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Doskonata bo sprawdzona,
sprawdzona bo wtasna.

>

>

Ze wszystKich Ksiqyg,
Przepisow po trosze,
Przypraw dodatem,
Sam coS uwarzytem,
To wszystko jadtem,
To sam robitem,

A z mej piwnicy
* Wina, miody i nalewki

é%\% Z przyjaciotmi i rodzing

toczytem.
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uchnia mysliwska

Mi¢so ze zwiergt i ptakéw zyjacych
dziko jest chude, zawiera od 1 do 8% tlusz
W poréwnaniu wotowina, zaliczana do chudy

mies, ma od 7 do 20%. W zwaku z tym.
dziczyzna zawiera mato tluszczu i ma cierh‘ ;
barwe. Charakterystyczny jest jego aromat, a

za tym idzie smak. 3

Dziczyzna jest najlepsza ze zwigrzp
pozyskiwanych jesieailub na pocatku zimy. .
Zawsze wymaga diugiego okresu dolrzewan c
Czas zar6bwno bejcowania, jak i krusze
zalezy od wieku i gatunku zwieezia. Im miso S ‘
jest starsze, tym wymaga dizego A,
dojrzewania. Dzikie ptactwo, zgje i kr0I|k|
potrzebuy okoto 3 — 4 dni, natomiast d2|k,,
sarnaijelé 6 — 7 dni.

Przed przyrgdzaniem potrawy tusz ‘
zwierzca powinna najpierw wiste na A
chtodnym, przewiewnym miejscu. Wszyst
zwierzta wiesza si w skorze za tylnie nog

Ptaki dobrze jest wczeiej oskuba z pior.
Kiedy mieso skruszeje, zwierzynealezy od s ‘

razu sprawd i podziel¢ na porcje. RA A,
Kawatlki misa moha zamrod .
w zamraarce, skrapiac je uprzednio octem

Mieso przeznaczone do zamemia nie musi.
krusz€. Miejsca uszkodzonesrutem prze

kruszeniem nacieraesczosnkiem, ktory dziatay ‘,
konserwugco.
Juz skruszate myso bejcuje g

Najczsciej w zaprawie z wina ( czerwoneg

dla duzj zwierzyny i biatego dla ptactwa ) 16 :
octu, warzyw i przypraw, zsiadtego mleka czv, .,
serwatki. Moha te przygotowa suchq
zaprave z cebuli, majeranku, jagéd jatowca. 57V

W zaprawie z octu m$o moha )\

trzyma® diugo, nawet przez 6 — 7 dni, w suck

2 — 3 dni, a w mleku czy serwatce napay .
przez 24 godziny. W czasie bejcowaniae;sni
nalezy czesto odwracé zeby roéwnomiernie

N

przeszto smakiem zaprawy.
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. Po wykciu z bejcy, zwlaszcza tej z mleka,chtodnym i zaciemnionym nawet dijz po

~ trzeba je bardzo dobrze optékaZapraw z tym czasie nalg przysgpi¢ do dalszeé‘:{;&g
nA, OCtu moha skrapid migso podczas pieczenia.obrobki. NAA,
&} Najlepiej jest mfso marynowane w czerwonym \\5 y
wytrawnym winie z dodatkiem jatlowca. ki  Jeli  bedziemy chcieli pikowéa d2|czyzne;
. bejcowaniu staje si ,pulchne” i szybciej paskami stoniny, przedtem naje ja w .
migknie. odpowiedni sposOb przygotowa Nalezy ja §
A Czaspieczenia pokroic w odpowiednie paski i rozigz |
W temperaturze 200°C pojedynczo na papierze folii i zamrézis
val W momencie pikowania w rsie wykong
N Rodzaj miesa Czas pieczenia otwor ostrym szpiczastym nen a naspnie ‘\\
4 Caly zajc 50 — 60 minut wcisnaé wen pasek stoniny. &>
.  Comber zajczy 30 — 40 minut Migdaly pozbywamy ostonek zalewiaj je .=
&7 Udka zagcze 50 minut w szklance wrca woda, wéwczas po pewnyn \\5 :
3 Kark jeleni 1 godzina 30 minut
Udziec jeleni (2 — 3 kg 1 godzina 40 minut czasie bonki niemal same zejd 4
&7 Comber jeleni 30 — 40 minut A
’ ) Udziec sarni ( 2 kg ) 1 godzina 20 minut 2
A\'\ \ Kark dzika 1 godzina
A Bazant i dzika kaczka 50 — 70 minut
ipab el Ges (ok. 3kg) 2 godziny
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‘Bejcowanie migsa
z dziczyzny

* Xy Na sposéb stodko — Kwasny

]

\" (1) jedna ces¢ octu 10%

~ (4) cztery cgsci wody
7 cebula pokrojona w talarki
' gorczyca

Ve pieprz

S sl

oA ‘, cukier

\ piwo 0,5 |

)

Y

Vv W celu  zabejcowania mBa  naley
przygotow& zaleve w odpowiedniej proporciji.

oA ‘, Wszystkie wymienione wygj artykuly naley
razem zagotowai doprawt w odpowiednich |,

‘Bejcowanie migsa
z dziczyzny |
Na sposob tradycyjny

L&

)
o (&
- - =

Sol
Czosnek Ny
Gorczyca o\
Kolendra Z
Jatowiec ‘
Lis¢ laurowy / A
Ziele angielskie Ny
. \ g
Bejcowanie misa szczeg6lnie dziczyzny > "

poprawia zdecydowanie odczucia smako
podczas pdfiejszej konsumpcji, poprawis
réwniez jakosé¢ migsa powodujc jego kruchéé
i w konsekwencji nykkos¢.  Bejcowanie
tradycyjne przeprowadzagsw celu uzyskam
surowca do wyrobow wdliniarskich, ktorych
dlugotrwate przechowywanie jest zasadni
domeng Do bejcowania mgsa nie nalgy
zZywat zwigzkOw azotu (saletra sppwcza),:

et

L

%

proporcjach do smaku, wedlug wiasnego gUStLblomewa kolor miesa i tak s nie zmieni a

Sg \ smaku ukierunkowdic Sk w strone smaku

5

] A

stodkiego lecz bez przesady (podobnie jakog powodowa grome choroby.
Po

zalewa marynata do grzybow).
Wystudzenlu do temperatury otoczenia ppbe
zalewie umiéci¢ sztule miesa a nagpnie do

wysoko alkoholowego .

Tak zabejcowansztuk mi¢sa naley odstawé  pedzie miata smak i aromat najbard2|
*%W chtodnym miejscu na okres minimum 24pozqdany

godzin a jéli przechowuje s w miejscu

jej sporadzenia powinny 8i charakteryzomm
Ca"eJ zawartosi wla¢ 0,5 piwa najlepiej tak niemal, jak w kuchni chskiej pkcioma

wytworzone nltrozoamlnyze ZMkOW azotu

Potrawa myliwska i przygotowane naso do. \

zasadniczymi smakami a wodwczas potra

%%%%
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% Przygotowanie dziczyzniy do
0brobKi termicznej

Caber jeleni ( wotowy )

%%\;2(\7 podsuszany g\g%\;
! ) * ” ipalva\))
&7 Olej jadalny »Bastiurma ‘\\; '
b Czosnek Y
g:;gé% _?;[/(:rs"c;vr\:gze przyprawy i ziofa: 1-1% kg paldwicy z jelenia lub wotowej “\\
b Majeranek Pieprz czarny T
N\ Kolendra Papryka mielona ostra o)
&7 Gorczyca Czosnek >
. Pieprz czarny i biaty Cykoria A,
g%? Gatka muszkatotowa, $¢ laurowy, ziele Sol ‘
‘ angielskie . =
NV Papryka mielona ostra i stodka Do przygotowania tej potrawy a racze] 76k vx
AN Przyprawy korzenne —  quri, kurkuma,do piwa potr_zet_Jny Jesf[ bardzo tadny CZyShS
. kardamon , pozbawionysciegien, zyt i plew spory kawatek
\\ 7 Migdaty poledwicy z jelenia lub w zaspstwie jeli

takiej niema pajdwicy wotowej. Naley ja °
zapeklowa, na sucho, tym razem w spos
tradycyjny, przy zastosowaniu dejilosci soli ,

papryki mielonej ostrej, czosnku i cykoru
Przyprawy te wraz z spimusz tworzy¢ niemal -

Po zakohczonym procesie bejcowania lub teSKOTUPE otaczajca caly kawatek mgsa. Pos
jak kto woli peklowania misa naley je parodniowym okresie peklowania pdivica iy
przygotowa powinna by poddana procesowi suszenia. =

Wodp0W|edn| sposéb. Po procesie bejcowanEf‘turalnyCh warunkach, najlepiej w miejsc

nie myjemy mesa. Wytrybowa wszystkie ardzo przewiewnym z dala od promie!
kosci diugie. Usunc¢ wszystkiesciegna, zyly i stonecznych. Po wysuszeniu co stwierdzas

. widoczne wezly chionne jednym stowem Przéz dotyk (myso spezyste i elastyczne, ni
przefasowd mieso. Dokladnie  usunaé powinno na state odksztatcasie i zmienia . \
wystahce  kawaleczki msa,  formujc formy, zapach powinien charakteryzawaie
, dokladnie  ksztalt  pieczeni.  PikujemySWoistym zapachem peklowanego esal) .

kawateczkami stoniny wieprzowej, DokladniePOWinno mie twardai jedrng konsystengj, (im 3

_wcieramy olej i czosnek. PosypujemyP@rdziej wysuszone , tym lepsze) kro $‘a‘ A
przyprawami i odstawiamy na pargodzin. bardzo cieniutkie plasterki. Doskonale smak

Przed pieczeniem §6 robimy dziczyzne na 90 Piwa jako zasska.
5 stodko, wkiadamy oczyszczone z bionek &
migdaly i delikatnie dodajemy dwie lub trzy '@ Potrawa jest zapgczona z  kuchni

Jfyzkl miodu, miso wéwczas podczas pieczeni& MESkiej, gdybym tego nie jadt i sam 2@

Naturalny miod pszczeli

. Wino czerwone potwytrawne
Piwo — porter

~ Stonina wieprzowa

>

ok
e
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/’,
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M”,

dostaje odpowiedniego kolory "obit nie polecatbym do stosowania we wia
X7 i aromatu, skrapiamy winem lub piwemku‘:hn' a tym bardziej w innych kuchniach.
Y | pieczemy. Smac dziczyzng szczegOlnie z )

7%, dzika zdecydowanie polecam siyaw ciescie : A
na gkbokim tluszczu, wolwczas gso jest
S odpowiednio kruche [ soczyste

" (nie wysmaone). Piekc dziczyznena ruszcie
NWY (grillu) co pewien czas skrapiamy obficie

piwem,
&##%&%&%&%&%#&*&

%
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Caber sarni z wisniami

1 kg pokdwicy sarniej

7 0,33 litra konfitur wéniowych
Olej jadalny

Stosowane przyprawy i ziota:
Tymlanek

~ Pieprz czarny

przygotowujemy galaret mazna do niej doda . X
odrobine bialego  pétwytrawnego  wing

Po ostygniciu ozorkoéw, kroimy je na )
odpowiednio mate kawateczki i uktadamy g:?;\z(\7
niewielkich salaterkach Ilub w gdszym’
potmisku dekorujemy i zalewamy\
przygotowanym wywarem z rozpuszczomgsss
nim zelatyng Po zastygriciu mozmy )
podaw& na stot Do potrawy pasugé\';&g
wysmienicie biate pétwytrawne wino. e

7 Gatka muszkatotowa P
e Papryka mielona stodka 502\
‘ Przyprawy korzenne — quri , kurkuma , o (
> Naturalny miéd pszczeli o
Wino czerwone polwytrawne <
B\
Sredniej wielko€i caber sarni bejcujemy N
i przygotowujemy jak w przepisie. Nie kroimy . 1 . Ry
na mniejsze kawalki przygotowaqj i piekac w Oz 07‘@] e[enw [uﬁ c[zzcze >
~ catdsici.  Doktadnie  nacieramy  naturalnym wgc[zone i~
7 miodem i pozostalymi przyprawami, do Y

naczynia w ktorym hdziemy piec potraw

Podczas pieczenia stosunkowgstp pieczé

Pieczéd naley podaw& na zimno
. poporcjowan z konfiturami z  wgni.
Do bru sarniego z whiami wySmienicie
~ pasuje wino czerwone pétwytrawne.

