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Dorota Péttorak, PODR Szepietowo

Wstep

Rozbiér péltuszy wolowej to sztuka, ktéra taczy precyzje, wiedze anatomiczna
i wielowiekowa tradycje rzemiosta masarskiego. W dobie przemyslowego przetwor-
stwa zywnosci coraz wieksza wartos¢ zyskuje powrdt do metod rzemieslniczych opar-
tych na szacunku do surowca, dbatosci o jako$¢ i pelnym wykorzystaniu kazdej czesci
tuszy.

Niniejsza broszura zostala opracowana z mysla o profesjonalistach branzy miesnej,
kucharzach, uczniach szkdt gastronomicznych, przetwércach zywnosci, rolnikach i pa-
sjonatach tradycyjnego rzeznictwa. Przedstawia szczegétowy podzial péituszy wotowej
na elementy zasadnicze, zgodnie z zasadami rzemieslniczego rozbioru. Metoda ta, bazu-
jaca na recznym opracowywaniu miesa i klasycznym podziale anatomicznym, pozwala
nie tylko na uzyskanie najwyzszej jakosci surowcéw, ale takze na pelne docenienie walo-
réw smakowych i uzytkowych kazdej partii miesa.

Zawarte w publikacji informacje pomoga lepiej zrozumie¢ strukture péltuszy, a takze
wskaza optymalne zastosowanie kulinarne poszczegdlnych elementéw. To kompendium,
ktére moze stuzy¢ zaréwno jako material dydaktyczny, jak i praktyczne wsparcie w co-

dziennej pracy.
Rozbior przemystowy, a rzemieslniczy - kluczowe réznice

Cho¢ cel obu metod rozbioru pélituszy wolowej jest ten sam to uzyskanie pelno-
warto$ciowych elementéw miesa rézni si¢ znaczaco pod wzgledem podejscia, techniki
i efektu konicowego.

Rozbidr przemystowy to proces zautomatyzowany, nastawiony na szybkos¢ i wydaj-
no$¢, czesto kosztem precyzji oraz pelnego wykorzystania waloréw miesa. W przeci-
wienstwie do tego, rozbidr rzemie$lniczy opiera sie na doswiadczeniu i recznej pracy
wykwalifikowanego rzeznika, ktdry kieruje si¢ anatomia tuszy i szacunkiem do surowca.
Dzigki temu mozliwe jest dokladniejsze oddzielenie poszczegélnych elementéw, zacho-

wanie ich naturalnej struktury i lepsze dopasowanie do potrzeb kulinarnych.
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Podziat na elementy pottuszy wolowej metoda rzemieslinicza

Metoda rzemieslniczego rozbioru péltuszy wotowej opiera si¢ na tradycyjnych tech-
nikach recznego oddzielania mig$ni wzdluz naturalnych granic anatomicznych. Dzieki
precyzji i doswiadczeniu rzeznika, kazdy element uzyskiwany jest w spos6b maksymal-
nie zgodny z jego struktura miesniowo-tluszczows, co przektada sie na jego jakos¢, wy-
glad i walory kulinarne.

Rzemieslniczy podzial péttuszy wotowej rozpoczyna sie od rozdzielenia tuszy na ¢wierc¢-
tusze: przednia i tylng. Nastepnie kazda z nich dzielona jest na elementy zasadnicze.

Podstawowy zestaw czesci uzyskiwanych podczas rozbioru
Rozdzielenie tuszy na ¢wierctusze:

+ (wierctusza przednia — odcieta miedzy 5. a 6. zebrem,

+ Cwierctusza tylna — reszta tuszy (od 6. zebra do zadu).
Elementy zasadnicze pottuszy wotowej
Z ¢wierctuszy przedniej:

+ karczek (karkéwka) — mieso tluste, idealne na pieczenie i gulasze,

+ szponder (zebra) — doskonaly na pieczen, rosét,

+ mostek — mieso z wyraznym przerostem tluszczu, idealne do gotowania,
+ lopatka — uniwersalne mieso na pieczeni, mieso mielone,

+ antrykot przedni — ceniony za marmurkowatos¢, §wietny na steki,

+ rozbratel (czesciowo przedni) — na pieczenie, steki lub smazenie.
Z ¢wierctuszy tylnej:

+ rostbef — mieso z krétkiego grzbietu, klasyczne steki i pieczenie,
+ poledwica — najdelikatniejszy element, ceniona za migkko$¢ i smak,
+ udziec:

v zrazowa goérna (kulka) — na pieczen i zrazy,

v’ zrazowa dolna (krzyzowa) — na pieczenie lub gotowanie,

v fata wotowa — mieso do duszenia,
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+ golen tylna (prega) — bogata w kolagen, doskonala do dan jednogarnkowych,
+ biodréwka — mniej znana, ale bardzo smaczna cze$¢ na pieczenie lub siekanie,

+ ogon — idealny na wywary i zupy.
Inne czesci uzytkowe i dodatkowe:

+ golen przednia i tylna (prega),
+ tluszcz i $ciggna (uzywane do przetworéw),
+ kos$ci wotowe (na wywar),
+ tluszcz zwany fojem wolowym,
+ mieso klasy II,
+ mieso klasy III,
+ mieso klasy IV.
Kazdy z tych elementéw moze by¢ dalej dzielony lub obrabiany zgodnie z jego prze-
znaczeniem kulinarnym. W rzemieslniczym rozbiorze liczy si¢ nie tylko precyzja, ale

i pelne wykorzystanie tuszy, bez marnowania surowca.

