,Cos sie Swieci” — wielkanocne tradycje kulinarne w kampanii ,Marka Polskie Mieso”.

Jak skomponowa¢ wielkanocne menu, o czym pamietaé kupujac tradycyjng biatg kietbase i jakie kulinarne
triki zastosowac przygotowujgc swigteczne potrawy? O tym i nie tylko opowiadajg ambasadorzy kampanii
»,Marka Polskie Mieso. Polska Smakuje” — Beata Sniechowska, szefowa kuchni, restauratorka, zwyciezczyni
drugiej edycji programu MasterChef i Tomasz Czajkowski, twdérca kulinarny, autor bloga Magiczny
Sktadnik.

Z Beata i Tomkiem spotykamy sie przy okazji warsztatow kulinarnych ,Cos$ sie Swieci”, ktére w ramach
ogolnopolskiej kampanii ,Marka Polskie Mieso. Polska Smakuje” przygotowat Zwigzek Polskie Mieso.

Wielki Tydzien to doskonaty moment, zeby porozmawia¢ o walorach polskiego drobiu i wieprzowiny,
w koncu wiele tradycyjnych, wielkanocnych potraw kojarzy nam sie przede wszystkim z miesem.
Biata kietbasa, ,,zimne nézki”, szynka z chrzanem, galareta z kurczaka - bez tego dla wiekszosci Polakéw
nie ma Swiat. Czy poza tym kanonem jest co$, co warto wyprébowag, by troche przetamac tradycje?

Beata Sniechowska: Mysle, ze warto zrobi¢ mniej potraw, ale posdwieci¢ czas, aby zrobi¢ je wspdlnie
w rodzinnym gronie od postaw. Nic nie smakuje lepiej niz zur na wtasnym zakwasie, ktéry gotowany jest na
bazie wedzonych zeberek i biatej kietbasy, tradycyjne szynki czy swiezo tarta ¢wikta.

Tomasz Czajkowski: Wielkanoc to czas, ktéry spedzamy w rodzinnym gronie. Jest to dobra okazja, zeby
ugotowacd Swigteczny obiad, ktérego gtdwnym bohaterem bedzie tradycyjne miesne danie dla catej rodziny.
Mozemy upiec szynke, karkdowke, rolowany boczek lub przygotowaé uroczyste danie z drobiu - czemu nie
upiec catej gesi, czy nawet indyka?

Wréémy do tradycji — biata z ¢wikig czy z chrzanem? A moze serwowana zupetnie inaczej?

Tomasz Czajkowski: Najbardziej lubie prosto z zurku, ktéry doprawiony jest naturalnym zakwasem
i chrzanem. Ostatnio odkrytem, ze biata kietbasa fajnie wychodzi zapieczona w zakwasie na zurek, ktéry
doprawiam solg i pieprzem. Piecze sie w piecu i przy okazji tworzy sie pyszny sos.

Beata Sniechowska: Ja z kolei biata kietbase po gotowaniu zurku lubie je$¢ z dressingiem chrzanowym
zrobionym z tartego chrzanu, jabtka, soku z cytryny, majonezu i kwasnej Smietany. To jest pyszne potaczenie.
Z kolei smazona lub pieczona biata kietbasa najbardziej smakuje mi z duszong cebulg i nasionami kopru
wtoskiego.

A inne wedliny, ktére mogtyby urozmaicié §wigteczny st6t?

Tomasz Czajkowski: Coraz czesciej mozina spotka¢ polskie wedliny dojrzewajgce lub surowe, ktoére
sg wczesniej zapeklowane i podsuszane. Uwielbiam mocno czosnkowy kindziuk i podsuszany, wedzony
na zimno boczek.

Jak moina je poda¢ w sposdb niestandardowy, zeby potaczy¢ tradycyjny smak z kulinarng inwencja,
zaskoczy¢ gosci i domownikéw?

Tomasz Czajkowski: Warto pobawi¢ sie sosami do wedlin, ktére lubig wyraziste dodatki. Mozemy zaczgc
od stodkich klimatéw, np. zurawiny, ale mozemy zrobi¢ tez szybkie konfitury z dostepnych caty rok letnich
owocow, takich jak wisnie czy sliwki z odrobing octu nadajgcego charakteru. Mozemy tez przygotowaé swojg
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wtasng musztarde, ktérg doprawiamy wedtug uznania wybranymi przyprawami. Takie dodatki sprawig,
ze Wielkanocny stéf nabierze magicznej i jeszcze bardziej tradycyjnej atmosfery.

Beata Sniechowska: Przede wszystkim warto zaopatrzy¢ sie w najwyzej jakosci produkty i podac je ze $wiezo
tartym chrzanem lub w otoczeniu nowalijek.

Czy s3 jakies potrawy wielkanocne charakterystyczne dla Waszych domédw, regiondéw, z ktérych
pochodzicie?