> W

QY]

L
/ >
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OzorKi jelenie
( dzicze , sarnie ) w galarecie

o

¥4 kg ozorkéw

. 1 opakowanie élatyny
100 — 150 min wina biatego
Ya kg marchwi

5, pietruszka

sol

/’,

% ‘

N A+, Pieprz czarny i biaty

«2\L/ Papryka mielona ostra i stodka

‘ - Przyprawy korzenne - quri , kurkuma
_, kardamon ,

/ Kukurydz i groszek konserwowy do dekoracji
1\ . Po oczyszczeniu i zeliu wierzchniego
SN

77 we  wczéniej  przygotowanym
M warzywnym do  mikkosci, po  czym
wyjmujemy je a z tegoz bulionu

*#####&%&%&%fﬁ%ﬁ \

Wlewamy oprécz odrobiny wody i odrobiny
oIeJu okoto 100 - 150 ml czerwonego wina

5 polewamy powstatym podczas pieczenia sose

naskorka, ozorki gotujemy na wolnym ognitp ynrawy:
bulionie pienrz papryka mielona, sdl,

)

1 kg ozorkoéw >

Po oczyszczeniu i zeliu wierzchniego
naskoérka, bejcujemy i przygotowujemy jak \
Hﬂzeplsm po minimum 24 godzinachgdzimy. g%
Podajemy jako zajske, krojone w bardzo, >

cienkie plasterki.

Ozorki wedzone stanowi doskonad zalqskq
do mocnych markowych alkoholi.

% ' /% ' /’

\x

Placek ziemniaczany po
wegiersKu z gulaszem z dzika

1 % kg ziemniakéw

(w okresie jesiennym cukinia lub kabaczek)
1- 2 jajka

Y% duzj marchwi

1 — 2 dorodne winne jabtka

10 dkg cebuli

14 kg misa z dzika

15 dkg smalcu

2 — 3 ptaskie tyki maki pszennej

¥ litra dmietany

% % ;I/f% ;?w;% Vd
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. Przed przysipieniem do smaenia plackédw i niepotrzebnych plew. Tak przygotowa \\;

ziemniaczanych, przygotowujemy gulasz Xabaczek napetniamy przygotowany

migsa z dzika. Proces przygotowaniasa tak wczeniej  farszem misno NZOWYm, n
%jak przygotowanie dziczyzny w innychpodlewamy delikatnie wodaodrobing oleju . g\%gf
‘ przepisach. Przed duszeniem gulaszwesmi i jak kto woli mah szklaneczk biatego’

. doktadnie obtaczamy wane i obsmaamy do wytrawnego wina. Pieczemy w dobrZ¥)
uzyskania  ztocistego  koloru  nashie nagrzanym piekarniku do gkkosci. Potravg %

r A wktadamy do gotycego st wywaru podajemy na gaco. NAA,
&7 warzywnego. M§so w gulaszu trzymamy naPrzygotowanie farszu: \\5 4
matym ogniu, po dodaniu niezthlgych Z uwagi na to, 4 dziczyzna posiada sw0|st

Gulasz przygotowujemy na ostro. Ciasto narzygotowujemy tak jak w zasadniczysi::
~ placki ziemniaczane przygotowujemyprzepisie, nagpnie mielimy na maszynce na
tradycyjnle Jednale w okresie schytku lata dos¢ grubym sitku, do przyprawienia esia s

i jesieni do ciasta m&my doda starty cukiniec  stosujemy szczegOlnie przyprawy ziotov

. lub kabaczka wowczas placek ziemniaczaniykorzenne. Tak przygotowane ¢ad mleszamy‘\\
poprawia walory smakowe i zapachowe gtaj z ugotowanym na sypko xgm, dosalamys:
~sig  delikatniejszym i w rezultacie wszystko do smaku zgodnie 2z naszy
smaczniejszym. Placek ziemniaczany gynay upodobaniem. .
na patelni grednicy talerza w jakim podawanaTak przygotowangpotrawe mozemy spoywac
. byta by potrawa. wraz z bialym wytrawnym winem, Kktor
Placek kladziemy na talerz, na wierzch plackpoprawia niewtpliwie walory smakow
~ kladziemy 3 —4 tyek gulaszu, przetamujemy i trawienne

7 placek na potow, na talerz obok placka
kladziemy surowk ze $wiezej marchwi z
jab’fkaml ze fnietana

Do tej potrawy podajemy czerwone wina
~ wytrawne .

przypraw, dusimy do uzyskania ¢kkosci. walory smakowo zapachowe, ¢80 XX

s

N

J’,
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Udziec sarni

z migdatami

[ Y]
2
%/\ ' L// J\%/\ ' L// J\%/\ ' /’J J\%/\ ' /’J J\%/\ L///
- - = - - = - - = - - = - - A

Olej jadalny
: . Stosowane przyprawy i ziofa:
Kabaczek ( cukinia ) Majeranek

< Pieprz czarny
A ,7[ aszerowany Gatka muszkatotowa
275 1 opakowanie migdatow
Ny, 72 kg mielonego msa z dzika Naturalny miod pszczeli
&7 1 kabaczek ( cukinia ) Wino czerwone pétwytrawne
7% 25 dkg ryu Stonina wieprzowa
N0 Olej jadalny Sol
X575~ Czosnek
N\ Stosowane przyprawy i ziota: Sredniej wielko€i udziec sarni  bejcujemyi
%Majeranek i przygotowujemy jak w przepisie. N'\’
7% Kolendra trybujemy z kogi udowej. SZpIKUJemy‘ %
% Gorczyca stosunkowo e¢sto, paskami stoniny wraz

~ Pleprz czarny przygotowanymi wczaiej migdatami, ktor
N, Papryka mielona ostra i stodka umieszczamy wewtez udxa. Doktadnie A
%@f Przyprawy korzenne — quri , kurkuma , nacieramy naturalnym miodem i pozosta’f

/ ,\ : przyprawami, do naczynia w ktorym d}gemy
' ., Do przyradzenia tej potrawy wybieramy piec potraw wlewamy oprécz odrobiny Wody
sredniej  wielko€i kabaczka o  wadze odrobiny oleju, okoto 100 - 150 ml czerwoneg
g\g maksymalnie do 2 kg . Obieramy go delikatnigina. Podczas pieczenia stosunkowogsta J

ze skory, przepotawiamy go i crymy z pestek pieczéi  polewamy  powstalym podcz

#&%&%&%&%&%&#&#

%%%“
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. pieczenia sosem . Pieézenazna podawé na
goraco z odpowiednimi sosami jak i na zimno :

gvﬁ f konfiturami z boréwekzurawiny i gruszkami

.
\‘//\‘

-
QY]
I~ - W= W=

konserwowymi. Pieczepodajemy na pétmisku
w catoLi i kroimy matymi porcjami. Do udza

sarniego wymienite jest wino czerwone

%g;’ pohwytrawne. Kurczak faszerowany
&7 Podstawow i bezwzgédng zasada przy S
‘ podawaniu win do potraw jest podawanie wind $wiezy kurczak, Rl
‘ ., tego, ktérego wito do przygotowania potrawy. 1 — 2 paréwki drobiowe, N
J : 3 — 4 plastréw dobrej ydzonej szynki X2
RA A, wieprzowej, RNA
‘ e~ 1 -2 jajka Ny
) olej jadalny &
2

papryka czerwona iGita,
pieczarkiswieze,
1 érednia cebula,

)
0 (&
- - =

\'//,\
X=

> ZmZy Z Cqﬁflt Sarnieqo sol, pieprz czarny, papryka mielona ostra i
) stodka,
. Y5 ptatow makreli (Wieza lub mrobna ) oliwki konserwowe, N
20 dkg pieczarek o
o 20 dkg papryki ( czerwona d#ta ) Przygotowanie farszu : Pieczarki |, pap;ryk ‘
\\ 5 20 dkg cebuli cebut , kroimy w drobne talarki, dosypule
20 dkg pomidorow (iezych ) przypraw do smaku , dodajemy O|IW
oleJ i wbijamy do tego jedno do dwdch jaj \\
s keczup zalenosci od wielkoci wszystko raze \ :
oA Przyprawy mieszamy doktadnie mieszamy . j 7 )
SYy7 pieprz ( biaty ) , sdl , Przygotowanie kurczaka: Doktadnie myje &
papryka mielona ostra i stodka catego kurczaka i po eszeniu przystpujemy’
N do wytrybowania catego szkieletl\")
~¢ Sredniej wielko€i caber sarni bejcujemy rozpoczynajc ciccie od podbrzusza zado s \'
. | przygotowujemy jak w przepisie. Kroimy szyjki, wycinapc wszystkie kogi. Po wtarciu ‘/
f\‘ 5 niewielkie zrazy na ukos w ten sposOlprzypraw i 2 do 3 flyeczek oleju. N
uzyskujemy wtkszy powierzchng, ktora ptaszczyzne wewndrzng — wyfiletowanego’

kawatki mgsa tluczemy, przesypujemynastpnie wktadamy przygotowany wcage;j s
przyprawami [ zawijamy wraz farsz warzywny, wzdtukurczaka wciskamy l

Y z pozostatymi warzywami spingj drewniang — 2 paréwki drobiowe (w catoi) pomi@dzyjuz
7%, zatyczlk. Zamaczamy w gte i podsmzamy tam umieszczony farsz. Przykrywamy
gg na patelni na wolnym ogniu do uzyskaniavszystko pozostatymi plastrami  szyn

%j?

%@ umazliwi doktadniejsze zawiricie zraza. Te kurczaka ktadziemy 2 — 3 plastry szynki J§

zlocistego koloru. Nagpnie dusimy i zaszywamy catego kurczaka dodatk

i przyprawiamy do smaku wedtug uznaniawigzac i wzmacniagc sznurkiem categ
f\ /1 gustow domownikow. Podajemy wraz zkurczaka. Pieczemy tak jak zawsze ‘
suréwkami i ziemniakami. ztocistego zarumienienia skorki. 52"

Potrave najlepiej podawa po catkowitymss;
wystygneciu. Natomiast kurczaka kroim

A plastrami gdzie na przekroju widoczna je
52" kolorystyka farszu, podnosi to estetyk
‘ potrawy. Potraw podajemy na zimno 2y
~ satatkami. Do potrawy tej najbardziej past \ g
< biate potwytrawne wino gronowe. 1 7
¢ ‘ g@,

&%ij 2
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zdejmowania skéry, pozostawgajforne .
filetu lub potowy ryby przeeitej wzdtuzs
grzbietu i brzucha,

- Pokroc w talarki wszystkie warzywa, g\\:’;&(\7
v el - Przygotowa odpowiednie naczyniex

\

N . L. zaroodporne do pieczenia w piekarniku,

3 ) Kot[ety 516@1116 Z prerst Utozy¢ poziomo, przektadag raz filet rybnys :

oA z makreli, warzywa i tak na zmlan@IoA A

N @LTCZ%yCﬁ podniesienia smaku i jako$ potrawy wg\gﬁg

“ /O zaleznosci od upodobania mma na wierzchy

‘ . 4 piersi z kurczaka ( 50 dkg ) polet keczupem, nagpnie delikatnie bez)}

b olej do smaenia przesady zrostt olejem s
2 jajka (makrela jest stosunkowo thgstyba w zwiazku

&7 2 — 3 hgki kaszy manny z tym podczas zapiekania Wy;mus\%ﬂzg

5 pieprz czarny, sol, papryka mielona , wystarczajca ilos¢ soku i tluszczu), przykey

5& \ pieczarkiswieze, cebula , naczynie i wstawi do nagrzanego piekarnika. ‘\\5

s pietruszka ( natka ) b

ra bulka tarta . W ten sposéb przygotowana zapiekanka enez,

%%%? by¢ spoywana na garco jako zasadnicz

‘ Swieze, umyte piersi z kurczaka drobno kroimypotrawa na kola¢j lub na zimno jako

w poprzek wiokien msnia na drobne przystawka do da gtéwnych i zakska.
kawateczki, w mgdzy czasie podsmamy Z uwagi na zawarty w makrelach tluszcz, r
~ posiekanag cebu¢ wraz z pokrojonymi ta podobnie jak halibut §ledz polecana jest
5 pieczarkami  do  zeszklenia ¢si caldici. szczegdlnie przez dietetykdwzywieniowcow
Nastpnie mieszamy wszystkie sktadniki wjako produkt niezbgny dla organizmu

jedn0|lt’:} calos¢ formujemy tyka kotlety Iudzkiego. Sama  potrawa  jest tan‘g&\“ \

> W

zamaczamy w buice tartej i podstaeny na i szybka w sporgizeniu. Czas przygotowa
oleJu do podania na stot 20 — 30 minut.

u’”,

Potrawe podajemy na gaco z ziemniakami
. | satatkami zeswiezych warzyw. Do potrawy
ej najbardziej pasuje biatle pdtwytrawne winc
ronowe.