Kulinarne wykorzystanie elementéw poéituszy wotowej
(metoda rzemieslnicza)

Cwierétusza przednia

o Karczek (karkéwka)

Karczek to mieso o wyraznym marmurkowaniu, z licznymi przerostami tluszczo-
wymi, ktére nadaja mu soczystosci i glebi smaku. Idealny do pieczenia w calosci, du-
szenia i grillowania. Czesto uzywany w kuchni polskiej jako baza do aromatycznych
pieczeni z warzywami lub zrazy duszone w sosie wlasnym. W kuchni amerykanskiej
karczek bywa wykorzystywany do pulled beef — dlugo pieczonego, rozdzielajacego sie
na wiékna miesa do kanapek.

+ Szponder (zebra)

Szponder to migso przero$niete tluszczem i tkanka taczna, co czyni go idealnym
do dlugiego, powolnego gotowania lub pieczenia. Doskonale nadaje si¢ do przygoto-
wania bogatych, aromatycznych bulionéw i klasycznego rosotu wotowego. W kuchni
szponder w formie ,beef ribs” jest pieczony dlugo w niskiej temperaturze — mieso
staje sie miekkie, soczyste, wrecz rozptywa sie w ustach. To jedno z najbardziej wyra-

zistych w smaku mies.

Innowacje w produkgji i przetwérstwie wotowiny... _



o Mostek

Mieso z mostka zawiera duzg ilo$¢ tkanki facznej i ttuszczu, dlatego idealnie nada-
je sie do dlugiego gotowania, duszenia i peklowania. Znane na calym $wiecie pastra-
mi pochodzi wtasnie z mostka — po dlugim peklowaniu i wedzeniu, mieso nabiera
intensywnego aromatu i migkko$ci. W kuchni polskiej mostek czesto jest uzywany do
gotowania tre$ciwych zup lub dan jednogarnkowych.

o Lopatka

Lopatka to mieso o zwartej strukturze, z umiarkowana ilo$cia ttuszczu, bardzo
wszechstronne w kuchni. Doskonata do duszenia, pieczenia, a takze do wyrobu miesa
mielonego. W kuchni tradycyjnej czesto z topatki robi si¢ zrazy, gulasze, pieczenie
czy farsze. Mieso to dobrze znosi marynowanie i nadaje si¢ do wolnego gotowania
w sosie, uzyskujac miekkos¢ i gleboki smak.

¢ Antrykot (przedni)

Antrykot z przedniej czesci to marmurkowate, soczyste mieso o duzej wartosci
kulinarnej. Idealne na klasyczne steki, zwlaszcza typu ribeye. Nadaje si¢ réwniez
do pieczenia w calosci i smazenia na patelni grillowej. Tluszcz miedzy wiéknami
nadaje mu delikatnosci i aromatu, dlatego jest chetnie wykorzystywany do przy-
gotowania réznego rodzaju dan, nawet do siekanego tatara.

+ Rozbratel (cze¢sciowo przedni)

Rozbratel to mieso z grzbietu, czesto taczone z czescia antrykotu. Posiada delikat-
ne widkna, dzieki czemu dobrze nadaje sie do pieczenia i smazenia. Rozbratel mozna
réwniez wykorzysta¢ do krojenia na cienkie plastry i smazenia jako tzw. minute ste-

aks — idealne do szybkich dan.
Cwierétusza tylna

+ Rostbef
Jedno z najbardziej cenionych mies wotowych, wykorzystywane gtéwnie do przy-
gotowania klasycznych stekéw, np. New York Strip lub sirloin. Rostbef pieczony
w calosci to eleganckie danie, czesto serwowane na wyjatkowe okazje. Mieso jest
delikatne, o wyraznym smaku i doskonale nadaje sie do grillowania, smazenia, jak

i przygotowane metoda sous-vide.
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o Poledwica

Najdelikatniejsza cze$¢ tuszy wolowej — mieso kruche, niemal bez tluszczu, cenio-
ne za swoja subtelna teksture i miekko$¢. Idealna do przygotowania stekéw, carpac-
cio, tatara i dann smazonych krétko na masle. Poledwica jest tak miekka, ze wymaga
minimalnej obrébki — doskonata do dan wykwintnych.

o Zrazowa goérna (kulka)

Mieso zwarte, o regularnym ksztalcie, dobrze nadajace si¢ do faszerowania, pie-
czenia i duszenia. Najczesciej wykorzystywane do klasycznych polskich zrazéw — pla-
stry miesa zawijane z farszem i duszone w sosie. Swietnie znosi marynowanie, co
wzbogaca jego smak i kruchos¢.

¢ Zrazowa dolna (krzyzowa)

Cze$¢ bardziej Sciegnista, wymagajaca dluzszego duszenia lub gotowania. Dosko-
nala do pieczenia w rekawie, dan jednogarnkowych i gulaszéw. Dzieki zawartosci ko-
lagenu mieso staje si¢ miekkie i soczyste po dlugiej obrébce cieplne;j.

+ Lata wolowa

Cienki, rozciagliwy kawatek miesa o wyraZznym smaku, stosunkowo tlusty. W kuch-
ni wykorzystuje sie ja do duszenia, gotowania lub jako skladnik pasztetéw i farszow.
W niektérych kuchniach $wiata, np. francuskiej, fata wykorzystywana jest do klasycz-
nych potraw rustykalnych, gotowanych dlugo w winie lub piwie.

¢ Golen tylna (prega)

Mieso bogate w tkanke faczna, szczegdlnie cenione w kuchni za wlasciwosci zelu-
jace. Idealne do gotowania, duszenia i jako baza do galaret, bulionéw i zup. Wtoska
ossobuco pochodzi wlasnie z tej czesci — plastry goleni duszone z warzywami i wi-
nem. Prega po dlugim duszeniu staje si¢ wyjatkowo miekka i aromatyczna.

o Biodrowka

Cze$¢ o umiarkowanej zawartosci tluszczu, o drobnych wiéknach. Moze by¢ pie-
czona, smazona lub duszona. Ze wzgledu na delikatnos¢ miesa swietnie sprawdza sie
jako element dan grillowanych lub cienko krojony do roladek. Rzadziej spotykana
w handlu detalicznym, ale ceniona przez rzeznikéw za smak i uniwersalnos¢.

