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Produkty pozyskane z hodowli ras rodzimych na swiagtecznym
stole Zagdorzan

27/12/2022, dodal: Magda Polanska

-

Przedswiateczny tydzien stal sie okazja do prezentacji potraw goszczacych na zagorzanskim
bozonarodzeniowym stole, a pochodzacych z hodowli ras rodzimych.

Swarne Babki z Kota Gospodyn Wiejskich Letowe przeprowadzity w Centrum Doradztwa Rolniczego
w Brwinowie Oddziat w Krakowie szkolenie w formie warsztatow kulinarnych, ktérych mysla
przewodnia byty ,Rasy rodzime w rozwoju lokalnym”.

Podczas wprowadzenia podkreslity fakt, ze postepujaca obecnie globalizacja przyczynia sie do zmian
oczekiwan konsumentéw. Swiadomi nabywcy poszukuja teraz tego, co charakterystyczne dla danego
miejsca, unikalne, wyjatkowe, ,jakies”. Odpowiedzia na takie potrzeby spoteczenstwa sa produkty
tworzace oferte marki lokalnej Zagorzanskie Dziedziny, ktorej gospodynie z Letowego sa aktywnymi
kreatorami i partnerami. Co wiecej, to wtasnie one zachowaty dla potomnych zagorzanskie
regionalne potrawy i postaratly sie o ich wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Podczas warsztatow podkreslaly, jak wazny jest powrot do tradycyjnych systemow utrzymania i
produkcji oraz potozenie nacisku na jako$¢ produktu, a nie jego ilos¢. Gwarantuje to bowiem
bezpieczenstwo zywnosciowe i jest odpowiedzig na wzrastajacy popyt na produkty regionalne,



tradycyjne, ekologiczne. Zwrécity tez uwage na fakt wykorzystania ras zachowawczych w pielegnacji
i czynnej ochronie przyrody.

W czesci praktycznej szkolenia wykorzystano produkty pochodzace z ras rodzimych (mieso od krowy
polskiej czerwonej - biatej, jagniecine - bialogtowa owca miesna cakiel podhalanski, kaczke rasy
mieszance oraz mleko od krowy polskiej czerwonej, a takze zebrang z niego Smietane, przerobiona
rowniez na masto) do przygotowania potraw podawanych w Regionie Zagorzanskim w okresie swigt
Bozego Narodzenia. W podziale na grupy przygotowano bogate menu, w ktérym wykorzystano nie
tylko produkty pochodzace od ras rodzimych, ale i te z upraw zagérzanskich rolnikéw oraz daréw tak
i laséw Beskidu Wyspowego i Gorcéw.

Ostatecznie na Swigtecznym stole zagoscity:
- zagorzanska zupa z korpieli na mleku
- pierogi z suszonymi Sliwkami

(obie potrawy wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych, podawane u Zagérzan w Wigilie Bozego
Narodzenia; na warsztaty z ich gotowania KGW Letowe otrzymato Znak Promocyjny
ZAGORZANSKIE DZIEDZINY)

- galas - kompot z suszu

- jagniecina podana na warzywach w towarzystwie smazonego sera i borowek
- bitki wotowe z grzybami z zagorzanskich lasow

- piers z kaczki

- ziemniaki

- suréwka z kiszonej kapusty i buraczki

- sernik

- piernik dojrzewajacy

- placek z jabtkami.

Dodatkowo Zagdérzanki przywiozly do degustacji:

- sery zrobione z mleka od krow rasy polskiej czerwone;j
- wedline (zrobiona z mies zwierzat ras rodzimych)

- ogorki kiszone

- grzyby zbierane w zagorzanskich lasach

- miody z zagdrzanskich pasiek, w tym miéd wielokwiatowy z Pasieki u Piotra Wozniaka z Koniny ze
Znakiem Promocyjnym ZAGORZANSKIE DZIEDZINY

- chleb wypieczony przez zagdérzanskie gospodynie z maki mielonej ze zb6z uprawianych przez
zagorzanskich gospodarzy.



Przy tak zastawionym stole, rozkoszujac sie smakami i aromatami przygotowanych podczas
warsztatow potraw, kontynuowano rozmowy o zaletach hodowli ras rodzimych, wtasciwosciach
zdrowotnych produktéw pochodzacych z takiej hodowli oraz mozliwosciach ich wykorzystania w
kuchni. Uczestnicy warsztatéw dopytywali jeszcze o szczegodty dot. tworzenia tradycyjnych, zdrowych
potraw na bazie produktow lokalnych, dowiadywali sie o zagorzanskim dziedzictwie i smakowali
region.

Szkolenie zrealizowano w ramach operacji pn. ,Rasy zachowawcze w rozwoju obszaréow wiejskich”
finansowanej z Planu Operacyjnego Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich na lata 2022-2023.
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