"
5 t

g

\'///

Sledzie zasmasane —

paprykarz

= ) ) Y kg dedzi dwiezych

N MaKrela zapieKana 25 dkg ryn
\ koncentrat pomidorowy

> 15 platéw makreli (wieza lub mrobna ) cebula

\\ 5 20 dkg pieczarek marchewka

20 dkg papryki ( czerwona bita ) olej

M 20 dkg cebuli przyprawy .
20 dkg pomidorow (Wiezych ) sol

‘ olej pieprz czarny i biaty do smaku ,
) keczup papryka stodka i papryka ostra ,
&7 przyprawy : przyprawa quri, kurkuma,
pieprz ( biaty ) , sol , szczypta cukru do smaku.
~ papryka mielona ostra i stodka . )

e - Swieze ¢ledzie wyfiletowd, usunqc

A&PY - wocelu przygotowania w odpowiedni ~ Wszystkie ogi i ptetwy (bez zdejmowania
5609 spos6b potrawy musimy rydeb filety (to skory), jeli kupilismy ryby w catogi,

WA, czym w tym momencie dysponujemy) Pokroit na mate kawaiki i pOdsmW na
%%'\g pozbawé wszystkich oéi i pletw bez patelni

##&#%%&%&%&%&%& \
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)u - Doda& pozostate skladniki  (cebyl Gotowy nalewlke rozlewamy do uemnch\%% “1

J : marchew, koncentrat pomidorowy, butelek lub glinianych ggiorkéw i odstawiam
A, przyprawy) smac na matym ogniu , do suchej i chtodnej piwnicy. | wtedy zaczyna,
&7 Nastpnie dodéd ugotowany na sypko sie drobny problem, gdyiv zasadzie nalewk%%(&(\z

wczesniej ryz, dodajc pozostate przyprawy juz po kilku miesicach nabiera wkgiwego"

. (quri i kurkuma - w celu uzyskaniasmaku, ale tak naprawdestaje st ona ‘\\;

=~ odpowiedniego kolorytu i korzennego aromatu)vykwintnym trunkiem dopiero gdziepo pkciu :
oA latach i z kadym dalszym rokiem staje eSiy

7 W ten sposoOb przygotowany paprykarz m@z coraz lepsza. S

spoxywac na goaco jako zasadnicza potrawa na pavel
)&} kolacje lub na zimno jako przystawka dofda ‘\\; )
; gtébwnych i zalgska. b

Y

)

],

)
0 (& 0
- - = -

Xk
N NalewKi owocowe X

A, Y2 litra spirytusu

\\ 1 litr wodki czystej 40% _ &
1 kg owocéw pestkowych (tarnina, dere Jednak  bezsprzecznie  pomi
‘ wisnie liwki) lub bezpestkowych (porzeczki Przytoczonych przepisow i na pewno Iepszy
\ czarnej, maliny, truskawki, #gny, gruszki) pochowanych gdzie na kartkach nierzadke s
Y pisanych namdce gdzié¢ na kolanle

fx 7 Kilogram wymytych i ogczonych owocow | Pochowanych w  zakamarki ksek, to
Y8 zalewamy w pojemnym stoju ¥ litra spirytusuh@ilepsze potrawy pojawigjsie spontanicznie

N i 1 lirem 40 % woédki. Przykrywamy bez wielkiego przygotowania i splendoru'
; i pozostawiamy: owoce bezpestkowe( porzeczRmak jest tym lepszy im cziowiek jest bardz’;
ra. Czarnej, maliny, truskawki, fgny, gruszki) na ZTeczony ~a positek przygotowany je

. % okres 4 tygodni a pestkowe ( tarnina, dere b€zpo$ednio nad ogniem z ogniska.
‘ wisnie sliwki) na okres 8 tygodni. Nagpnie Jak dzb przypominam sobie jednt
&7 zalewamy plyn do osobnego naczynia, a owode Wielu zimowych  zbiorowych polowia

zasypujemy cukrem i gnieciemy drewnmnyn?‘"‘konczo”yCh oczywcie pomglnie, zey:
+Z . tluczkiem nie rozgniatag pestek. W zalmosci  ZWierzynag na pokocie. Tego dnia boda
MY od tego, jak chcemy uzyskanalewk — stodlky ~ Strzelono dwa dziki w tym jednego strze
éi% czy wytrawna dodajemy jeden kilogram lub poanek Susiak. Oddanie strzatu przez Jars,

&7 zasypanymi  owocami ustaW|amy nabyto ssiadupcym ze stanowiskiem, ktor@%\&?

+~ . nasfonecznionym oknie lub w innym cieptymzaimowat tego dnia Janek. A
miejscu mieszkania, mieszaj co jaké czas Jak to bywa na polowaniu zimowy
jego zawarté. Po calkowitym rozpuszczeniuZWierzyna — ptoszona przez  nadchgg’
. cukru, trwa to zazwyczaj z zateoiki od nagonk nie zawsze idzie w kierunku, ktoreg
temperatury otoczenia, od 4 do 12 tygodnSi¢ ~ Spodziewamy,  zapewne jest %
zlewamy ptyn i wyciskamy go z owocow przezSpOWOdOWfine chgszczacym pod  nogami ™~

\x
gﬁ 3; Iniana sciereczk. Nastpnie hczymy oba plyny §n|eg|em ktory kady z nas usuwa spod no

ze soba w dowolnych  proporcjach, ! chtéd czasami daje siwe znaki, dlategé
dosmakowuic (nie za wiele!) wedtug wiasnegoZaiecie i przygotowanie stanowisk jest @ggm jy
%%‘\% gustu. Oddinicte owoce przekazujemy PaniWyjatkowo hataliwym, nast;pme%&
domu jako doskonaly dodatek do négo Przygotowanie broni i oczekiwanie né’
‘\ 5 rodzaju ciast i deserow. Moa je niespodziewane. Kfo z nagonki krzyknaE
przechowywa w stojach tzw. twistach bez Wreszcie ,dziki", na ten okrzyk kay

j koniecznogi pasteryzowania. z mysliwych, niczym na komendprzygotowa’n A
%\g sie do strzalu i oczekiwal, wpatrg Sk W \

#&%&%&%&%&%&#&#&
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. giebie lasu... Dziki oczywstie byly lecz z tej
~ watahy padt, jeden dzik strzelony \utée przez
~Janka. Nigdy nie spodziewatbyme siakiej

sytuaCJl
Ruszona przez nagogikvataha rozpierzchltaesi
w  romych  kierunkach

~ wchodzc na ling mysliwych uniemoiwiajac
~ oddanie  prawidtowego a i

watach odbita w kierunku naganki.

momencie po wyciu z gstego okiezonego
~ miodnika, obwieszonego diami sniegu stan
W miejscu oszotomiony i zaskoczony,

. drodze zastg zdawato s w tym momencie
jakby byt w oczekiwaniu lub te prébowat
~ przeanalizowa zaistniah sytuacg. Widziatem
7 dzika tego stejcego naprzeciw nijiwego
i Janka ktory wpatrywat sj tak s¢ wowczas, w
. tym momencie wydawalo jakby
mysliwego skierowane byty

> W

ik

M”,

przed nadchodzg nagank, nadmiernie
. hatasujcg i mysliwymi, dzik podjt
Jednoznacznqdecyz; wykonania szay na

M”,

5 W tym momencie ruszyt z calym impetem,
, cak zwierzca furia na myliwego nie
. pozostawigc zadnej innej maliwosci wyjscia

z tej opresji.
noa, Zaskoczenie Janka byto tym g¢ksze, ze ten
‘\\A /Y czarny  zwierz” przebiegt mu  radzy
‘ rozstawionymi nogami, w tym momenci
- refleks i opanowanie godne ,wytrawnegq

mysliwego” spowodowato to,z momentalnie

%

> W

zatoczyl s, robigc przewrot

- Swego testamentu.

el

WYL

mysliwego.

~ cos okoto odmiu kilograméw, czyli tyle co

-~ sredniej wielkog€i indyk $wiateczny.

) \\ W drodze do ,Szalasu riljwskiego”
nie bytlo koncazartow i wesotéci na temat

. dzika i JankaZarty oczywicie sprowadzaly si

~ jak zwykle w puencie do stwierdzeniamato
brakowato a Janka stratowatby gony dzik !".

,
N )
4

niejednokrotnie niezbgnymi

oczyz lasu Benek Kuc#ski przynoszc ze sobg.
prosto co$ znacznie
na ,czarnego zwierza’. Po utamku sekundgnalazio s cos do picia i

sytuaCJa zmienita si diametralnie, w obawie mysliwych, ktoérzy to wyjmowali co jede
lepszy trunek i tak biesiada trwata do pgeh
godzin, a i kilku do rana zostato.

~ mysliwego na wprost wystawionej dwururki.

zakladu weterynarii w Szczecinku w Ce&>:

zbadania misa. A,
Dzicki uprzejmog&i zony, juz nia’yjqcegog\\%%'?
Benka Kuczyiskiego obdarzeni zostéty -
naczyniami i przyprawami)\)

Trzeba tu podzkowa zonie Owczesnege:

Zbyszek Filipiak i Rysiek Szuster pojechali g \\& ‘1

zarazenlesniczego i z podziwu nie mogta wj ze tak
bezplecznego strzatu, pozostata natomiagitcz doskonale sobie radzimy. 5&(\7
Jeszcze dzi gdzi& po kuchni w Szatasi

. Dzik, ktory wyszedt na Janka w pewnymmysliwskim unosi s¢ przyjemnie dranle;cy

podniebienie zapach pieczystego. 3
Gdy przygotowywatem

)

jUZA A
niesprawionego dzika do pieczenia w brytfann%;%i&
» spodziewac sk zapewne nikogo na swejAndrzej Sudot wraz z Michalem Koloszel

i Jankiem Susiakiem, opiekal niebywal¥
aromatyczne szasztyki z gdwicy dziczej na

pakhcym sk ogniskiem w kominku szatas ‘/
mysliwskiego. Do wesotej gromady réljwych

dofgczyt nareszcie, ktory wrocit nietakt dawnie

\:“ 4

Y

%%ii?

R
mocniejszego, do pieczyst S
u naszych,

%

L

)
o (&
- - =

page

odwrdcit st i tak jak stat, tak oddat strzat. Dzik
w powietrzu i opadt bez ruchu, nawet nie ptsz
Jak sobie przypominam byt to jedersie jedno z wielu polows ktére moz niess

. Z ,najwiekszych” dzikdw upolowanych w obfitowato w pokocie, niemniej pozostawi

> naszym kole na polowaniu zbiorowym przeaiezatarty $lad w pamici

Waga jego po wypatroszeniu wynositguz nie pamgta st zmeczenia, utrudzenia

To polowanie miato swoj finat w wysmienitym trunkiem, czas ptyngybornie.