¢ Ogon wolowy

Mieso o duzej zawarto$ci kolagenu i kosci — idealne do gotowania dlugo gotowa-
nych zup, bulionéw. W kuchni europejskiej ogon czesto pojawia si¢ w formie dlugo
duszonych potraw, takich jak polskie flaczki. Po ugotowaniu migso fatwo odchodzi od

kosci i ma gleboki, intensywny smak.
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Podsumowanie

Rzemie$lniczy rozbidr péttuszy wolowej to nie tylko technika pracy z miesem, ale
przede wszystkim filozofia oparta na szacunku do surowca, precyzji i kulinarnej $wiado-
mosci. W przeciwienstwie do rozbioru przemystowego, metoda rzemieslnicza uwzgled-
nia naturalna budowe anatomiczna tuszy, pozwalajac na maksymalne wykorzystanie jej
potencjalu zaréwno pod wzgledem smakowym, jak i technologicznym.

Kazdy element, od karkéwki, przez rostbef, az po ogon, ma swoje unikalne wtasci-
wosci i zastosowanie kulinarne. Umiejetnos$¢ ich rozpoznawania i wlasciwego podzialu
otwiera szerokie mozliwosci zaréwno dla profesjonalnych kucharzy, jak i rzemieslnikéw
miesnych. Dobrze wykonany rozbidr pozwala nie tylko ograniczy¢ straty, ale takze wy-
doby¢ z miesa to, co najlepsze: jego strukture, aromat i teksture.

Powrét do metod rzemieslniczych w przetwoérstwie miesnym to powrdt do jakosci do
tradycji, w ktorej liczy sie reka fachowca, cierpliwos¢, wiedza i szacunek do natury. To
takze droga do tworzenia autentycznych, pelnowartosciowych produktéw, ktére trafiaja

na talerze swiadomych smakoszy.
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Mariusz Kisiel, Kuchmistrz

PRZEPISY

Wotowina w kuchni

Wolowina od wiekéw zajmuje wyjatkowe miejsce na stotach kuchni regionalnych
i miedzynarodowych. Jej réznorodno$¢, gleboki smak i bogactwo struktur sprawiaja, ze
jest niezastapionym skladnikiem zaréwno w daniach codziennych, jak i w wykwintnych
kompozycjach kulinarnych. Kazdy element, od delikatnej poledwicy po aromatyczna
prege, kryje w sobie unikalny potencjal, ktéry mozna wydoby¢ odpowiednia technika
i szczypta kulinarnej wyobrazni.

W tej cze$ci broszury zapraszamy do odkrycia autorskich przepiséw opartych na mie-
sie wolowym najwyzszej jakosci. Znajdziecie tu zaréwno propozycje klasyczne, oparte
na tradycji i prostocie smaku, jak i bardziej nowoczesne interpretacje, ktére podkreslaja
kulinarne mozliwosci kazdego kawalka miesa.

Kazdy przepis zostal stworzony z mysla o pelnym wykorzystaniu waloréw wotowiny,
od soczystych stekow, przez esencjonalne gulasze, az po delikatne carpaccio. To kuchnia,

ktéra szanuje produkt, wydobywa z niego to, co najlepsze, i inspiruje do eksperymentéw

na wlasnych warunkach.
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CARPACCIO Z POLEDWICY WOLOWE)J

Z SOSEM CHRZANOWYM Z ZIOLAMI | SOSEM ZIELONYM

Carpaccio z poledwicy wolowej to wykwintna i lekka propozycja, ktéra zachwyca
delikatno$cia miesa i subtelnoscia smaku. Cienko krojona poledwica tworzy niemal je-
dwabista teksture, a aromatyczny sos chrzanowy z dodatkiem $wiezych zi6t podkresla
naturalny charakter migsa, nadajac mu lekko pikantnej §wiezosci. To danie, ktdre faczy
elegancje z prostota, idealne jako przystawka na wyjatkowe okazje lub jako wyrafinowa-

ny akcent w codziennym menu.

Sktadniki: 1 kg poledwicy wotowej, 100 g masta, 3 zgbki czosnku, gatazka swiezego tymianku lub
rozmarynu, sél morska, pieprz czarny swiezo mielony, lokalny ser w stylu francuskim, rukola, 30 g

kaparéw marynowanych.
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Sposoéb przygotowania

Delikatna poledwica wolowa, obsmazona krétko na oleju rzepakowym tloczo-
nym w niskiej temperaturze z dodatkiem klarowanego masta, czosnku i $wiezych
zi6t — tymianku lub rozmarynu — nabiera glebi smaku i aromatu. Mieso, pozostajace
w $rodku lekko rézowe, po krétkiej obrébcee cieplnej zostaje bardzo cienko pokrojo-
ne, niemal jak carpaccio.

Plastry poledwicy ukladamy na schtodzonym talerzu, po czym delikatnie dopra-
wiamy wyrazistym sosem chrzanowym, ktéry dodaje calosci pikantnej nuty i pod-
kresla naturalny smak miesa. Na wierzchu pojawia si¢ cienko starty lokalny ser
dojrzewajacy — moze to by¢ np. ser typu golda, parmezan lub inny ser rzemieslniczy
o wyrazistym charakterze.

