KUCHNIA POLSKA
(@WA ROPOLSKA)
' REGIONALNA




Pierwsze surowce, z ktorych sporzgdzano w
staropolskiej kuchni potrawy, to: rozne gatunki
kasz, mgka pszenna i zytnia, groch, bob, soja, olej
konopny, grzyby swieze, suszone i kiszone,
wieprzowina i wotowina (solone, wedzone),
dziczyzna, stonina, ser, masto, jaja. Z warzyw
stosowano gtownie: ogorki kiszone, kapuste,
buraki, marchew, cebule, czosnek, rzepe. Z
OWOCOW znano: jabtka, wisnie, czeresnie i Sliwy.



/YPRAWY |

W dawnej kuczni polskiej stosowano zarowno
przyprawy obcego pochodzenia- pieprz, imbir, gatke |
kwiat muszkatotowy, ziele angielskie i liscie laurowe,
gozdziki, cynamon, szafran, papryke, jak i ziota,
zbierane na naszych polach, w lasach | ogrodach.
Pospolite przyprawy i ziota dawnej kuchni polskiej to:
pietruszka, jatowiec, kminek, mieta, rozmaryn,
majeranek, szatwia, tymianek, lubczyk, czgber, koper,
chrzan, czosnek, suszone sliwki, miod, piwo.



W kuchni staropolskiej jadano mato zup, podawano je gtownie
jako danie sniadaniowe. Tradycyjne polskie zupy to:
Zur
Czernina
Rosot
Barszcz czerwony
Kapusniak
Krupnik
Polewka
Zupa owocowa
Zupa grzybowa
Zupa rybna
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PO ITRAWY £ MAKI,

KASZ, JAJ, SERA

Potrawy z maki byty bardzo popularne.
Sporzgdzano z niej kluski, tazanki,
pierogi I nhalesniki.

Z kasz gotowano zupy, jadano je z
mlekiem, zapiekano w piecu, kraszono
stoning, przyprawiano grzybami i
sliwkami, podawano je do mies,
polewajgc je sosem.



t AZANKI
Z KAPUSTA

KOTLETY

L KASZY
GRYCZANEJ
Z GRZYBAMI




POTRAWY

L \WARZYWAMI
| GRZYBAMI

Grzyby stanowig podstawe wielu dan typowo
polskich, dodawano je do réznych potraw-
pieczeni, bigosu, dziczyzny, ryb, drobiu, zup.
Stosowano takie warzywa jak: pomidory,
papryka, kalafiory, kalarepa, fasola, cebula,
satata, Potrawg czesto sporzadzang, typowg
dla kuchni staropolskiej byt bigos.







POTRAWY Z MIESA

ZWIERZAT RZEZNYCH
| DZICZYZNY

Potrawy z miesa charakteryzowaty sie
najczescie] winnym lub winno- stodkim
smakiem, uzyskiwanym przez dodatek
naturalnych kwasow, np. zuru, serwatki
oraz kwasnych owocow, octow piwnego |

winnego







" PODRBOW

Podroby byty wykorzystywane w bardzo
szerokim zakresie. Sporzgdzano z nich
zupy, drugie dania, dodawano do nadzien,
farszow, pasztetow. Popularne byty zimne
zakgski | dania zasadnicze.
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GALARETKA
Z NOZEK



POITRAWY Z DROBIU

| DZIKIEGO PTACTWA

Drob | dzikie ptactwo zazwyczaj pieczono
Z roznymi rodzajami nadzienia- z
podrobow, kasz, owocow, kapusty, miesa.







POTRAWY

Kuchnia staropolska styneta z potraw
rybnych. Bardzo ceniono zupe rybng
zaprawiono na kwasno octem winnym |
miodem. Najstarsze sposoby sporzgdzania
potraw z ryb to pieczenie i gotowanie.
Wykorzystywano nastepujgce ryby: tososie,
jesiotry, wegorze, karpie, szczupaki,
sledzie, leszcze, liny, okonie, dorsze.



KARP PO POLSKU




CIASTA | DESERY

Desery w kuchni staropolskiegj
nazywano wetami. Sporzadzano
mleczka, galaretki, kremy,
podawano owoce- jabtka, gruszki,
sliwki, wisnie, czeresnie, jagody
lesne, a od wieku XVII
pomarancze, cytryny i inne
owoce potudniowe.




STRUCLA
MAKOWA




KUCHNIA

REGIONALNA

Powstanie kuchni regionalnej zwigzane jest z
roznorodnoscig klimatu i1 zroznicowaniem
jakosci gleb. Z tych czynnikow wynikaty
mozliwosci uprawy roznych roslin i hodowili
roznych zwierzat.

Kuchnie poszczegolnych regionow Polski roznig
sie miedzy sobg gtownie rodzajem stosowanych
surowcow | metodami sporzgdzania potraw.



POTRAWY REGIONL

PODHALANSKIEGO

Charakterystyczne dla regionu
podhalanskiego sg potrawy z baraniny,
rzadko spotykane w innych kuchniach
regionalnych, oraz potrawy maczne. Typowe
dania to: kwasnica, baranina duszona z
jarzynami, schab po goralsku, krokiety z
oscypkiem, matdrzyki, prazucha, kluski
scykane.
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POTRAWY REGIONL

SLASKIEGC

W regionie slgskim najczesciej spozywa sie
geste, ttuste zupy, sporzadzane na
wywarach miesnych | potrawy miesne w
sosach. Czesto podawane sg ziemniaki
odsmazane z boczkiem lub stoning z
kwasnym milekiem.




KARTOFLAK




POTRAWY REGIONU

VIALOPOLSKIEGO

W regionie matopolskim
najbardziej popularne sg
potrawy z maki, kasz |
ziemniakOw oraz zupy na mleku
| jarzynach.




PIEROGI Z KASZA,
GRYCZANA | SEREM
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POTRAWY REGIONU

WIELKOPOLSKIEGO

Podstawg kuchni tego regionu sg potrawy z
ziemniakow | mgki. Miesa i ryby jada sie
mniej. Do najbardziej znanych dan tego
regionu nalezg: zupa z ziemniakow zwana
Slepe ryby oraz kaczka z pyzami
drozdzowymi | modrg kapusta.






POTRAWY REGIONL

MAZOWIECKIEGO

Podstawg kuchni mazowieckiej sg: owoce
swieze | przetworzone, stosowane do
wypieku ciast | do pieczeni miesnych. Z tego
regionu pochodzi zupa pomidorowa.
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Region warminsko-mazurski charakteryzuje
sie bogactwem potraw z ryb | ziemniakow.




MARCHEW PO MAZURSKU




POTRAWY REGIC

POMORSKIEG

Podstawg kuchni regionu pomorskiego sg
ryby, ktore gotowano, prazono, wedzono |
suszono.




KISZKA
KASZUBSKA
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RYBA
PO TORUNSKU