,P0 polowaniu”
Zygmuntowicz Franciszek

W taki to wianie sposdOb zakonczyt

kazdego z
uczestnikow tego polowania, gdzie po lat

obolalych stop to w pamrti pozostat smaks;
potrawy sporgdzonej niemal w warunkac

polowych bez bialych fartuchéw i czystyci
obruséw. Wystarczyly wowczas dh¢i zapat’
do wspolnego biesiadowania #liyskiej braci
po polowaniu jak to dawniej bywato a pr-;
mitej rozmowie i dobrym jedzeniu wsparty

szatasie méliwskim. Ja jako wowczas miody #
. mysliwy, a znajcy sk na sztuce kulinarnej N
zajgtem sk sprawianiem tego ,olbrzyma” s

###%&%&%&%&%&%&%



. PRZELATEK o wadze 42 kg

Uzysk miesa z koscia - 26,14 kg (62,2%)
~ Uzysk miesa bez kosci - 18,93 kg
(47,1%)

Comber - 4,36 kg (16,6%)

~ Poledwica - 0,64 kg (2,5%)

Kark - 2,14 kg (8,2%)

Udzce - 7,66 kg (29,3%)

Lopatkl 4,62 kg (17,7%)

(, Biegi- 1,08 kg (4,1%)

Zeberka z ptatem brzusznym - 3,84 kg
(14 7%)

Thuszcz - 1,8 kg (6,9%)

it

ek

0
Q

ELAK o wadze 25 kg

Uzysk miesa z koscia - 14,1 kg (56,4%)
Uzysk miesa bez kosci - 11,9 kg (47,6%)
Comber - 2,9 kg (20,6%)

Udzce - 5,0 kg (35,5%)

topatka z koscia - 0,9 kg (6,4%)

. Badyle - 1,4 kg (9,9%)

Rolada - 0,45 kg (3,2%)

Ragout - 2,1 kg (14,9%)

et

SARNA o wadze 13kg

~ Uzysk migsa z koscia - 9,69 kg (74,5%)
Uzysk miesa bez kosci - 6,49 kg (49,9%)
Comber - 1,88 kg (19,4%)

Udzce - 3,35 kg (34,6%)

{, topatki - 1,70 kg (17,5%)

Zeberka, ptat brzuszny, kark - 2,76 kg
(28 5%)

i

s

KOZLE o wadze 10 kg

Uzysk miesa z koscia - 5,44 kg (54,4%)
Comber - 1,12 kg (20,5%)
Udzce - 2,26 kg (41,6%)

Lopatki - 0,38 kg (7%)
Ragout z topatki, zeberek i ptatu
brzusznego - 0,63 kg (11,6%)

Kosci na zupe tacznie z karkiem - 1,24
kg (22,8%)

it

###############

S Matematyka” w Kuchni

Schab po litewsKu ‘

Schab nie myty wod4!!! - woda to bakteria~
ktore mog wszystko zepsy¢ obtaczasz w
cukrze jak w panierce - €6 grubo i wkladasz
do lodéwki na 5-6 godzin. Po tym czas
czyscisz schab gka z cukru, a wisciwie z i\,
syropu. Pdéiiej do suchej misy wsyp warsvo %&
grubogi ok 2cm grubej soli niejodowanéj.,\ :
Pot6z schab jedna strgnna soli na dobew
chtodnym miejscu. Po dobie znmie sol 5377,
i potdéz na dobeschab na drugiej stronie. PR,
dobie oczy¢ schab z soli i natrzyj g
DOKELADNIE czosnkiem. Ja dawatem chybz’
pot gtowki na jeden schab. Rdej posyp
pieprzem (nie za grubo, bo dgie zbyts
pikantny) i obwh bardzoscisle jedna warstw
gazy. Tak przygotowany obwi sznurkie
konopnym lub Inianym (wdzarniczy) d0sc
gesto i powid w temperaturze pokojowej, aIe
przewiewnym miejscu na 10 dni. Po tym cza ‘
jes¢ ze smakiem i przechowywaw lodéwce. A,
Najlepiej smakuje mi cienko pokrojony "
samo” lub nawiezym chlebie posmarowanym-
masetkiem. Na razie zrobitem ten schabik ty

@é’?%%

raz i ze schabu wieprzowego. Schab dzit

robiony tym w ten sposob to tylko kwestiga i
czasu. ‘

Rys. nr 1.

%
%






Rys. nr 11
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il Méwiac o kuchni myliwskiej nalezatoby nie zapomnieo dobrym kawatku ngsa -

., upieczonego na grillu a zwanym potocznie stekiem, aby &rali dobry stek, nalsy - \\5
~ kupi¢ dobry stek. To wszystko. My mamy do wyboru jeszemisa pozyskane : :
1+ Upolowanych przez siebie jeleni, danieli, sarn lub watkgwym wypadku dzika. Alejy:
pozostamy jednak przy mgisie wotowym, moe jest bardziej tradycyjnym rozgzaniem.
Jesli migso wotowe lub uyta do tego odpowiednia dziczyzna jésiieza i dobrej
Jakow zadne przyprawy poza pieprzem i ol ogole nie bda potrzebne. Jedynyn
dodatklem ktory stosuje gz powodzeniem do steka, jest ciemny dobrze przy@ng
i doprawiony sos pieprzowy, ktérym polewamy gosopotrave lub podajemy wedtug
uznania w odpowiedniej wielka ramekinie, dodatkowo podajemy satatkgrokuli lub’
roszponkl a wszystko spinamy 10 sztuk chipsami (frytki z ziemniakow |uidie] %2

N

brukW|)
Wspoiczesny stek pochodzi od stowa "steik" (w mowie Wikingéw ,,co$zostato. gi f

>

AN upleczone "). Prawdziwe steki robiesprzewanie z wotowiny, sid w Polsce przyjo sie .

Be kledys nazywa je befsztykami (beefsteak)a $ez steki baranie, ze strusia, a nawet ryb 72"

oraz z dziczyzny, ale stek klasyczny to jednak krowa. \\
Prawde mowigc, w Polsce trudno o dobry stek. Po pierwsze, nk Btnrzeba

speCJaInego mesa, bardzo mkkiego, o krotkich widknach. Takiego, ktore nie wygaa)y

marynowania i ktére maa po prostu popieprzy posolt i wrzuci na ruszt (albo n

% g patelnk, ale lepiej na ruszt). Po drugie, amenyslea i w ogole stekowa wotowina je J%

\x

%ﬁ?%

krojona w szczegolny sposoéb,esto tak, aby w jednym kawatku esia z kogig znalazt
Sie i porcja rostbefu, i trochpoledwicy. Po trzecie wreszcie - niektore stekiza@rawie
\\ 5 kilogram! Duzg porcg miesa mohna od biedy wykrdi i z polskiej krowy, ale raczej é\;&g
udzca albo np. z ligawy. Niestety, nie mgbdw, ktore datyby ragtakiemu stekowi. paral
Podsumowujc: w Polsce maia zrobt¢ stek wyhcznie z pagdwicy wotowej, ktdg N
akurat mamy bardzo smaczrachwal ja nawet Amerykanie! Kosztuje okoto 100 zt*

A kllogram w supermarketach mme kupé porcjowang na bazarach przewsaie trzeba \ ‘

RaA

zamawid& z wyprzedzeniem i kupowav cato<i.
A co, j&li kiedys w Stanach sprébowainy autentycznego ameryskiego new
&7 yorka albo t-bone'a? | chcemy &jecos podobnego talkezw Polsce? Prosbardzo, od tegé\?’\@é
restauracje z kuchni amerykaska lub wyspecjalizowane steakhouse'y, kt
sprowadzaq mieso z USA, Australii, Argentyny, Brazylii albo ze Sxi. Polecam. \\
sieciowe T.G.l. Friday's, Jeff's i Rodeo Drive, w Warszawie niegteeisBoston Port;
London Steak House, Alamo Steakhouse, SomePlace Else (Sheraton). NV
%@7 Moze st wszake zdarzy, ze ktos uparty zapragnie przygdzic prawdziwy%&
amerykaski stek na wkasnym grillu, we wkasnym polskim odaadtatwo nie bezie, ale /
g\%? przeciez nie ma rzeczy niemdawych. Warunek - petny portfel, bo takie zachciablivap . g%%?
drogie. Odpowiednio pokrojone gsio wtaciwej, miesnej rasy kréw kupisz przez Interne
5, od jakiegosczasu g takze w sieci sklepow Makro. Czasami - rzadko! - maziraft na
importowangwotowing w dobrych delikatesach.

&%&%&%&%&%&%#&#&



HHHFRRIETRRRRRRES

>

#
£ Sp—

&

&

B

~ Glebia ostrog€i - mieszanka 4 naturalnych pieprzow
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T-bone i porterhouse - oba te steki skigdsip z kawatka rostbefu i kawaik
., poledwicy pohczonych potodku kogig w ksztalcie litery T (sid nazwa). Porterhouse je
bardzo duy, moz waxyé nawet kilogram, gdyjest wycinany z tej a#ci tuszy wotowej,
gd2|e potdwica jest najgrubsza. Stasie go okoto 12 minut (po 6 z kedej strony).

Klasyczny t-bone wgy okoto 40-60 dag i ma znacznie mniej gubicy. Wymagas

srednio 8 minut smgenia. Zaréwno porterhouse, jak i t-bone naldo stekdéw bardzo
droglch dwa 40-dekagramowe t-bony kosztojawie 120 zt.

Wedlug mnie najlepszego t-bone'a pragzap wcale nie Amerykanie,
Toskenczycy Bistecca alla fiorentina to padny kawat wotowiny natarty pokruszonyi
pieprzem, tymiankiem, rozmarynem i oliw(oliwg koniecznie na koncu, gdyinaczej’
. zamknie ona pory msa i stek nie przejdzie aromatem przypraw), pozastaywgodzingw |
~ temperaturze pokojowej, a potem upieczony na grilluanae z wgla drzewnego. Poda
Z czgstka cytryny i toskaskim czerwonym winem smakuje niefisko. Z reguty zamawi
sue; jedna"bistece" na dwie osoby, bo resa jest faktycznie strasznie duz
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New york (albo ambassador, strip steak, shell steak) to stek z rostbefu otrzymywa s
odc&;uu porcji pokdwicy wraz z kogia. Ksztattem przypomina stan Nowy Jorkycsfego
. popularna nazwa. Wa jakies 25 dag, smay sie go przez 4 minuty (po 2 z kdej strony).’
. Dwa 25-dekagramowe new yorki kosztugkoto 60 zi. Paski, diugi kawatek rostbefu

b|a+ym ttuszczem wzdtu dtugiego boku okrdany jest take jako rumsztyk. Rostbef be %ﬁ
~ kosci z polskiej wotowiny kosztuje okoto 40 zi/kg.

¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥
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% Jeli uda st ci kupic prawdziwego new yorka made in USA, przyz go, pOW|edzmy,
tak: natrzyj m¢so z obu stron granulowanym czosnkiem, celftd ulubione przypraw
. Amerykandw) iswiezo zmielonym pieprzem. Usmana oliwie. Poczekaj ze 3 minut
zanim zaczniesz kréi Taki stek bezie niezly, jéli przyprawisz go wydcznie sad s
i pieprzem, a podasz z sosem (np. z calymi ziarenkami zielonego pieprzu). W Pols¢é robi
sie; klasyczne steki przewnie z poledwicy wotowej. Je&li kupisz cah wielka poledwice, . ‘
mozesz pod2|eh ja nastpujaco (wedtug regut sztukilNajpierw odetnij obie koncowkigt >~
., od grubszej "gtéwki" i ¢ od drugiej, wzszej strony. Odkrojonego gsa nie Wyrzucaj,‘
Boze bron, tylko oddaj je mamiedeiowej/narzeczonej na stroganowa. Zostanie ci
- kawal mesa, szerszy z jednej strony. Potem odkroj od szestmey grubény stek o
nazwie chateaubriand (lub tenderloin steak, fillet steakjagyadobre 40 dag. Taka por:f%&
~ migsa wystarczy dla dwoch osob i wymaga 5-6 minutzemia (w sumie!). Idg dalej W‘,

%

kierunku od czsci grubszej do cigszej, wytnij 1-2 tournedos dwucentymetrowej gruids
" (niech wag po 10-12 dag; czas ich spemia wynosi 2,5-3 minuty). Pozostaty kawal
5 migsa potnij rowno na jakée3 cienkie plastry. To tak zwane filety mignon - maksza
cze$¢ poledwicy. Kiedy meso jest juz pokrojone, moesz przyrzdzic z niego na
przyk’fad

Y

>

%%%%W

- Z chateaubrianda - absolutry klasyke, czyli poledwice z Clermont-Ferrand

Ustaw temperatgrpiekarnika na 220 stopni. W patelnzaroodpornaraczka rozgrzej 2
+yzk| oliwy. Posyp stek grubsoh i swiezo zmielonym pieprzem, a potem usmaobu
stron na bgzowo. Patelni wstaw do piekarnika i poczekaj 10-15 minutebb przetozna’
deskql przykryj folig aluminiows - niech soki réwnomiernie siw nim roztoza Z patelni
~ wylej prawie caty ttuszcz i soki, pozostavgejjedynie cieniutkgwarstwe na dnie. W+o
. duza posiekangzalotke zeszklij, wlej pét szklanki czerwonego wytrawnagioa i gotuj 5

minut, stale mieszag. Gdy sos zacznie gtnie, dodaj 2 tgki zimnego masi
~ pokrojonego na kawateczki. Takim sosem polejsuii od razu podawaj. Pycha.