Calos¢ dopetnia swieza rukola, ktéra wnosi lekko orzechowy posmak i swiezo$¢,
oraz kapary — stone, intensywne, idealnie przelamujace maslang delikatno$¢ miesa.
Na koniec danie wykanczane jest kleksami aromatycznego sosu z ziét, ktéry dodaje
lekkosci i koloru.

Efekt? Nowoczesna interpretacja klasycznego carpaccio — bogata w smak, tekstu-

re i kontrast. Idealna jako przystawka na specjalna okazje lub danie degustacyjne.

.Fr" *‘
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SOS CHRZANOWY

Sktadniki: 80 g tartego chrzanu, 40 ml $Smietanki 30%, sok z potowy cytryny, 2,5 g (pdt tyzeczki)

pieprzu cayenne, szczypta soli morskiej, szczypta pieprzu czarnego swiezo mielonego.

W niewielkiej miseczce umieszczamy starty chrzan — najlepiej $wiezy, cho¢ dobrej
jakosci chrzan ze sloika réwniez spetni swoja role. Dodajeny $mietanke 30% i delikatnie
mieszamy do uzyskania jednolitej, kremowej konsystencji. Nastepnie wyciskamyj sok
z polowy cytryny, ktéry podkresli ostros¢ chrzanu i nada sosowi przyjemnej $wiezosci.

Dodajemy pieprz cayenne — ostroznie, aby nie zdominowal calosci oraz szczypte soli
morskiej i §wiezo mielony czarny pieprz do smaku. Calo$¢ doktadnie mieszamy i odsta-
wiamy na minimum 10-15 minut, aby skladniki si¢ potaczyly, a sos nabral wyrazistosci.

Jesli chcesz uzyskac fagodniejszy efekt, mozesz lekko podgrzaé smietanke przed pola-
czeniem z chrzanem lub doda¢ odrobine miodu, co zlagodzi ostro$¢. Sos idealnie kom-

ponuje sie z wotowing, zwlaszcza z carpaccio, rostbefem lub pieczonym mostkiem.
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SOS ZIELONY

Sktadniki: 30 g natki pietruszki, 30 g natki koperku, 30 g lisci Swiezej miety, 100 ml oleju rzepako-
wego z pierwszego ttoczenia na zimno, szczypta soli morskiej, szczypta pieprzu czarnego mielonego,

sok z pofowy cytryny.

Zacznij od dokladnego oplukania i osuszenia zi6l: natki pietruszki, koperku
i lisci $wiezej miety. Usun grubsze todygi, pozostawiajac jedynie delikatne listki
i miekkie czesci odyzek, ktére tatwo sie siekaja i maja najwiecej aromatu.

Przygotowane ziola drobno posiekaj nozem. Dodaj olej rzepakowy tloczony na
zimno — jego subtelny, orzechowy smak doskonale faczy si¢ ze swiezo$cia zi6l. Na-
stepnie dopraw sos szczypta soli morskiej, §wiezo mielonym czarnym pieprzem
i skrop sokiem z polowy cytryny, ktéry nada kompozycji lekka kwasowos¢ i ozywi
kolor.

Calos¢ wymieszaj. Jesli sos wydaje sie zbyt gesty, mozesz dodaé¢ odrobine wiecej
oleju lub tyzke wody, aby uzyska¢ pozadana teksture.

Gotowy sos przelej do sloiczka lub miseczki. Najlepiej smakuje schlodzony
— $wietnie komponuje si¢ z wotowina (szczegélnie grillowana lub pieczona), ale row-
niez rybami, warzywami i pieczywem. To aromatyczny, §wiezy dodatek, ktéry wnosi

ziotowy akcent do kazdego dania.
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KOFTY WOLOWE Z KMINEM RZYMSKIM SWIEZA MIETA,

SOSEM TZATZYKI W NOWEJ ODStLONIE | CHLEBKAMI TYPU PITA

Kofty wotowe to aromatyczne kulki miesa, w ktérych orientalny charakter kminu
rzymskiego laczy sie ze $wiezoscia miety, tworzac wyjatkowa kompozycje smakowa. Po-
dane z lekkim, kremowym sosem tzatziki w nowej odslonie i miekkimi chlebkami typu
pita, staja si¢ pelnym kontrastéw daniem — soczyste, aromatyczne i jednoczesnie deli-
katne. To potaczenie tradycji bliskowschodniej z nowoczesnym podej$ciem do klasyki,
ktore zachwyca zaréwno smakiem, jak i prezentacja na talerzu.

Sktadniki: 1 kg dwdjki wotowej mielonej (wotowina rozbiorowa klasy drugiej), szczypta soli mor-
skiej, szczypta pieprzu mielonego czarnego, 100 ml wody mocno gazowanej, 50 g liSci Swiezej miety,

5 g kminu rzymskiego mielonego.
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Mieso mielone nalezy przetozy¢ do duzej miski, a nastepnie doprawié¢ sola, pie-
przem i mielonym kminem rzymskim. Dodanie mocno gazowanej wody sprawi, ze
masa bedzie wyjatkowo lekka i soczysta. Swieza miete drobno siekamy i starannie Ia-
czymy z miesem, calo§¢ wyrabiamy reka do uzyskania jednolitej konsystencji. Z tak
przygotowanej masy formujemy podluzne kofty, ktére najlepiej nadzia¢ na patyczki
szasztykowe lub metalowe szpikulce. Nastepnie smazymy je na dobrze rozgrzanej pa-
telni grillowej albo pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 200°C, regularnie obracajac,
az osiagna zlocista barwe i beda soczyste w $rodku. Gotowe kofty podajemy gorace,
najlepiej w towarzystwie chrupiacych chlebkéw pita i orzezwiajacego sosu tzatziki,

ktéry nadaje potrawie srédziemnomorski charakter i subtelng swiezos¢.
SOS TZATZYKI

Sos tzatziki to klasyka kuchni $rédziemnomorskiej, ktéra zachwyca $wiezoscia
i kremowa konsystencja. Potaczenie jogurtu naturalnego z ogérkiem, czosnkiem i aro-
matycznymi ziotami tworzy lekki, orzezwiajacy dodatek, idealny do mies, warzyw
i pieczywa. Jego delikatna kwaskowato$¢ i wyrazna nuta czosnku podkreslaja smaki
potraw, nadajac im finezji i charakteru, dzieki czemu kazde danie staje si¢ pelnym aro-

matu i harmonii do§wiadczeniem kulinarnym.

