AWSTEP#

Niezaprzeczalnie jest krolem polskiego stolu. Obecny od kilku wiekéw
w naszych kuchniach. Smaczny, odzywczy i z ogromnym potencjatem kuli-
narnym. Przebyl daleka droge, by dzi$§ zywié niemal caly $wiat. Ewoluowat,
przemieniajac sie z rosliny ozdobnej i leczniczej w podstawowy produkt
spozyweczy. Przedstawiam bohatera mojej nowej ksigzki - ZIEMNIAKA.

Moge bez przesady powiedzie¢, ze jestem od niego uzalezniony. Podczas
opracowywania przepiséw do tej ksiazki przerobilem bez mala sto kilogra-
mow ziemniakéw. Moje umilowanie kartofla trwa nieprzerwanie od dzie-
cinstwa. Odziedziczylem je po rodzinie Ochmanéw. Przygotowanie frytek
czy ziemniakéw z cebula i sola o godzinie 23.00 nigdy nie stanowito proble-
mu. To byl méj comfort food poczatku lat 80. xx wieku. Dzi§ poznaje ziem-
niaka w jego regionalnych odstonach. Podr6zujac po catej Polsce i biorac
udzial w konkursach kulinarnych, spotykam go w kazdym zakatku kraju.
Panie i panowie z K6t Gospodyn Wiejskich przywracaja mu nalezne miej-
sce na naszych stotach. Odkrywaja stare przepisy i prezentuja na festiwa-
lach smaku przywrécone $wiatu ziemniaczane potrawy. Ich nazwy sa nie-
banalne, niecodzienne, nieraz wrecz gwarowe. Niejednokrotnie wywotuja
u$émiech na twarzy (jak chociazby mordonie, gumiklejzy czy chlastoki).

Co sprawia, ze ziemniaki sg tak wspaniate? Na pewno ich struktura i sklad,
ito, ze chtong smaki innych sktadnikéw. Poddaja sie wszelkim metodom ob-
robki: moga by¢ smazone, gotowane, pieczone, parowane. Przyjmuja ksztalt
kluski, kotleta, ciastek, babki, placka. Smakuja na stodko, stono, gorzko
i kwasno. Moga by¢ podawane na $niadanie, obiad, podwieczorek i kolacje.
Sa uniwersalne w swojej prostocie i wyjatkowoSci.

W ksiazce znajdziecie informacje, skad i kiedy ziemniak przywedrowat na
teren Polski, oraz jakie sa jego typy kulinarne i ktére z nich najlepiej spraw-
dza si¢ w zupie, a ktére w ciescie na kluski. Poznacie oryginalne i regionalne
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nazwy kartofli. Przekonacie sie, ze na Slasku Opolskim i na Pomorzu z ziem-
niaka mozna zrobi¢ marcepan, a na Kujawach pierniki. Dowiecie sig, jaka
jest réznica miedzy klekotami z Janowca a kluska miedzianogdérska ze
$wietokrzyskiego. Dlaczego babka wojenna z Gromca jest zupelnie inna niz
pozostale babki ziemniaczane. Jak smazy sie klepacze na Kujawach, a jak
stryki na Slasku Cieszyriskim. Czym faszeruje sie krapielniki z Lobaczewa
Matego, a czym lepiuchy. Gdzie mozna zajada¢ sie sytocha, a gdzie mataliga.
Przemierzymy Podlasie w poszukiwaniu potraw z rodowodem biatoruskim
i litewskim, a na Podkarpaciu znajdziemy te, ktére byly dziedzictwem kem-
kéw i Bojkéw. Odszyfrujemy intrygujace nazwy, takie jak hudel, kalacha,
mecybuly, ttukawica, kantoraki czy kalmuki. Zdecydowana wiekszo$¢ pre-
zentowanych przepiséw jest ze swej natury roslinna. Na tym polega wyjat-
kowo$§¢ ziemniakow.