%%%%%%%%%%%%
%

m -
d%‘ =
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PS. Nazwa chateaubriand pochodzi od nazwiska wicehrabiego Francois- R
% Chateaubrianda, ktéry kazat nadwornemu kucharzowi pydyiz sobie m¢so w tak|

sposob. W czasach wicehrabiego stek ten wykrawany byt ze smaczniejszego, ale’
. migkkiego rostbefu i podawany z sosem béskem, robionym z biatego wina, szalot
masta, estragonu i soku z cytryny.

=

a

%

g

Honey Dijon Maiile - fancuska musztarda doskonata do meis

(, Z tournedos -tournedos w bekonie

¥%»
¥%%%%%%%%%%
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% Tak naprawd najstynniejszym daniem z tej gxi poledwicy 3 tournedos a la ROSSI

ktore wymylit francuski szef kuchni Antonin Careme i nazwat waed SWOjegO
. przyjaciela i wielkiego kompozytora wtoskiego Gioacchina Rossiniego. Nlestety,
przyrzz;dzm nalezy zaopatrzy sie nie tylko w poédwice, ale i w foie gras, trufle, port
brandy oraz mader Dlatego podam przepis tatwiejszy i prawie rownighitny: ponacinaj , %
7 ukoénie tournedos z jednej strony, natrzyjasapieprzem i sproszkowanym czosnkle
posyp posiekamn natkg a potem zawi w plasterki boczku i zepnij wykataczkami.
., koniec zgrilluj z obu stron do podanego stopnia wysmenia.

¥¥

. Z filetbw mignon - filety worcestershire é

‘%%%

Wymleszaj pot posiekanej cebuli z 2bkami czosnku pokrojonymi w cienkie plaste ~
13 szklankl dobrej ollwy, po 1/4 szklankl czerwonego wytrawnego wina i ~

nastpnie odwroc na wierzchu rozioz:ebul; I czosnek z marynaty, plecz jeszcze n‘qn‘
% Podawaj z pieczonymi ziemniakami.

wREEELEE

. Rodzaje stekow

DIa Amerykanina istnigjtylko cztery rodzaje stekow, ktore rdg sic wag i wygladem.

i

» To t-bone, porterhouse, new york i rib-eye.
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New York Rib-eye

AT A T
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W USA dziata Klub Amerykaskiej Wotowiny (American Beef Club). de szef .

7 restauracji czy hotelu jest jego cztonkiem, gwarantuge,podaje Wo+0W|nqnaJIepsze

Jakow pochodzca od licencjonowanego dostawcy.

Rib-eye (antrykot, entrecote, rib, club, scotch fillet, standing rib, prime rib) - stel
antrykotu z thustym "oczkiem" (eye) podku. Pojedynczy rib-eye v okoto 25 dag, i
smazy sic go 4 minuty. Podwojny (entrecote double) to yaga 40-50 dag, dlatego cza

smazenia wynosi 10 minut. Najwkszy jest entrecote chauteau -zywaokoto 60 dag é
. potrzebuje 12-15 minut smania. Dwa 25-dekagramowe steki z antrykotu kogabkpto’

80 zt. Antrykot z polskiej wotowiny kosztuje okoto 40 zt za kilogram.
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Znalaz’fam ciekawy przepis na antrykot marynowany w Krwawej Mary - trzebac

drlnka z wodki, soku pomidorowego, sosOw worcestershire i tabasco¢ goefaz, sof
selerovxq sok z cytryny i troch@liwy. | nie pk, tylko zal& steki, marynowa2-4 godzmy
apotem upiec na grillu.

¥

¥
&

¥

W
&
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7 Co trzeba marynowaé?

Twardsze kawatki wotowiny. W marynacie musihbgos kwasnego, aby miso skrusza’ro
5 sok z cytryny/limonki, jogurt, wino, ocet winny. Moa obtok¢ mieso plastrami papai, figl
lub ananasow, ktore zawiesragnzymy. Meso kruszeje te w winie, piwie, dinie lub’
. wodce. Po zalaniu marynatvsadzamy je do lodéwki (maks. na 6-8 godzin, mpzmkn
sie gabczaste).

<&

A

&

Kupowanie I przechowywanie mgsa na steki

N

7 Wybor: musi by wilgotne (po nadhicciu palcem wgibienie powinno po chwili s
» wyrowng), nigdy szkliste.

%f

&
&

Krojenie: koniecznie w poprzek wiokien.

&

Przechowywanie maks. 3-4 dni w najchtodniejszym miejscu lodéwki, ahoe niezb
ciasno na talerzu i przykryte fali

\ww\ygww

i
-

Zamrazanie: od razu po przyniesieniu ze sklepepy nie wyciekt sok. Wtedy nie stra

%\ na wadze i pozostanie soczyste. Pakujemy we faluminiong lub pergamin,
przechowujemy do 12 miesy.

&

Ly
%%%

* Rozmrazanie: powoli, na dolnej péice lodéwki. Zywamy szybko, nie zamramy:s

###########&*#&
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Krwisty czy zweglony?

»si‘%
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Je&li juz wiesz, z jakiego kawatka krowy zrobisz swoj s
musisz jeszcze wybéastopien wysmaenia, ktory fachowc.

ustalaj za pomog specjalnego ternmetru, a amatorzy

oko. Oto wane angielskie okéenia, ktére warto zna
wybierapc sk na kolacg do steakhouse'u:

)

Bluerare lub very rare to stek superkrwistfemperatura %&7

srodku mesa wynosi 38 st., maso jest scigte tylko )

zewngrz, w §odku czerwone, surowe i zimne. S& \
ku >

Rare (na zdgciu obok) -stek krwisty. Temperatura wad /

migsa dochodzi do 49 st. Na zewnzastek jest yzowy, \%&

srodku czerwony, lekko ciepty. R
Rare plusto migso wyranie ciepte i lekko réawy srodek. %&7
Medium rare - stek leko wysmaony. Na termometrze
st., $rodek mesa czerwony i gacy. Wiekszos
amerykaskich steakhouse'éw sma migso najwyej dc
tego stopnia. S

Medium (na zdgciu obok) - stek srednio wysmaony
Temperatura ngsa wynosi 57 st.,, na zewmz stek je
rumiany i bmzowy, samsrodek pozostaje czerwony, re
jest réowa o

Medium well done - dobrze wysmzony, z lekko rc’nbwym
srodkiem. Temperatura wewtnz migsa wynosi ok. 62 st. " -7%
[l done (na zdgciu obok na dole) stek mocno wysman ‘
nperatura wsrodku migsa to 74 st. Miso jest bgzowe w
dku i na zewnigz, bywa przypalon
Chicago - stek jest wysmaany do zadanego stopnia (n, )
medium), a nagpnie kréciutko i szybko zeglany :

zewndrz.
Pittsburgh rare jest surowy w godku, zveglony z zewma[z

Inna nazwa takiego sposobu przyglzenia steku to "bla
and blue". N

Te okrélenia przyjmuje si na calym swiecie - opré
Tajwanu. Tu wym$lono klasyfikacg cyfrows, od 040, przs‘ 7V
czym 0 oznacza rgso surowe, a 10 mocno wysmoae. X
Sy jeszcze stekraw, czyli surowe, innymi stowy polsly4 ‘,
tatar. Francuzi robi swoje steak tartare z cebultabasc
natka i kaparami. Taka sama nazwa funkcjonuje pr/a‘ o

wszedzie w USA (oprocz Pin. Dakoty i Minnesoty, gc
tatar to tiger meat, chadie ma nic wspolnego z tyg@m)

Pikantne mgso mielone (kitfo) lub siekane (gored go
jada s¢ tez w Afryce. S

RaA
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W pocatkach naszej gestwowasci Polacy pijali g’rownle pIWO Jeden
. Piastow nie poszedt na Wypraw rzyzowa, gdyz nikt nie mogt mu zapewél
cod2|ennych dostaw piwa; a jak tu wojawgak nie ma polewki piwnej né=
. Sniadanie.

N

W czasach Pierwszej Rzeczypospolitej oprécz piwa pijano: miody sy {
7 wina, najcziciej wegierskie, zwane wgrzynami, araki (liczne kontakty 8
Swiatem orientalnym), ale przede wszystkim pelspecjalné¢ — nalewki, w >

tym miody litewskie, d& tak czsto mylone z syconymi.

Ludzie ubodzy pijali czystwodke zwary okowita, z ktorej w zasobnycg%\’“\@g
domach wyrabiano nalewki. kdy dom, szczegdlnie na Kresach, miesaskg®
. szlachecki czy magnacki, posiadat swoje pilnie stme przepisy na najlepsz
Wlsniowk@, tarninéwk, derenidwlk, jarzbiak, sliwowke, moreléwle,
orzechowlg piotundwle, na liczne nalewki ziolowe na miodzie lub plastr \\5
miodu, z dodatkiem ziét i ych owocowswiezych i suszonych, zwanyc
. miodami litewskimi. Nalewki te miaty od 30 % do 75 % czystego alkoholu. ,
od nalania okowity na owoce i zaszpuntowania beczki do pierwszego g\gé?u
wahat s¢ od trzech miescy do trzech lat. Gsto owoce byly zawieszone n
%} spirytusem. Beczki przechowywano w piwnicach, wystawiano nﬂ:esid:ub
. zakopywano w ziemi. W giejszych czasach nalewki nastawiano agigrach jy
= szklanych. Z nalewkami pagtowano podobnie jak Francuzi ze swo'\f "
4+, Koniakami czy Szkoci z whisky. Byty one mieszane wedtug przepiséw znagysh
< tylko wtajemniczonym. Po rozlaniu nalewek do butelek czekano z Pigr-> -
vy, degustagy pot roku. W ten sposéb powstawaty trunki, ktorych przyjesamaicia -
2 byta nie mniejsza @idelektowanie si wspanialym winem. Cowarte byloby.:
staropolskie biesiadowanie bez nalewek. Nalewki byly jak wina: sto
%} wytrawne, potwytrawne, stabe i bardzo mocne (do 75 % alkoholu), a &3
smakow duo bogatsza. Tak, we uktadajc menu przyjcia proponowano na’ .
g%przyk%ad kieliszek piotlunowki na apetyt, wytrawnej moreléwki do md%,\)%?
~wisniowki do pieczeni z dzika czy jelenia, tarninéwki do pasztetu acaaj’ .
7 kieliszek nalewki z czarnej porzeczki do kaczki. | tak dobierano trunkiiy
- smakow sosow, potraw, kozac przygcie deserami, czyli fetami, do ktorycty,
podawano nalewki potstodkie i stodkie. Orzechowka nieomal ratoiyaie po.
. przejedzeniu a opowdei po polowaniu nie miatyby swojej sity wyrazu be:
'7 pucharu miodu litewskiego czy dereniéwki. Nalewki to trunki ze wglna,
7" swoje walory smakowe bardzo ¢thie pijane przez panie i kieliszek nalewk
Y7 babuni pijany do kawy uprzyjemniat niejedno spotkanie towarzy.
" I Nalewki g typowo polsk specjalnécia. Nie ma nawet w siownika(:" 7>
'Y tumaczenia stowa ,nalewka” nazyk angielski, chocia za nalewk nalezy

&%&%&%&%&%&%#&#&
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%ﬁuzn& dzin. Po facinie nalewka to ,tinktura”, tak dobrze znanazdemnu
aptekarzowi, gdy tak przyradza on lecznicze wygyi alkoholowe z 2|o+
&}A wiec apteczka domowa to peatek kariery tych trunkéw. Staropolsk
‘ nalewka to paiczenle dziatania alkoholu z leczniczym czy profllaktyczn
, dziataniem wyaigow alkoholowych z owocow i ziét. Termin ,nalewka”, jak
dobro narodowe powinien byprawnle
%ﬁchromony, jak nazwa ,szampan” we
775 Francji, aby nie mma bylo w naszym
Ve Kraju sprzedawa napojow
~ alkoholowych, ktére z prawdziwymi
) ) staropolskimi nalewkami oprocz nazwy
%‘}nie maj nic wspolnego. Powstajw
Ary ciagu kilku dni z soku i alkoholu oraz
~ wiedzy technologéw zywnosci o
vy barwnikach i sztucznych dodatkach
> ~ smakowych. Jagbiak byt cletnie
pijany gdy produkowano go z jatany,

\\5

Nalewki to klucz do sukcesuj:
polsklej gastronomii i turystyki. 8%

N jest whisky dla Szkocji, koniak czy ¥
7% szampan dla Francji, czy metaksa dla'%S
Grecji. Do takiego stwierdzenia
7% upowaniajg pigcioletnie déwiadczenia
Y[y podawania tego staropolskiego trunku w
7% restauracjach Domu Polonii w Puttusku.