Sktadniki: 200 g ogdrka zielonego krétkiego startego na bardzo drobnej tarce, 200 ml $mietany
18%, 200 ml jogurtu naturalnego (augustowski), 270 g serka satatkowo-kanapkowego, sok z po-
towy cytryny, skdérka z potowy cytryny, 3 zgbki czosnku, szczypta soli morskiej, szczypta pieprzu

Czarnego.

Ogoérek gruntowy kroimy w drobna kostke, natomiast ogérek zielony $cieramy na
bardzo drobnej tarce i delikatnie odciskamy z nadmiaru soku. W duzej misce faczymy
$mietane, jogurt naturalny i serek satatkowo-kanapkowy, mieszajac do uzyskania kre-
mowej konsystencji. Do masy dodajemy oba rodzaje ogérkéw, a nastepnie sok i skorke
z cytryny, ktére nadadza sosowi $wiezo$ci. Czosnek przeciskamy przez praske i doda-
jemy do calosci, doprawiajac sola morska oraz §wiezo mielonym pieprzem. Wszyst-
kie sktadniki doktadnie mieszamy i odstawiamy na kilkanascie minut do lodéwki, aby
smaki mogly sie przegryz¢. Gotowy sos tzatziki jest idealnym uzupelnieniem aroma-
tycznych koft wotowych i chrupiacych chlebkéw pita, podkreslajac ich lekko$¢ i $réd-

ziemnomorski charakter.
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CHLEBKI PITA

Chlebki pita to miekkie, delikatne i lekko puszyste pieczywo, ktére od lat towarzy-
szy kuchni §rédziemnomorskiej i bliskowschodniej. Dzigki neutralnemu, subtelnemu
smakowi idealnie komponuja si¢ zaréwno z aromatycznym miesem, $wiezymi warzy-
wami, jak i kremowymi sosami, takimi jak tzatziki. Ich lekka struktura pozwala na
wygodne nadziewanie sktadnikami, a ztocista, cienka skérka nadaje przyjemnej chrup-

kosci, czynigc kazde danie nie tylko smacznym, ale i atrakcyjnym wizualnie.

Sktadniki: 800 g maki pszennej typ 450 przesianej 3 razy, 400 ml gorgcej wody, 10 g ziét kuchni
polskiej.

Make pszenna trzykrotnie przesiana wsypujemy do duzej miski, nastepnie stop-
niowo wlewamy goraca wode, energicznie mieszajac, aby uzyskaé gladkie i elastycz-
ne ciasto. Dodajemy ziota kuchni polskiej, ktére nadadza pieczywu wyjatkowego
aromatu. Calo$¢ wyrabiamy reka, az masa stanie si¢ miekka i jednolita. Ciasto przy-

krywamy S$ciereczka i pozostawiamy na okolo trzydziesci minut, aby odpoczeto.
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Nastepnie dzielimy je na mniejsze porcje, formujemy cienkie placki i pieczemy na su-
chej, dobrze rozgrzanej patelni lub w piekarniku, az lekko napusza sie i zarumienia.

Gotowe chlebki pita sa migkkie, pachnace i doskonale komponuja si¢ zaréwno z aro-

matycznymi koftami wotowymi, jak i z orzezwiajacym sosem tzatziki, tworzac spdjna
i pelna charakteru catosc.
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JAJKA PO SZKOCKU Z SOSEM TATARSKIM

Jajka po szkocku to klasyczne danie kuchni brytyjskiej, ktére taczy w sobie delikat-
no$¢ jajka z wyrazistym smakiem miesa i chrupiacg panierka. Podane z kremowym,
lekko pikantnym sosem tatarskim zyskuja nowy wymiar — kontrast tekstur i aromatéw
sprawia, ze to danie staje si¢ nie tylko sycaca przekaska, ale i elegancka propozycja na
spotkania w gronie najblizszych. To polaczenie tradycji z nuta $wiezo$ci, ktéore zawsze

robi wrazenie na go$ciach i prezentuje sie na stole.

Sktadniki: jajko ugotowane, 60 g dwdjki wotowej mielonej (wotowina rozbiorowa klasy drugiej),

szczypta soli morskiej, szczypta pieprzu czarnego mielonego, kietki rzodkiewki.