Tomasz Czajkowski: Pochodze z domu, na OpolszczyzZnie, ktdra taczy w sobie rdzne tradycje kulinarne. Kiedy
odwiedzam rodzine czy znajomych okazuje sie, ze w kazdym domu je sie troche inaczej i ciezko przypisaé tej
kuchni konkretne potrawy. Mozna powiedzieé, ze mamy na Opolszczyznie wszystkie tradycje
i mi to osobiscie pasuje. Jedno jest pewne, uwielbiamy dobrze przyrzadzone polskie wedliny. Rodzice
zamawiajg je z duzym wyprzedzeniem od sprawdzonych wytwdrcow nieopodal mojego rodzinnego
miasteczka.

Beata Sniechowska: W moim domu na stole wielkanocnym zawsze znajduje sie zurek, biafa kietbasa, satatka
jarzynowa, domowe wedliny, chrzan i ¢wikta.

Wasz ulubiony wielkanocny przysmak z dziecinstwa?

Beata Sniechowska: Mdj ulubiony wielkanocny przysmak z dziecidstwa, ktéry jest nim do dzié to $wieza
chatka z mastem, sosem tatarskim, domowg wedling i nowalijkami.

Tomasz Czajkowski: Od kiedy pamietam zajadatem sie wedzong szynkg z chrzanem. Od dziecka miatem
wysokg tolerancje na pikantne jedzenie i lubitem naktada¢ grubgy warstwe chrzanu lub buraczkéw
z chrzanem. Uwielbiatem tez kietbase wyciggnietgy z gotujacego sie Wielkanocnego zurku.

Na koniec dwa pytania o ,polskie klasyki”. Po pierwsze jak wybra¢ dobra biatg kietbase i po czym
ja poznac?

Beata Sniechowska: Wedtug mnie lepiej wybraé kietbase surowa niz parzona. Gdy surowag dodamy
np. do gotowania zurku odda wiecej smaku do zupy, natomiast, gdy jg upieczemy lub usmazymy bedzie
bardziej soczysta niz ta parzona. Zeby mie¢ pewno$é, ze mamy do czynienia z dobrej jakosci kietbasa,
czytajmy sktad na etykiecie. Im mniej sktadnikéw, tym lepiej. Szukajmy tych zrobionych z polskiego miesa
z dodatkiem, soli, pieprzu i np. czosnku oraz majeranku.

Tomasz Czajkowski: Biata kietbasa na pewno powinna by¢ surowa. Powinna mie¢ tez widoczny ttuszcz, ktory
podczas gotowania czy pieczenia sie wytopi. Ja lubie tez dobrze doprawiong pieprzem i majerankiem.

To jeszcze dopytam o ,zimne nézki”, galart, galarete, bo rdéinie ta potrawa nazywa sie w réznych czesciach
Polski, ale wszedzie ma wielu fanéw. Jaki jest Wasz idealny przepis na to danie, jakie triki stosujecie
i z jakiego miesa korzystacie?

Beata Sniechowska: Bardzo lubie przygotowywa¢ tzw. ,zimne ndzki” z wieprzowiny. Jak sama nazwa brzmi
nalezy zrobi¢ wywar z ndzek wieprzowych, golonek, mozna dodac¢ jeszcze np. topatke wieprzowa, ale nie jest
to konieczne. Do gotujgcego sie miesa dodaje warzywa, przyprawy i gotuje na bardzo wolnym ogniu przez
3-4 godziny. Mieso po ugotowaniu nalezy oddzieli¢ od kosci, pokroi¢ na mniejsze kawatki wraz z marchewkg,
rozla¢ do naczyn i wstawi¢ do lodowki. Dzieki dtugiemu gotowaniu kosci nie musimy dodawac zelatyny,
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gdyz galareta sama sie zsigdzie po wystudzeniu. Zimne ndzki mozna podawad z octem, cytryng, chrzanem
albo z musztarda.

Tomasz Czajkowski: Ten specjat zostawiam mojej mamie, bo robi najlepszg wieprzowo-drobiowg galarete.
Wykorzystuje do tego czesci, ktdrych na co dzien sie nie je, takie jak kurze tapki i ndzki wieprzowe,
zeby wyciggna¢ do galarety naturalny zel, ktéry wzmacnia konsystencje galarety i smak oczywiscie.

O Zwiazku ,,Polskie Migso”

Zwigzek ,Polskie Mieso” to organizacja reprezentujgca interesy gospodarcze zrzeszonych w niej podmiotow,
dziatajagcych w obrebie branzy miesnej oraz wspotpracujacych z nig w zakresie ich dziatalnosci wytworczej, handlowe;j
i/lub ustugowej, w szczegdlnosci wobec organéw paristwowych. Cztonek European Livestock and Meat Trades Union.
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