‘ Dzis prawdziwe nalewki spotyka
. Sie bardzo rzadko, powstaw naszych
domach zgodnie z wielowiekaw
tradycp. | tak stynna derenidwka

M ksiedza proboszcza, tarninbwka wujka

v\, Antoniego, orzechéwka, cytryndwka

é?%}i smietandwka dziadka Tadka jest

. tematem barwnych opowie w czasie

spotka towarzyskich, niestety

wyjatkowo pohczonych z degustag]

Y

N Wielkim grzechem w stosunku do

%@, przysziych pokolé bytoby
zaprzepaszczenie szansy, zyaiaje odtwarzanie nalewek, prawdziwych miod

2%5 syconych, ktére powinny wrdeiw catym swoim bogactwie po diugich Iata

‘ nieobecnéci na polskie stoly, wypierag z nich czyst wodke, czego pﬂstwu

i sobie serdecznigycze.
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Polska kuchnia mgiwska, jak to wszystko, co wie st z mysliwskim \‘\\;
b|e5|adowaniem bytoby czyimbardzo biednym i niepeinym bez nalews’
ggz(g Nalewki w catym swoim bogactwie odmian i rodzajow ssisle zwigzane z X3 \
obszarem | Rzeczypospolitej wielu narodow,¢poym pastwie ,od morza d
morza”. Na potwierdzenie tego niech pastufakt, ze pr@&no szukéa w
stownikach polsko-angielskich stowa nalewka o czyni pwspomniaten
Wczesnlej Stowo to jest jednak bardzo dobrze znanegzylu biatoruskim g\
ukrainskim, rosyjskim, litewskim, no i oczyégie polskim. W dawnej Pols&
v pijano duo piwa, miodow syconych i nalewek.

wonnych ziét i owocdwswiezych czy suszonych, ktore dtugo dojrzewaly.
d@bowych beczkach zawieraly powgj 50% alkoholu, powszechnie nazywativ
7 je miodami litewskimi. Cgsto alkohol do ich robienia byt destylatem miod&¥y;
. syconych. D& te trunki g bardzo cgsto mylone z miodami sycony ne
'Y (dwdjniakiem, trojniakiem, pottorakiem), ktérych nazwy hiic z proporcji S¥y
7> wody do miodu przed fermentac;j e

gi Nalewki ziotowe i owocowe na miodzie czy plastrach miodu z dodat G ‘(

& A Nalewki owocowe, w przeciwisstwie do miodow litewskich byty zawszfg\i&;lz
g&s%absze mialy moc 20-30%. W nalewkach zawiera regdrosé naszych\

: przodkow, ktorzy dobierali je do potraw tak jak inne narody wina. Taic*
 Wznoszc toast nalewk ,na zdrowie” wypetniamy to pegie trécig, gdyz

~ oprocz alkoholu w napoju jest wszystko to, co zawiedyoce i ziota czys

Ny miody, a co jest cenne dla naszego zdrowia. Nalewka jest wedlug gwmie
g& najwyzszy formg szlachetnych trunkow. Trudno dosziksic smaku nawet
%\%7 najbardziej gatunkowej, czystej wodce, a w nalewce jest pezedigrotnie. 5&;

B Drodzy Koledzy! Zblia sk czas zbioru surowcow. Tym, ktorzy ahiak =
'Y jak tradycja karze, stworgyw swoim domu dzieto sztuki: najlepsnalewle, z %y

2 ktora przejdy do historii (przynajmniej swojej rodziny i znajomych), propenty
MYy juz zacaé zbieranie i kolekcjonowanie cennych surowcow.

Podziet sic z Kolegami moim déwiadczeniem w robieniu naleweky\’
~ Wiedza ta w mojej rodzinie przechodzita z pokolenia na pokolenie. &g
v przekazatag moja najukochasza babcia Stefania. Nalewki bardzo paglg v
polskiego charakteru, gdyardzo rzadko nima zrob¢ drugi raz dokladnie t :
samy nalewle. Warunkiem sukcesu jest poznanie i stosowanie zasad, [¥¢re
%} obowigzuja w tworzeniu sj tego napoju Bogow. %@é

%gﬁ/ | zasada g%%i/

%} Owoce do nalewek muszy¢ bardzo dojrzate, niezaleie od tego czy

* jest to winia czy jarzbina. Dobrze jest po wymyciu owoce zamtozanim’
%;%\7 zalejemy je alkoholem. Dlatego vemy je zebr&wczeniej i kolekcjonowa w \
‘ zamraarce. Najsmaczniejsze nalewki udaje grobic z owocow bardz¢

)?;? prymitywnych odmian, np. nalewkwisniowa z maleékich wisni z wysokich, )&

SR B SRR RS SRR
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g&& starych drzew. Nie nadgjsic na nalewk owoce z importu np. morele, ja
7 réwniez owoce, ktore gswytworem nowoczesnych ,technologii ogrodnlczych ,
%&7 Il zasada e
%g; Wtedy, kiedy robimy nalewki wytrawne i nie stosujemy miodu czy sy%
‘57" cukrowego i przygotowane owoce zalewamy alkoholem w szklanym balonieiub
Y d¢bowej beczce, nie memy stosowawicksze] procentowkei alkoholu jak 60-¥
+ 65%.W przeciwnym przypadku przy zalaniu owocow, np. spirytusemguei® -
Y, petnej ekstrakcji. Najlepiej wymieszavodke ze spirytusem pot na pot i takiny
% alkoholem zala uprzednio zamramne owoce. Owoce powinny zajmoivés -7
%, objetosci naczynia (beczka, balon), w ktérym robimy nalewKak zaczyna\y)
/% powstawa kazda wytrawna nalewka owocowa, np. z$mij dereni, czarnep-’s
X porzeczki tarniny, mirabelki czerwonej, moreli, aronii i inne. ‘

W przypadku owocéw pestkowych @mia) dobrze jest je wydrylowaa
pestkl zald w innym naczyniu alkoholem 25%-ym. Czas dojrzewania ta
. nalewu to okres 1-3 miegly. Wszystko zaley od temperatury — im temperat
wyzsza tym czas krotszy.

\\ \x
%\%7 Po zlaniu | nalewu i po zlaniu Il nalewu z pestek, owoce, ktore poz %%;
albo delikatnie przesypujemy cukrem lub polewamy miodem, odstawiam
%} miesgc. Niecierpliwi mog owoce shomogenizowa wycismé lub odwirowa. %\Qg
W ten sposob uzyskamy Il nalew mniej lub bardziej stodkili Jledziemy’
g;%\;chmeh uzyské nalewle o wiekszej procentow&ei alkoholu, cz$é¢ owocow
nalery wtedy zawiesi w gazie w szczelnym naczyniu nad spirytusem, wlaw
;, do niego najpierw tyle szklanek spirytusu, gakaczynie ma pojemié, np.
balon 10-litrowy — 10 szklanek, dawniej kwaterek. Nasie przez otwo
wpuszczamy gazi wsypujemy owoce, ale tylko tyle, aby spirytus, kt%\gy?
7N zwie;kszy swog objtos¢ o ich sok, ich nie dotykat. Korkujemy szczelnvZ;

&} okrecamy fola lub zalewamy lakiem i czekamy okoto 1 migsi. Po miesiccu J\%
alkohol kzdzie miat intensywny smak, kolor i zapach owocéwdBe bardz

gg\ mocnym IV nalewem.

Mozna w przypadku owocow wgkkich z nalewu waywat ich do ..
7 bejcowania misa, do spoemizania kreméw, posypane cukrem pudrem o

>, morele § same w sobie wykwintnym dodatkiem do deseréw. Niekt
i wyciskap je lub odwirowug i uzyskup V nalew.

A teraz czeka nas to, co przy produkcji whisky nazywalgindowaniem, \\\
7% bo przecie najbardziej znakomite gatunki whisky powstajrzez mieszanie?
;: L, gatunkow malt, czyli whisky 1-smakowych. Rozpoczynamy tworzenie, W@ﬁ
7 swojego gustu, najezciej na bazie | nalewu, bo jest go najogej swojego’;
. smaku. Majc do dyspozycji réne nalewy do nas edzie naleato ich ‘\;
. wymieszanie i uzyskanie pgdanego smaku przez dobranie odpowiedrs’
, proporcji. Mazna przecie ta metod, mie¢ nalewlk; mocry lub stala, mniej lub &y
bard2|ej stodl, lub catkowicie wytraws, a take likier. .

A
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Po wymieszaniu, w tylko ham znanej proporcji nalewow, zasada
rozlat do butelek, szczelnie zakorkotvidezakowa najmniej 6 miesicy (wiem,’

., ze to bardzo trudne). Pozost&t@o naszej produkcji — owoce - w przypad
wisni, czarnej porzeczk| czy moreli mma wywaé do bejcowania dziczyznyy:
sporz;dzanla sosow, ciast, czy deseréw. Najsmaczniejszpo®wki moreli. .
Tak, wicc robienie nalewek pozwala na gptkowanie owocow do kica — Jes
. to technologia bezodpadowa.

~ Dr Grzegorz Russak

R

Zdjecie osoby dr Grzegorza Russaka dotqczytem do autoryzowanego materiatu
, teKstowego dzieKi znajomosci z panem doKtorem i jego oczywiscie szarmancKiej
v staropolsKiej niespotykanej powszechnie uprzejmosci.

*

Powyzszy tekst jest autorstwa pana Grzegorza Russaka tak jak Wyn|

%\ z podpisu, jednak nie pozostanytacznie tylko przy opisach mistrza, dodam -
kilka stéw od siebie, poniewanie mog oprze sie checi podzielenia si

&7 witasnymi déwiadczeniami w tym zakresie.

%

¥

Produkcje domowa nalewek rozpefen przed kilkunastoma laty, pierw
nieudolnie z najbardziej znanych owocéw takich jakmia i maliny, dzisiaj
siggam go bardziej wyrafinowanychnddet naturalnych na przyktad: owoce >
.¢ czeremchy, rokitnika, derenia, tarniny, iy, kwiatu bzu czarnego a tak
. tych bardziej znanych orzech wtoski, porzeczka czerwona i czarnaécw ko >,
~ wisnie i maliny, o ktorych jawczeniej wspomnialem. Przygotowanie nalewt

~ to jedno potem pozostaje ja to nazywam dosmaczanie, dodanie syropu z ¢
maoze mocniejszego alkoholu lub dodanie do gotowej nalewki innej by
wy+uska: ten niepowtarzalny smak i aromat, by techtat nasze podniebienia |
7 niemal jak ,perfumy dla duszy”. Wino moa degustowaw dobrym
. towarzystwie, mocny alkohol mina konsumowaz dobrym jedzeniem z ‘
' kompanami, piwo mma wypt do kolacji lub ogidajac dobry mecz, natomlas
nalewle, wy%qcznle mana s¢ degustowé, smakowa ja | poznawa coraz to ks
nowe aromaty i smaki wraz z jej dojrzé&de. Czego sobie i Wam moi koledzy

zycz.
& Konkurs nalewek zorganlzowany w trakcie
Euroregionalnych SpotkaMysliwskich w Potczynie Zdroju 2&\
Autor uzupelmenla tekstu Marek BubIeJ
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Wisienlg na torcie niech gdzie kilka moich wiasnych
wyprobowanych przepisow na nalewki oraz etykiety wykonane w¢gzna.