Ugotowane na twardo lub miekko jajko obieramy ze skorupki i delikatnie osuszamy.
Mieso wolowe mielone doprawiamy sola i §wiezo mielonym pieprzem, a nastepnie wy-
rabiamy reka, aby masa byla jednolita i elastyczna. Na dloni rozkladamy porcje miesa,
formujac cienki placek, w ktéry ostroznie owijamy jajko, doktadnie zamykajac je w mie-
snej otoczce. Tak przygotowane jajko smazymy na zlocisty kolor lub pieczemy w piekar-
niku do momentu, az mieso bedzie soczyste i rownomiernie wypieczone. Gotowe jajko
po szkocku podajemy przekrojone na poél, z dodatkiem sosu tatarskiego, ktéry nadaje
potrawie charakteru i lekko$ci. Calo$¢ dekorujemy $§wiezymi kielkami rzodkiewki, ktére

podkreslaja smak i estetyke dania, tworzac elegancka propozycje zar6wno na przystaw-

ke, jak i na danie gtéwne.
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SOS TATARSKI

Sos tatarski to klasyka kuchni, ktéra zachwyca swoja kremowa konsystencja i wyrazi-
stym smakiem. Idealnie faczy delikatno$¢ majonezu z nuta pikantnych dodatkéw, takich
jak ogorki konserwowe, kapary czy ziota, tworzac harmonijny kontrast do mies, ryb czy
dan smazonych. Dzigki uniwersalnemu charakterowi i §wiezym aromatom sos tatarski
podkresla smak potraw, dodajac im lekkosci i elegancji, a jednoczesnie sprawia, ze kazde

danie staje si¢ wyjatkowym doswiadczeniem kulinarnym.

Sktadniki: 6 plastrow ogoérka piklowanego rolnik premium, 2 $redniej wielkosSci szalotki, 200 ml ma-
jonezu, 200 ml jogurtu naturalnego, 10 g musztardy Djon, sok z pofowy cytryny, skérka z potowy

cytryny, 30 gram kaparéw marynowanych, szczypta pieprzu czarnego mielonego.

Ogodrki piklowane kroimy w bardzo drobna kostke, podobnie postepujemy z szalot-
kami, ktére powinny by¢ posiekane jak najdrobniej, aby nadaly sosowi delikatna struk-
ture. W misce taczymy majonez z jogurtem naturalnym, dodajemy musztarde oraz sok
i skérke z cytryny, dzieki czemu calo$¢ nabiera wyrazistej $wiezosci. Nastepnie wsypu-
jemy kapary, drobno je siekajac, aby rdwnomiernie rozprowadzily sie w sosie. Na koniec
dodajemy ogdrki, szalotki i szczypte czarnego pieprzu, starannie mieszajac do uzyskania
jednolitej konsystencji. Gotowy sos tatarski odstawiamy na kilkanascie minut do lodéw-
ki, aby smaki dobrze si¢ potaczyly. Podany z jajkami po szkocku doskonale podkresla ich
charakter, dodajac daniu wykwintnosci i lekko$ci.

e
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BURGER WOLOWY

Soczysty, aromatyczny i peten smaku — klasyczny burger wolowy to danie, ktére ni-
gdy nie wychodzi z mody. Prosty w przygotowaniu, a jednoczesnie efektowny, sprawdzi
sie zaréwno na szybki obiad, jak i podczas spotkan ze znajomymi. Dzieki dobrej jakosci

miesu i wyrazistym dodatkom, kazdy kes to czysta przyjemnosc.

Sktadniki: 150 g miesa wotowego mielonego, 10 g musztardy Roleski premium, 10 g ketchupu

z polskich pomidoréw, szczypta soli morskiej, szczypta pieprzu czarnego mielonego.

Mieso wolowe nalezy przetozy¢ do miski i doprawic¢ solg oraz §wiezo mielonym pie-
przem. Nastepnie delikatnie wyrobi¢ je dtorimi, tak aby sktadniki sie potaczyly, ale mie-
so pozostalo soczyste. Z masy formuje si¢ kotlet o grubosci okoto dwéch centymetréw
i smazy na dobrze rozgrzanej patelni grillowej lub klasycznej, po kilka minut z kazdej

strony, w zaleznosci od preferowanego stopnia wysmazenia.
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BULKA

Puszyste, delikatne w $rodku i lekko
chrupigce na zewnatrz — domowe butki
do burgeréw to doskonata baza dla so-
czystego miesa i ulubionych dodatkéw.
Dziegki starannie dobranym sktadnikom,
lekkiemu aromatowi masta i posypce
z sezamu zyskuja wyjatkowy smak, kté-
rego nie znajdziemy w gotowych pro-
duktach ze sklepu. To pieczywo, ktére
sprawia, ze kazdy burger staje si¢ praw-

dziwa uczta.

Sktadniki na 5 szt.: 400 g maka typu 550
trzy razy przesiana, 60 g matfa rozpuszczonego,
150 g mleka chtodnego, 25 g swiezych drozdzy,
15 g cukier brgzowy, 5 g sél morska, 100 g cie-

ptej wody, 2 z6ttka, biaty sezam.
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Do miski wsypuje sie make trzykrotnie przesiang, dodaje sél i cukier, a nastep-
nie rozpuszczone w cieplej wodzie drozdze. Calo$¢ mieszamy z chtodnym mlekiem,
z6ttkami i rozpuszczonym maslem, taczac sktadniki w gladkie, miekkie ciasto. Po
dokladnym wyrobieniu odstawiamy, przykryte $ciereczka, w ciepte miejsce, aby po-
dwoilo swoja objeto$¢. Gdy ciasto wyrosnie, formujemy pigeé¢ réwnych porcji, nadajac
im ksztalt okraglych butek. Ukladamy je na blasze wylozonej papierem do pieczenia,
smarujemy delikatnie woda lub roztrzepanym jajkiem i posypujemy ziarnami biale-
go sezamu. Po krétkim, ponownym wyrastaniu pieczemy w nagrzanym piekarniku, az
uzyskaja zlocisty kolor i przyjemny aromat. Swiezo upieczone, miekkie butki idealnie
podkresla smak domowego burgera.

SOS TYSIACA JEZIOR

Kremowy, aromatyczny i peten wyrazistego smaku sos ,1000 jezior” to idealny do-
datek do burgerdéw, grillowanych mies czy nawet §wiezych warzyw. Jego lekko stodka-
wa nuta ketchupu, delikatna kwaskowato$¢ cytryny i glebia wedzonej papryki tworza
polaczenie, ktére podnosi kazde danie na wyzszy poziom. To sos, ktéry zachwyca pro-

stota przygotowania i bogactwem smaku.