Zycze wam kartoflanego szaleristwa w kuchni. Odkrywajcie ziemniacza-
ne przysmaki we wlasnych regionach i dzielcie si¢ nimi ze mna na blogu
i w mediach spoteczno$ciowych. Sprawcie, by grule, pulki, kartofle, pyry
czy amerykany zagos$cily na waszych stotach w odmiennych niz do tej pory
formach, ksztaltach i smakach. A na zakonczenie tego wstepu zostawiam
wierszyk, ktérego nieznany autor inspirowat sie¢ Trzema Budrysami Adama
Mickiewicza:

‘ Po $niegystej camieci
z Wiednia zbrojny magz leci,
Ivod burkg wielkiego cos chowct.
Czy to Turczyna dla draki?

Nie, on wierie ziemniaki
Dla krdlewny 2 Wilanrnowca.













PRZEPISY




GALICYJSKA
FZIEMNIACZANKAH
KMINKOWA

Kuchnia galicyjska ksztaltowala si¢ na terenach Galicji (zaboru austriackiego),
obejmujacej m.in. spora cze$¢ dzisiejszych wojewoddztw malopolskiego i podkar-
packiego oraz Lwéw i okolice. Byla to kuchnia kontrastéw - biednych wsi i boga-
tych dworéw, mieszczanstwa i gérali. Wykwintnych i prostych dan. Pelna przypraw,
ktére dodawano do wytrawnych i stodkich potraw. Jednym z charakterystycznych
dla tego regionu dodatkow byt kminek, uprawiany przede wszystkim na terenach
podgdrskich, a obecny zwlaszcza w kuchni zydowskiej. Ziemniaczanka galicyjska to

wyjatkowa zupa, bo przygotowywana w sposéb odmienny niz klasyczne zupy.

SKLADNIKI

500 g ziemniakéw

500 ml mleka rodlinnego

(owsianego, sojowego)

2 cebule (ok. 250 g)

1lyzeczka kminku mielonego lub wigcej
sOl, pieprz i gatka muszkatotowa

do smaku

WYRKONANIE

1.

Ziemniaki obra¢ i ugotowac w litrze
osolonej wody.

. Cebule pokroi¢ w drobna kostke i zrumie-

nié¢ na oleju.

. Do garnka wla¢ mleko. Doda¢ ziemniaki

i cebule. Dokladnie zmiksowac.

. Dodaé kminek, so6l, pieprz i tartg gatke

muszkatolowa do smaku.

. Podawa¢ z podsmazonymi grzankami

z chleba zytniego.

36 % Przepisy: Zupy






KAPUSNIAK

12 ZIEMNIAKAMIH
(Podlagkie byczki)

Kuchnia Podlasia zna sporo bardzo oryginalnych potraw z ziemniakami w roli
gléwnej: babek, kiszek, kartaczy i cepelinéw, hatoczkéw, prysniakéw, soczewiakdw,
totkanicy, kartoflanikéw i wielu innych pysznosci. Krdl polskiego stolu pojawia
sie takze w podlaskich zupach. Podczas konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionéw” mialem przyjemnos¢ sprobowania wyjatkowej zupy. Warzywnej
na kiszonej kapuscie z dodatkiem kaszy jeczmiennej. I o osobliwej nazwie - bycz-
ki. Panie z Kola Gospodyn Wiejskich w Kieljanach, ktére zglosily zupe do konkursu,
opowiedzialy, ze gotowanie ziemniakéw w calos$ci w kwasie z kapusty sprawia, ze
ich zewnetrzna warstwa nabiera twardosci, a $rodek jest kremowy i miekki. Zupa
zauroczyla mnie aromatem.

SKLADNIKI WYKONANTIE

» 500 g malych ziemniakéw 1. Do garnka wla¢ troche oleju i zrumieni¢

« 300 g kiszonej kapusty drobno posiekana cebule.

« 50 g kaszy peczak 2. Dodac¢ peczak, poszatkowana drobno

« 1cebula (ok.150 g) kapuste, liscie laurowe, lubczyk, ziele an-
« 3liscie laurowe gielskie, tyzeczke soli i litr wody. Gotowaé
« Y lyzki suszonego lubczyku na matym ogniu przez 30 minut.

« 5ziaren ziela angielskiego 3. Doda¢ obrane ziemniaki w cato$ci. Go-

« sok z kiszonej kapusty do smaku towac dalej przez 30 minut, az ziemniaki
« sOlipieprz do smaku beda miekkie w §rodku. Doprawic¢ sokiem
« ro$linna $mietanka 18% z kapusty wedle uznania.