S

Czeremcha

&

2 kg owockéw czeremchy (a vagkowo .
sodziutka s¢ okazata) zasypatem 1

cukru. Postawitem na stoneczku. Eiyg sok.
Po czterech dniach zlalem go. Nie chmai%&

zeby ,puszczatly” diuej, gdy: batem s, ze
%

%%%%

&

&

przejdzie do soku goryczka zawarta
pestkach. Uzyskatem ponad litr syro
ktory ,rozprowadzitem” jednym litre
spirytusu. Owoce z pozostatg syropu’
zalatem wodkg(1/2 litra) najtasz jaka jest i)
na naszym bogatym w ten wyrdb rynku. &
dwoéch dniach (znbw 2z obawy przed
goryczkg zlatem t wodeczkedo wczéniej .
rozrobionego spirytusu z syropem, dokiad -
wymieszatem pozostawig] do -
,przegryzienia sf. Internet radzi, aby’
nalewka postata w ciemnym miejscu od 8
10 tygodni. Ale kto wytrzyma tak dtug
U nas tak moOwg: post@& to postoi, ale czyp
# | dostoi?... Oto jest pytanie. Moja nie dosta®
gdyz znajomi zwiedzieli si i przymusm
mnie abym dat sprobowaDatem. Gremialnie polecieli pozrywawoce, ktore Jeszczet
na drzewach. Zgadnijcie, w jakim celu?

wwgww%

g

R

¥

~ Podsumowanie — produkty:

7 2 kg owocow czeremchy

1 kg cukru

., 11 spirytusu

Y litra wodki czystej

. Efekt - ponad 2 litry pysznej nalewki.
Proces produkcji zal mi tydzien.

>

s

Wycigg z czeremchy olda cisnienie
tetnicze krwi, pobudza uktad oddechowy, dziata rowesde przeciwdepresyjnie
i przeciwstresowo. Pobudza wydzielari&ke Dziata antyseptycznie na przewaod
pokarmowy i uktad moczowy.

EREEEEEERE

>

W

: Fitoncydy, olejek eteryczny i roztmze nitrylozydy (glikozydy) wydzielane przez uk’fa
oddechowy odkaig drogi oddechowe i dziata wykrztue.
Pomocny jest w leczeniu choréb zakah i skérnych.

>

Wodny wycig z kory czeremchy hamuje biegginkiezyt jelit oraz wspomaga leczenie
wrzodéw bigdka.

##############

*%L
¥%%%
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nalewka na odrostach sosnowych
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d p @ 1 kg koncowek
Ji lr:t 1/2 L spirytusu 96%
‘] 7/ 1/2 L wodki

! ’ _./, L Koncowki zbieramy do max ok 15 maja (po -
: tym terminie odrostyssjuz zbyt zdrewniate,

nalewka lgdzie niesmaczna) Wktadamy do
sioja i zalewamy. Trzymamy min 1 migsi-

im diuzej tym lepiej. Zlewamy przez czyst =
J ] Iniana iereczke Koncowki pozostate w stoj
Wh }" vil/d Al / zasypujemy 1 kg cukru nie mieszaj Cukier

J l N 7 sam powinien opadana dno (w razie
,‘ 1 1 "
\\ ":- e
\ WA
- SAHN S
X l .\

%%%%%

\x

%

odkrojenie s¢ dna i koniec zabawy).

Gdy cukier s¢ rozpugi, co bgzie trwato co
najmniej miesic, syrop zlewamy - talez
przesiczapc - do wczeniej uzyskanego
nalewu razem mieszg. Koncéwki mona
przeptuk& odrobina czystego alkoholu, aby
nie utract esencjonalnej stodkok
Odstawiamy na co najmniej migsi Im diuzej

W

\x

mieszania opada za szybko powaguj

RNAA, tym lepie;.

\ Porterowka

- 1 litr piwa Porter

- 1 litr spirytusu

- 1 kg cukru

- 2-3 saszetki cukru wanilinowego

Przepis mojej Mamy z 1952r - 0,25l spirtu +
flaszka porteru (nie wiem jaka dubyta Wtedy
ta "flaszka") 25 dkg cukru +2 op cukru
waniliowego. Z dodatkdéw gotujemy syrop. \
Gdy doktadnie ostygnie dodajemy spirt.
Zmiesz& i do flaszki &by s¢ przerarto.
(pisownia oryginalna.)

I SONPRp-F. 8

%

s Dodatkowo Jej przepis na krupnik z 1950r: D&~
"?jﬁ?ﬁ at lthterofa karmelu ugotowanego z 1 szkl. cukru i 2-3 %&7
satalb. 45% AR 2011 tyzek wody dodajemy: 1 laskganilii,10 szt 5275

>

¥%%%%

gozdzikéw,5 ziarek ziela angielskiego,2die
laurowe, kawatek cynamonu, jedhyzke

~ skorki otartej z pomartczy i po kilku minutach - po upaleniwstarmelu - 50 dkg miodu |
(byle nie spadziowego). Po zrumienienigitgj masy dolewa sip6t litra wodki czysteyj i
zagotowuje mieszag stale. (trzeba uwac zeby ptyn nie wykipiat lub nie zapalitgiv
garnku). Po zdjciu z ognia gdy nieco ostygnie dodaje 8j5 | spirtu i po zmieszaniu

. przykrywa w szklanym pojemniku. Po ostygeiu zlewa st do kamionkowych (sic!)

M butelek i podaje w ceramicznych (sic) czarkach. Pggeiacy wiec moha podgrzewaw
miare potrzeby. (pisownia jak w oryginale z 1950r) .

¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥
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TARNI NA%
O opaced oo

Dziatanie i zastosowanie:

W lecznictwie ludowym odwary z owocow,
kwiatow, ale tez z kory i korzeni uzywano
Jjako srodek ,,czyszczacy krew”. Kwiaty tarniny
zawierajgce flawonoidy dziatajg moczopednie,
usuwajg z organizmu szkodliwe produkty
przemiany materii, fagodzg stany zapalne
drog moczowych i zwiekszajg elastycznosc
scian naczyr witosowatych. Dziatajg rowniez
przeciwzapalnie, napotnie i stabo
przeczyszczajgco. Owoce dzieki garbnikom
dziatajg sciggajgco i zapierajgco, takze
przeciwbakteryjnie
I przeciwzapalnie. Stosuje sie je w lekkich
zapaleniach bfony sluzowej jamy ustnej i
gardfa, stosuje sie tarnine rowniez
zewnetrznie przy wypryskach i
nieczystosciach skornych.

QUYE

Tarnindwka

QUYE

1,5kg.owocow tarniny

litr spirytusu 95%

1/2litra wody

6 godzikow

10 suszonych jagdd jatowca
sok z 1/2 cytryny

15 dkg cukru

10 tyzek miodu

szklanka spirytusu 95%
szklanka wody

QUYE

QUYE

%%%%// St :géz

WOYEE

PRZYGOTOWANIE:

Owoce tarniny umgi dokiadnle
osuszy¢, zamrozé na co
najmniej 2 tygodnie, zamrone °
owoce wsypéado stoja zala \
mieszaningllitra spirytusu
11/2litra wody. Zostawd na 3
miesgce i raz na tydzie
poruszé stojem. Potem zta
nalew owoce odcisnadlac 1/2 ‘\ /

A

J\%/

)
)
= = =

litra wody i zostawd na tydzié. Zla¢ i bardzo mocno odcisnag®o drugiego stoika wiogic -
gOZdZIkI jatowiet (lekko rozgnieciony),sok z cytryny, cukier miodala to szklanka

spirytusu i szklankavody. Zostawd na 2 tygodnie potgsa stojem, aby si cukier i miéd s
rozpuacli Zla¢. Pohczye oba nalewy i odstawj na co najmniej 1/2 roku a najlepsza jesty-
po 2 latach. Owoce tarniny, ktore rosty w stoncu wymagajiej cukru. Trzeba prébowa:

:
aIe nie owoc, a nalewkwoce g zawsze kwsane i cierpkie. §! g ‘
A{: \

> 1

> W

‘ \x 4

~ Dziatanie i zastosowanie:
> W lecznictwie ludowym odwary z owocow, kwiatowtele kory i korzeni ysvano jako -/

‘\\ srodek ,czyszazey krew”, owoce rowniew leczeniu biegunek. Takobecnie owoce i “\x

A kora tarniny g stosowane jako leki przeciwbiegunkowe, a kwiat Jakanoczopgny. 275,
. Kwiaty tarniny zawierajce flawonoidy dziatagj moczopdnie, usuwaj z organizmu Ny
szkodliwe produkty przemiany materii, taggdsany zapalne drég moczowych i o

NoA Z\ngkszag elastycznosécian naczy wtosowatych. Dziatgj rowniez przeciwzapalnie, o

\x napotnie i stabo przeczyszczep. Stosowangggéwniez zewngrznie przy wypryskach %}&;
' skérnych i nieczystafach skoérnych oraz jakaddek ,czyszazey krew”. Owoce dzki " >V
L, garbnikom dziataj sciggajgco i zapieragco, takke przeciwbakteryjnie i przemwzapalnie%&
. Sosuje s¢ je w lekkich zapaleniach btonjuzowej jamy ustnej i gardta. Obecnie kwiaty 5275,

N ), tarniny stosuje gigtownie w mieszankach ziotowych w stanach zapaldyaty Nvix
e “ moczowych przewnie u dzieci i osob starszych. Zewmpie do ptukania jamy ustnej. - :

%&%&%&%&%&%&%&%
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Orzechowka

% 1,5 do 2 kg orzechéw wioskich (zielo f
0,5 | spirytusu 95% 13 K

2 szklanki przegotowanej zimnej wo
10 godzikéw
Kawatek kory z cynamonu

Ten zestaw leakuje okoto 4 do 7 dni nie diej
1 litr alkoholu 40%

% Alkohol dolewamy do nalewu po odce

0,5 I miodu

. 1 — 2 szklanki cukru N

Dodajemy do orzechow po odlaniu nalewu. Orzech z miodem i cukeéexkulig okoto %&

~ 7dni. Po tym czasie odlewamy rozpuszczony cukier i miod i dolewamy do nalewu. > ‘,
o

S%WW

7 1 1 rumu 40% Wlewamy do orzechéw i doktadnie optukujemy je apas odcedzamy

I tak uzyskany alkohol (poptuczyny) wlewamy do nalewu. Czas przygotowania okot

., dni, natomiast czasiakowania okoto 6 miesty. Po tym czasie czyli na Borze
Narodzenie magmy spokojnie delektowtasic smakiem orzechowki. 327,

RaA

Znalaziem dosé&tary przepis wyszukany w jakitarych szpargatach, niemal juz /

~ zapomniany i mato, co wyrzucony do garbecia. Nog®siedmiu dniach f@akowania oA ‘,

owocOw orzecha wtoskiego wraz z gagsjozdzikow i siedmiocentymetrowym kawatkie %

' kory cynamonowca w %2 | spirytusu i 2 szklankach wody odlatem nalew, a do tego, co~

5, zostato wlatem trochgkoto, a moe trochemniej n 1 | miodu pszczelego. Po koIeJnych

siedmiu dniach odcedzitem kwintesencje stodyczy i dolatem do poprzedniego nalew

Nas?pnle do tego, co zostato po odlaniu stodyczy dolafeh#0% czystego alkoholu . A

I oczywicie dokladnie wstiisngtem by wszystko doktadnie optukade pozostawi nawet

kropli miodu nasgpnie odcedzitem alkohol i wlatem do pozostategowaldo tak

% wykonanej nalewki by wzmoérimak i aromat do catoi dolatem %2 | 40 % rumu. Musze

powiedzi&, ze to, co wyszio jupo zmieszaniu przeszio mojesmaielsze oczekiwania. Nie

L, sgdzitem, £ to moe by tak dobre. Na koricu przepisu znalaztem taki zapis: W Iecznlc