Sktadniki: 200 ml ketchupu z polskich pomidoréw, 200 ml majonezu napoleornskiego, 200 ml
musztardy fagodnej Roleski premium, sos z potowy cytryny, 5 g papryki czerwonej wedzonej,

szczypta soli morskiej, szczypta pieprzu czarnego mielonego.

Do miski przekltadamy ketchup, majonez i musztarde, a nastepnie dokladnie ze
soba laczymy, az powstanie jednolita, gtadka masa. Do sosu dodajemy $wiezo wyci-
$niety sok z cytryny, wedzona papryke oraz odrobine soli i pieprzu, ktére podkreslaja
jego charakter. Calo$¢ mieszamy do uzyskania kremowej konsystencji, po czym od-
stawiamy na kilkanascie minut, aby sktadniki mogly sie przegryzé i wydoby¢ pelnie
smaku. Gotowy sos jest aksamitny, intensywny i doskonale komponuje si¢ z soczystym
miesem w burgerach oraz chrupiacymi bulkami.

Przyszed! czas na skladanie burgera.

Dodatki: salata mastowa, pomidor, ogérek piklowany, sos i ser typu cheddar.
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STEKI WOLOWE

Soczysty stek wotowy to prawdziwa klasyka kuchni, ktéra od lat zachwyca mito$ni-
kéw wyrazistych i szlachetnych smakéw. T-bone, dzigki polaczeniu delikatnej poledwi-
cy i aromatycznego rostbefu, daje niezwykla réznorodnos¢ tekstur i smakéw w jednym
kawatku migsa. Podany z maslem aromatyzowanym czosnkiem i $wiezymi ziotami staje
sie kulinarng ucztg, a dodatkowe sosy — lekki ziotowo-czosnkowy i kremowy pieprzowy
— podkreslaja jego charakter i pozwalaja cieszy¢ sie pelnia smakéw na talerzu.

Sktadniki: 1 kg T-bone stek, 200 g masta, gatazka tymianku lub rozmarynu, 3 zabki czosnku, sél mor-

ska drobnoziarnista, olej rzepakowy.

il o+ % ; =
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Sos ziotowo-czosnkowy: 30 g natka pietruszki, 30 g natka koperku, 30 g liscie swiezej miety, 100 ml

oleju rzepakowego z pierwszego ttoczenia na zimno, szczypta soli morskiej, szczypta pieprzu czarne-

go mielonego, sok z potowy cytryny, 3 zgbki czosnku.

Kremowy sos pieprzowy: 35 g pieprzu zielonego marynowanego, 1 szalotka, 50 g masta, 200 ml

Smietanki 30%, szczypta soli, dwie szczypty pieprzu czarnego swiezo mielonego.

Przed smazeniem stek nalezy wyjac¢ z lodéwki, aby osiagnal temperature pokojowa, co
zapewni réwnomierne wysmazenie. Mieso oprészamy sola z jednej strony i lekko nacie-
ramy olejem rzepakowym. Na mocno rozgrzanej patelni ukltadamy stek i smazy po kilka
minut z kazdej strony, dopasowujac czas do preferowanego stopnia wysmazenia. Pod
koniec smazenia dodajemy maslo, galazke tymianku lub rozmarynu i lekko zgniecione
zabki czosnku, polewajac migso powstalym aromatycznym sosem. Gotowy stek, solimy

po drugiej stronie, odstawiamy na kilka minut, aby odpoczatl i zachowal soczystos¢.
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Sos ziolowo-czosnkowy przygotowujemy, miksujac natke pietruszki, koperku i listki
miety z olejem tloczonym na zimno. Dodajemy sok z cytryny, sdl, pieprz i czosnek, a ca-
fo$¢ miksujemy na gladka, intensywnie zielong emulsje o $wiezym, wyrazistym smaku.

Kremowy sos pieprzowy powstaje z podsmazonej na masle drobno posiekanej szalot-
ki, do ktérej dodaje si¢ zielony pieprz marynowany. Calo$¢ zalewa si¢ Smietanka i gotuje
na wolnym ogniu, az sos zgestnieje. Doprawia sie sola i §wiezo mielonym czarnym pie-
przem, uzyskujac aksamitny, pikantny dodatek do miesa.

Potaczenie soczystego steku z tymi dwoma sosami daje wyjatkowy efekt — Swiezos¢

zi6t kontrastuje z gleboka, kremowa nuta pieprzu, tworzac idealna harmonie na talerzu.
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SALATKA Z CZERWONEJ KAPUSTY Z GRANATEM

Kolorowa, chrupiaca i petna $wiezosci — satatka z czerwonej kapusty z granatem to
propozycja, ktéra zachwyca nie tylko smakiem, ale takze wygladem. Soczyste owoce,
chrupiace warzywa i aromatyczna natka pietruszki tworza lekka, a zarazem pozywna
kompozycje. Dodatek soku z pomaranczy nadaje jej delikatnej stodyczy i orzezwiajacej
nuty, czyniac te salatke doskonatym uzupelnieniem dan miesnych lub lekka przekaska
sama w sobie.

