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1. Nalewki

Cenie sobie Staropolskie Nalewki Karola
Majewskiego, majace uznanie na catym
Swiecie jako polski produkt slow food. Cze-
sto wykorzystuje je w mojej kuchni.

2. Polskie miody pitne
Miod pitny sycono juz w czasach starozyt-
nych. Jako popularny w Polsce napgj

wymienia sie go w zrodiach sredniowiecznych,

3. Grzyby lesne :
Nigdzie w Europie nie jada sie grzybow lesnych tzw. dzikich, za grzyby uzna-

wane s3 pieczarki. Polacy moga poszczycic sig wspanialymi borowikami, pod-
grzybkami, maslakami, ktére w niezrownany sposob podkresiaja smaki potraw.

4, Dziczyzna
Polacy maja od wiekdw bardzo rozwiniete tradycje towiectwa. Dziczyzna byla

pierwszym miesem, ktérego skosztowal czlowiek, i bylo to mieso surowe... Do-

skonata do przyrzadzania

delikatne i lekko strawne.

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

AcaTta Wouba,
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Trawa
Zzubrowa

1. Trawa 2ubrowa
Legendarne aro-
matyczne zdzbla
rosngce w Puszczy
Biatowieskie| znaj-
dujg zastosowanie

w mojej kuchni za-
rowno w deserach, jak | daniach miesnych. Pieke ja-
gniecine w trawie Zubrowej, do chrzanowe terriny pa-
suje kwaskowa galaretka z jabtek gotowanych z pa-
skami trawy, a odrobina zubrowki dodana do cytryno-
wego winegretu tworzy idealng catosc. To moj pre-
zent dla kucharzy ze Swiata. Zjawiskowa rzecz.

2. Miod (spadziowy i gryczany)
Dziadek pszczelarz zarazit mnie mitoscia do miodu.
To jeden z najwigkszych nosnikow smaku — tak niesa-

gamy potraw. Jest to migso
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mowicie roézny w zaleznosci od miejsca, w ktorym powstal. Musi Dyc
prawdziwy, wtedy kazdy smakosz znajdzie w nim swoj aromat. Nasz miod spa-
dziowy z wyczuwalnym aromatem zywicy to jeden z najoryginalniejszych mio-
dow swiata. Oddzielnym odkryciem sa miody pitne, ktore w Polsce majg
ogromna tradycje. Troche o nich zapomnielismy, tymczasem powinny byc na-
szg wizytowka. Stodki smakowy kieliszek miodu do stonej polskiej bryndzy

- idealne zakonczenie polskiej eleganckiej kolacii.

3. Polskie grzyby

Nie potrafie wskazac
jednego grzyba, bo po-
dazamy za nimi sezo-
NOWO - Zaczynajac

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

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

Polskie grzybg.. .

4. Oscypek (z bacowki Wojtka Komperdy szczegolnie)

Nieprzyzwoita ilos¢ potrafie zjesé, upiec, usmazyc i ugrillowac. Ten ser niesie
ze sobg posmak dymu, zapach i $mietankowo$¢ owczego mieka oraz inten-
sywna stonosé. Swietny, polski i niepodrabialny ser!

5. Chleb polski

Jestem wierna chlebom z piekarni ,Grzybki” H. Cichowscy | z piekarni Lubasz-
ka. W obu tych migjscach znajduja sie peretki, m.in.: chleb Karola, chieb bie-
siadny, chleb chiopski na zakwasie zytnim, turecki z bakaliami, poligonowy.
Jestesmy mistrzami Swiata w pieczywie. Za polskoscig w chlebie tesknimy, gdy
jestesmy daleko. Lubig chleb lekko klejacy, z wyrazng strukturg, lekko slony

| jednoczesnie odrobine stodki. Czyste, prawdziwe pieczywo.

SEBASTIAN KRAUZOWICZ,
SZEF KUCHNI HOTELU CROCUS, ZAKOPANE

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

2. Jagniecina podhalanska
Z bélem musze przyznac, ze dostepnosc gotowych ele-
mentow - jak comber czy udziec - jest bardzo utrudnio-
na. Niestety, w mojej kuchni przerabianie catego jagnia-
ka o wadze 10 kg na 1 kg schabu nie mialoby sensu.
Uzywam wiec jagnieciny nowozelandzkiej, ktora nie mo-
ze sie rownac w smaku | aromacie z nasza lokalna.

3. Maslo

To produkt, bez ktérego nie mogtaby chyba istniec
zadna kuchnia. Staram sie korzystac z masta swojskie-
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