» ludowym nalewki i likiery z orzecha wioskiego najcej uzywa se przeciw skazie
Ilmfatycznej i krzywicy, przy cukrzycy, stwardnieatnit mozgu, znakomita nalewka z

%\ orzecha oczyszczatgdek, krew oraz usuwa zaburzenia izgig 2otgdka i jelit. Moha
czestowactg nalewly osoby majce gesig krew a take stosowadrzy takich schorzeniach 4

&7 jak: podagra, skazie wysiowej i robakach obtych jak réwriev stanach silnego

i przezebienia i bolu gardta przy anginie. Z tego fragmentynika, £ ugtecznosdakiej

nalewki jest wszelaka adie chce gi wierzy. Czy to prawda przekonangda 6 miesicy %@7

ey

%
%,

by

%
%

od dzk, bo tyle musi lEakowacdw temperaturze pokojowej. A czy doczekavstatoLi,

& hmm, oto jest pytanie.
* Do tej pory znano nastgpujgce zastosowania tej rosliny: &7

B
%\

olej orzechowy;
cenne drewno;
liscie i zielone tupiny-wlasciwosci przeciwbakteryjne i przeciwzapalne, oraz przeciwbiegunkowe

Q)l\)\'

B

i przeciwkrwotoczne, sciggajace w zaburzeniach zofagdkowo-jelitowych,
odwar-stany zapalne gardfa i jamy ustnej, przemywanie i okfady przy tradziku, liszaju %
i oparzeniach;
5. zielone orzechy-niszczg pasozyty przewodu pokarmowego;
6. napar z kory-dziala fagodnie przeczyszczajaco; &
7. odwar z lisci-zmniejsza potliwos¢ rak i ndg;
8

&
&«
&
* sok z lidci i zielonych owocéw barwi whosy na kasztanowo; %}
S BBL L BB RL BRI
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Autor: Marek Bublgj
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Savoir — vivre' na codzier

fefeiade

Nie chciatbym wyp& w oczach kolegow, jako osoba z lekka m;:w

7 wymadrzapca sé, jednak przyjmujc iz nasz st6t coraz to bardziej przypomina &
» fantastycznego petnego uroku, gracji i wykwintriov przygotowanych Wczﬁelej

., wtasnoecznie potrawach a i dekoracji z niemakétgm udanym przyiciem przybywa a to
pojawi sk tadny obrus z elementem &hiyvskim innym razem zobaczymy w sklepie lub’
Jarmarku staroci wydawato byeste nie ciekawywiecznik, jednak po jego doczyszczenji
nabiera swego uroku i jak dawniej zaczydaid na stole, jedyni jego ugkszapc swoims
~urokiem i pahcymi sk przy przygaszonychndattach w pokoju wiecami.

>

bt kb AL
e

W

Chcac zaskocz§ swop rodzing przyjaciot czy te kolegow z Kota towieckiego
~ ktérzy odwiedzag nas wraz z mabnkami na wieczorny poesgtunek przy stol
wspaniato€i. By przy takiej okazji nie wyg na przystowiowego snoba, chciathy?
pos%ugugc sk wlasnym dowiadczeniem przekazaroche cennych a jake potrzebnyc
5 doswiadcze, szczegodlnie wowczas, gdy chciekhyy perfekcyjnie przygotowastot gdzie
przez jakosépodania ména czasami ukiyniedostatek pewnych umigosci szczegolni
wowczas gdy chcielidyny zrobk coé szczegdlinego, niemal wyriigego, czego wczaiej -
nie robilismy a nie do konca jestey pewni,ze to wignie dzg sie uda tak jak bsmy
. chcieli.

Oto mo¢j krotki, ale bardzo téeiwy poradnik.

Sztuéce wykonane ze srebra dobrze jest przed sweggzym diugotrwatym ich
 przechowywaniu wioy¢ najlepiej do pojemnika szklanego, na spad. ktorlelgolmemy
blala sciereczke¢ a nastpnie zalewamy gaca rzekibym wrzca wods do ktorej
wsypujemy w zalenosci od ilosci zgromadzonej w pojemniku wody odpowiegliiose °
. soli kuchennej, dwie lub trzy Bki stotlowe. Tak zaparzone szt pozostawiamy ng
chwile okoto 15 min. Nagpnie wyjmujemy je z solanki i wycieramy do suchaekkas
polerugc czyst swiezg sciereczkg Sztu€e powinny odzyskaswoj dawny a utracon
7 blask i urok. Przy sztwach ze stali szlachetnej najlepszym sposobem mmlwrowanle
szezq sciereczkazamoczona w roztworze wody z 10% octem.

%%‘%

wE

Tak przygotowane przez wypolerowanie sztidktadamy w ilosi nie wickszejs
niz trzech par zawsze odwrotnie do kolejrigdodawanych potraw, §& przewidziane jest, >
podanle dodatkowych potraw szt& podajemy roéwnolegle z serwowana stot now %\
potrawg, sztu€e powinny by tak utozone by odsip od krawdzi podstawowego talerz
% wynosit 1 cm oraz odgp pomedzy sztu€ami rOwnig nie powinien by mniejszy nk 1

cm oraz jeszcze jedna uwaga @@sbd kravedzi stotu réwnie wynosi 1 cm.

&

-

Sztuéce raz wzte do dtoni nie mogdotknaé ponownie obrusa, zasadniczo dlat %\
. by go nie pobrudZi. Wowczas nawet na chwile nie odktadamy széw¢, przy odktadani
|ch nie opieramy o brzeg talerza a jedynie ktadziemy na talerz wediuglomief@o
schematu ‘

¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥¥
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Q jeszze 0 prosze @ skonczylem jes¢, prosze “

Y
A

nie skonczylem jes¢ 0 ponowne hafoZenie 0 sprzqtng¢ nakryde.

Tych trzech podstawowych symbol nie zna wielu z nas i przed opisaniem dal zych
sposobow uktadania szw@w chciatbym na to wkmie szczegodlnie zwréei uwag, . %’%\%
' poniewa ta symbolika odnosi sizarowno do jednego kompletu satdwv jak i do trzech
(, kompletow, o czym wczaiej wspomniatem.

<

N

@g w@y

%\

Tu nasuwa siniemal od razu pytanie, kiedy mexie spratnac¢ nakrycie Waszych
5 gosci? Wykorzystajcie symbolikeiktadania sztwwow. Po positku, utzone g rownolegle,
z trzonkami - ¢kojescig skierowanymi na godzingiatg. Jéli zas sztuce @ ze sobq
% skrzyzowane lub tworzce ksztalt odwréconej litery V, nadg da¢ naszym gasiom wiecej
czasu, baz umiegtnie w sposéb delikatny spyta podanie czegoso znajduje sinas

. stole do jedzenia.

s

»%3

Zdazaja s¢ sytuacjeze musimy przerwapositek i choby na chwile opgcic gosm
wowczas krzyujemy sztuée na talerzu, tak aby widelec# nad noem.

%%%%

Jesli przerywamy jedzenie zupy, ika pozostaje w talerzu; §e konczymy jej
., jedzenie, odkladamy ke na talerzu, stanowtym podstaw gicbokiego talerza.

| ostatnia sugestia, o ktorej czasami sami zapominanka tdo kawy i herbat ¥
zawsze spoczywa ha spodku, bez wdglna to czy napéj znajdujecsiv naczyniu, czy tze
nie. Nie wspomnguz o0 gotowanych ziemniakach, ktorych nie kroimyzem jedynie noz
stosu1emy do ziemniakow pieczonych.

%
%

3

Tych kilka dobrych rad na pewno zapewni nam komfort w posiuglwam
(, sztuécami podczas spgwania positku w gronie bliskich nam osob.

Tu przejdgjednak do tego co jest sententgj notatki — utaenie naczg sto}owych
5 sztuécOw i kieliszkow na stole w bardzo zeionej formie ale w zupe}noéwystarczaqcej
do naszych potrzeb.
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W

Generalnie gtbwna zasada brzmi: po lewej stronie nakrycia ktadziemy widel
zakgsek i dania gtdwnego, po prawej ndp przeksek, tyke do zupy i nézdo dania >~/
% gtbwnego, nie zapomingg jednoczeénie iz n0z zawsze bez wzgllu na jego rodzaj cz
do czego jest przeznaczony (danie gtéwne, ryby) ktadziemy ostrzem w kierunku | a

% giéwnego. Po przeciwlegtej do siegego — sztuce deserowe, ut@he rownolegle do
% krawedzi stotu. Kolejné¢ ustawienia kieliszkow (nad natni) z prawej strony w gbi s

I! stotu, méwi nie tylko o kolejnasi w jakiej bedg podawane napoje. Po rodzaju sz

%‘ﬁ’é
s%

jesteamy w stanie dowiedzéesie, czy najpierw dostaniemy gsa (wino czerwone,
szerszym, niszym kieliszku), czy mae ryby, bglz inne owoce morza (wysokie, qwsze ,

‘ szk’fo) Szklanka do wody jest jedynym naczyniem, ktore pozostaje przy naszym n

do ostatniego positku, deseru. Kieliszki zabieraneesstotu przed deserem.

A \ A \
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nakrycie do dania zasadniczego miesnego
nakrycie do ryby

nakrycie do zupy

nakrycie do zakaski

nakrycie do deseru

talerzyk do pieczywa i n6z do masfa
kieliszek do biatego wina

kieliszek do wina czerwonego

kieliszek do szmapana
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Lyzki uktadamy zawsze dnem do dotu. W Zzalesci od ich przeznaczenl
~ ktadziemy z prawej strony, bz u goéry talerza (do deseréw).z@é zupa stanowi pierwgz

. potrawe, tyzka znajduje & na pierwszym, zewrmkznym miejscu. J jest np*

e

poprzedzona przystawksglo ktorej ugjemy widelca, ley na miejscu drugim. Zupy czys
podawane w tzw. bulionéwkach, jeesbkragtymi tyzkami. Zupy tradycyjne, @te
serwowane w talerzach g@dokich — heka z miseczkaw ksztalcie elipsy.

‘,
\

Masto i pieczywo podawane jest zazwyczaj jeszcze przed skaaka Wted
nalezy z lewej strony nakrycia, potge maty talerz z dodatkowym nein. Zabieramy | j
po daniu gtbwnym, a przed deserem, owocami, kawerbag. J&li zas przed desere
5 podajemy sery, u gory potary maty noz widelec.

Deser mona podé na talerzu identycznym jak do przystawki. Sewié
przesuwamy na praystrone nakrycia. Jéi do deseru ugwany bgzie tylko widelec *
trzonek kierujemy w prawo. W lewo, gdy ywiane do jedzenia deserudagczarOwno
W|delczyk jak i hyzeczka (np. przy knedlach na stodko)zks lezaca powyej W|delczyka *
skierowana trzonkiem w prawo, siizlo nabierania sosu. Sanyzke podajemy do kremt

%%%%%%%

%sﬁ

. lub budyniu. *
A na koniec maty poradnik win, ktory jest doskonatym dogaddéwczas, gdy nie
., bardzo wiemy jakie wino jest najlepsze do positku ktory serwujemy.

W

Nie pozostaje mi nic innego, jak tylkgyczy¢ szanownym kolegom doskona’fyc
5 doznah i mitych wspomnié po wysmienitej biesiadzie z zachowanigBavoir — vivre na
codziea w gronie przyjaciot i znajomych.
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BIALE WYRRAWNE — temperatura podawania®9 14 C

BIALE POLWYTRAWNE — temperatura podawania®8 10 C

BIALE tAGODNE StODKIE — temperatura podawania®8 10C

7 T

mperatura podawania 1012 C

ROZOWE POLWYTRAWNE — temperatura podawania®8 10C

T

ROZOWE POLSLODKIE — temperatura podawania®6 8 C

7|7 T

CZERWONE WYTRAWNE— temperatura podawania %522C

T T 7|7 T T 7|7

CZERWONE POLWYTRAWNE— temperatura podawania 1516 C

T T T T

CZERWONE POLSLODKIE — temperatura podawania 13 17

T 1 1

WINA MUSUJACE - temperatura podawania®6 8C

T T

SZAMPAN — temperatura podawania®# 10 C

T 77
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