Sktadniki: 250 g marchewki, 250 g pietruszki korzen, 250 g seler, 150 g jabtko, 150 g gruszki chin-

skiej, 500 g kapusty czerwonej, 3 granaty, 30 g natki pietruszki, 200 ml soku z pomaranczy

Kapuste czerwona drobno szatkujemy
i przekldamy do duzej miski. Marchew-
ke, pietruszke i selera obieramy i Scie-
ramy na tarce o grubych oczkach, po
czym faczymy z kapusta. Jablko i grusz-
ke kroimy w cienkie paseczki lub kostke,
a nastepnie dodajemy do warzyw, aby
wzbogacily satatke naturalng stodycza
i soczystoscia. Z granatéw wyluskujemy
blyszczace, rubinowe pestki, ktére nada-
ja potrawie wyjatkowej $wiezosci i kolo-
ru. Calo$¢ posypujemy posiekana natka
pietruszki, a nastepnie skrapiamy $wie-
z0 wycisnietym sokiem z pomaranczy,
ktory podkresla smak skladnikéw i na-
daje salatce lekkiego, cytrusowego aro-
matu. Delikatne wymieszanie wszystkich
skladnikéw sprawia, ze powstaje salatka
o wyjatkowej strukturze i harmonijnym
smaku, idealna zaréwno jako dodatek do
dan gléwnych, jak i samodzielna, zdrowa

przekaska.
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SALATKA ZE SZPINAKIEM, BURAKIEM GOTOWANYM | SERKIEM TYPU FETA

Lekka, kolorowa i pelna harmonii smakéw — satatka ze szpinakiem, burakami i serkiem
typu feta to doskonale potaczenie $wiezosci i delikatnej stodyczy z wyrazista nuta serowa.
Prosta w przygotowaniu, a zarazem efektowna, idealnie sprawdza sie jako przystawka, do-
datek do obiadu lub zdrowa kolacja. Dzieki naturalnym skfadnikom i lokalnemu olejowi

tloczonemu na zimno staje si¢ potrawa, ktéra zachwyca prostota i elegancja.

Sktadniki: 250 g burakéw ugotowanych, 250 g lisci szpinaku baby, 320 g serka satatkowo-kanapko-

wego typu feta, 150 ml oleju rzepakowego ttoczonego lokalnie na zimno, 50 g kietkéw rzodkiewki.

Na dnie misy ukladamy $wieze li$cie szpinaku baby, ktére stanowia baze safatki. Na
nich rozkladamy pokrojone w kostke ugotowane buraki, a nastepnie dodajemy pokruszony
ser salatkowo-kanapkowy, ktéry wnosi do dania kremowa konsystencje i delikatnie stony
smak. Calo$¢ polewamy olejem rzepakowym tloczonym na zimno, ktérego tagodny aro-
mat faczy wszystkie skladniki w spdjna catos¢. Satatke wystarczy delikatnie wymieszad, az
kolory i smaki pieknie sie potacza, a na koniec udekorowa¢ chrupiacymi kietkami rzod-
kiewki, ktére nadaja calosci swiezosci i lekko pikantnej nuty. Tak przygotowana satatka

sama sie doprawia, zachwycajac naturalnym smakiem i wyjatkowa prostota.
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Podsumowanie

Regionalne wykorzystanie sktadnikéw, surowcéw i pétproduktéw to nie tylko trend,
ale przede wszystkim $wiadomy wybdr, ktéry podkresla autentycznosé kuchni i nadaje
jej wyjatkowego charakteru. Siegajac po lokalne produkty, korzystamy z bogactwa, ktére
oferuje nasz region — od §wiezych warzyw i owocéw, przez wysokiej jakosci nabial, az po
tradycyjnie tloczone oleje czy naturalne przyprawy. Takie podejicie pozwala zachowa¢
blisko$¢ z natura, wspiera lokalnych producentéw i gospodarstwa, a jednoczes$nie gwa-
rantuje $wiezo$¢ oraz najwyzsza jakos$¢ potraw.

Kazdy sktadnik ma swoja historie — mleko, z ktérego powstaje serek uzyty w salatce,
pochodzi od lokalnych dostawcéw, olej rzepakowy tloczony jest tradycyjnymi metoda-
mi, a warzywa uprawiane sg w niewielkich gospodarstwach, gdzie liczy sie smak i na-
turalny rytm przyrody. Wykorzystanie takich produktéw sprawia, ze potrawy nabieraja
charakteru miejsca, w ktérym powstaja, stajac sie odzwierciedleniem lokalnej tradycji
kulinarne;j.

Podkreslanie regionalnosci to takze sposéb na budowanie wigzi z gosciem — dajac mu
nie tylko positek, ale réwniez dos§wiadczenie i mozliwo$¢ poznania smakéw zakorzenio-
nych w danym obszarze. Dzieki temu kuchnia staje si¢ bardziej autentyczna, a kazdy talerz
opowiada historie regionu, w ktérym zostal przygotowany. To wtasnie prostota, natural-

no$¢ i szacunek do lokalnych surowcéw czynia kuchnie prawdziwa i ponadczasowa.

Mieszkaricy obszaréw wiejskich uczestniczyli w praktycznych warsztatach rozbioru
miesa wotowego oraz warsztatach kulinarnych z jego wykorzystaniem, zorganizowanych
przez Podlaski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Szepietowie. Wydarzenie odbyto sie
w dwdch turach: 9-10 czerwca oraz 12-13 czerwca 2025 roku, w Podlaskim Centrum
Technologii Rolno-Spozywczych, w ramach realizacji operacji KSOW+ pn. ,Innowacyjne
rozwigzania w produkcji wotowiny’.

Podczas szkolenia praktycznego mistrz rozbioru, Wiestaw Kaczyriski, zaprezentowat
tradycyjny, rzemieslniczy rozbior pottuszy wotowej na elementy kulinarne. Nastepnie,
wicemistrz programu MasterSzef, kucharz Mariusz Kisiel, wspélnie z uczestnikami
przygotowat potrawy na bazie wolowiny, prezentujgc nowoczesne i inspirujgce podejscie

do jej wykorzystania w kuchni.
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