4. Zupe zaprawi¢ $mietanka w garnku lub
na talerzu.

38 % Przepisy: Zupy






KNEDLE
#ZE SLIWKAMI#

(Karkonoskie kantoraki)

Uwielbiam kluski ziemniaczane faszerowane owocami lub z dodatkiem owocéw.
Jednym z takich dan sg knedle. Moje ulubione to knedle z truskawkami lub $liw-
kami. Te ostatnie na gérskich terenach Dolnego Slaska, w okolicach Jeleniej Gory,
nazywano kantorakami. Prawdopodobnie kluski przywedrowaly w te okolice wraz
z mieszkaricami Kreséw Wschodnich. Idealnie gladkie i cienkie ciasto ziemnia-
czane, ktdére skrywa stodkie i bardzo dojrzate sliwki wegierki. Kantoraki posypuje
sie cynamonem lub pokruszonymi piernikami i podaje oczywiscie ze $mietang

icukrem.

SKLADNIKI WYKONANTIE

« 800 g ziemniakéw 1. Ziemniaki obra¢ i ugotowa¢ w osolonej

« 500 g Sliwek wegierek wodzie. Wystudzi¢ i przecisna¢ przez pra-

« 200 g maki orkiszowej (typ 250) ske. Doda¢ obie maki i zagnie$¢ ciasto.

o 2lyzki maki ziemniaczanej 2. Odrywac rowne kawalki, splaszczaé na

o 50l dloni, uktadaé na nich cala sliwke bez
pestki i dokladnie sklejaé ciasto, formujac
okragla kluske.

3. Wklada¢ do wrzacej i lekko osolonej wody.
Gotowac okoto 5 minut od wyplyniecia.
Woda ma lekko wrzeé. Wyjmowa¢ tyzka
cedzakowsa.

68 % Przepisy: Kluski






FPALUCHY¥
ZIEMNIACZANO-

-DYNIOWE
(Bojkowskie paluchy)

Podstawowymi produktami w kuchni bojkowskiej byly dynia i ziemniaki. Z dyni ro-

biono zupy z dodatkiem klusek z tartych ziemniakéw i bulblanyki faszerowane twa-

rogiem. Mieszano ja z kasza jaglana (kasza z dyni). Przygotowywano z niej haluszki

i tertiuchy. Smazono cienkie placki nazywane pelenyczkami. Zapiekano na stodko

z kasza manng i twarogiem z dodatkiem cynamonu i jablek. Ugotowana i przetarta

przez sito dynie dodawano do ciasta drozdzowego czy ucieranego piernika. Robiono

z niej tez paluchy - te akurat kluski podaje sie najczesciej odsmazane, posypane se-

rem, polane roztopionym mastem lub z sosem grzybowym.

SKLADNIKI

« 600 g ziemniakéw

« 300 g musu dyniowego

« 100 g maki ziemniaczanej

« 100 g maki orkiszowej (typ 650)
lub kukurydzianej

« soldosmaku

WYKONANIE

1. Mus najlepiej przygotowac¢ z dyni hokka-
ido. Dynie bez obierania pokroi¢ w grube
plastry i piec w 180°C okolo 30 minut

(az bedzie miekka). Zmiksowaé na goraco.

Wystudzié. Odwazy¢ 300 g, a reszte
np. zamrozic.

. Ziemniaki obraé, ugotowa¢ w osolone;j

wodzie. Odcedzi¢, dokladnie ugnies¢
iwystudzic.

. Do dyni doda¢ ziemniaki, obie maki i s61

do smaku. Dokladnie wymieszaé¢ dtorimi,
ale nie wyrabia¢ za dlugo, bo ziemniaki
stana sie wodniste i trzeba bedzie dosypaé
wiecej maki, a wtedy kluski beda twarde.

. Nabiera¢ lyzka mase i formowa¢ paluszki

wielko$ci kciuka.

. Gotowaé partiami w osolonej wodzie, az

wyplyna na wierzch. Wyjmowac tyzka
cedzakowsg.

. Podawac¢ z sosem grzybowym, pomi-

dorowym lub z roslinng $§mietanka
icynamonem.

70 % Przepisy: Kluski






