowiedzialnosci

Osoba prowadzaca powitanie jury i przedstawienie zespotu
Osoba odpowiedzialna za potrawe opis wykonania, techniki i sktadnikéw
Osoba odpowiedzialna za historie opowie$¢ o pochodzeniu potrawy i tradycji

stoisko, dekoracja, porzadek, naczynia i
Wsparcie techniczne
sprawna obstuga

Model kroétkiej prezentacji
Powitanie i przedstawienie zespotu.
Nazwa potrawy oraz jej zwigzek z miejscowoscig lub regionem.

Opis sktadnikow i techniki przygotowania.

11



Wyijasnienie sposobu podania i najwazniejszego wyrdznika potrawy.

Zakonczenie oraz zaproszenie do degustacji.

Stoisko konkursowe

Stoisko powinno by¢ estetyczne, czyste i podporzadkowane potrawie. Elementy regionalne,
takie jak obrus, rekodzieto, fotografie dawnej wsi, tabliczka z nazwa dania czy krétka karta
sktadnikéw, buduja kontekst. Dekoracje powinny by¢ zwigzane z potrawa i regionem. Nadmiar

rekwizytéw wprowadza chaos i ostabia profesjonalny odbior.

Kryteria oceny
Najwazniejszym kryterium pozostaja smak i aromat. Kolejne elementy to zwigzek z regionem,
estetyka podania, wykorzystanie lokalnych produktéw oraz ciekawa, uporzadkowana

opowies¢. Sukces konkursowy wynika z potaczenia wszystkich tych obszaréow.

8. Podsumowanie

Kuchnia regionalna Matopolski jest dziedzictwem, ktére mozna odtwarzac, badac i twoérczo
rozwijac. Jej sitg sg lokalne sktadniki, proste techniki, oszczedno$¢, sezonowos$¢ i pamiec
wspolnoty. W konkursowym podaniu najwazniejsze sg autentycznos¢, estetyka i
profesjonalizm. Tradycja nie oznacza chaosu. Moze by¢ zaprezentowana czysto, elegancko i

nowoczesnie, jezeli nie traci swojego regionalnego sensu.

»~Kuchnia to pamieé¢ ludu — zapomnij o niej, a zapomnisz o sobie.”

— prof. Jarostaw Dumanowski
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