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POLSKA KUCHYNE

Kousek koldce se stavnatymi jablky prekrytymi kiehkym téstem, hit vyva-
ru z tyden kvasené fepy, chut ru¢né vyrobenych pirohU, z nichz se sypou
bordvky nasbirané piimo v lese, kousek smazené ryby ulovené rédno ve
voddch Baltského more — polsk& kuchyné je shrnutim téch nejlepsich pfi-
rodnich surovin, zndmych v této zemi jiz po staleti. Pocitite v ni chuf ovo-
ce z polskych sadU a zahrad - jablek, hrusek, jahod a Svestek, ale také
lesnich plodd - borUvek, malin ¢i ostruzin. Najdete v ni bezpocet druhd
obilovin a zeleniny — zeli, brambor, fepy nebo lusténin, predevsim hrachu
a fazoli. Nechybé&ji v ni ani ryby — v minulosti hlavné sladkovodni, dnes
Castéji morské — a samoziejmé ani maso: dribez, zvéfina nebo v dobdch
lidového Polska hojné rozsifené veprové maso.

Polskd kuchyné, to jsou také tradicni postupy, které znaji zdejsi hospo-
dynky a hospoddii a dokdzou jimi nezfidka ohromit své hosty. Nakldddni
a fermentace riznych produktl, dodnes v Polsku velmi rozsirené, slouzily
v minulosti primdrné ke konzervaci potravin. S oblibou se zde nakladaiji ze-
jména okurky a zeli, ze zitného kvdsku se pro zménu déld jedna z nejtypic-
téjsich polskych polévek — zurek. Polsk& kuchyné je rovnéz prostoupena
prijemnou vani udiren a zdejsi uzené ryby, syry & masné vyrobky (v Cele
s proslulou klobdsou) pfi své navstéve Polska zkrdtka musite ochutnat.



Polskd kuchyné je zdroven urcitym souhrnem pokrmu z jednotlivych pol-
skych regionU, nebot v rbznych Cdastech této zemé muizete ochutnat
velice rozmanitd jidla. Goralé na jihu Polska vés pohosti oveim syrem
s brusinkovou zavareninou, zatimco na severovychodé zemé si pochut-
ndte na ,babce" z nastrouhanych brambor se slaninou, cibuli a sme-
tanou. V polskych jidlech je rovnéz ukryta dramatickd historie této cdsti
Evropy — Casté zmény hranic, presidlovani obyvatelstva, ale také dédic-
tvi vyznamnych obchodnich cest Ci souziti mnoha kultur a ndbozenstvi.
Polskou kuchyni tak spoluutvdreji tatarské, Zidovské, litevské i ukrajinské
pokrmy. Je pInd viivl ruské, mongolské, némecké i rakousko-uherské ku-
chyné a mnoha dalsich.

Polsk& kuchyné v posledku nenijen to, co se serviruje na talifich, ale také
zpUsob, jakym se Poldci stravuji — hlavné doma, spole¢né u jednoho sto-
lu. Poldci miluji oslavy s mnozstvim jidla i grilovacky. Bohaté prostieny stil
je tedy nejdUlezitésim mistem pii rodinnych uddlostech, svatbdch i sva-
teCnich prilezitostech.

Polskd& kuchyné se neustdle méni a je oteviend novym vlivOm. Polskd
mésta se fadi mezi nejatraktivnéjsi svétové destinace pro vegany a ve-
getaridny. Pribyvd kulindiskych festivald, snidanovych trhd i restauraci
nejvyssi kvality, ocenénych mimo jiné hvézdickami prdvodce Michelin.

Poldci stdle Castéji kombinuji tradicni chuté s produkty z nejriznéjsich

kouty svéta. Travi stdle vice Casu v restauracich a kavdrndach, vénuji ¢im
ddl vétsi pozornost pUvodu produkty, které kupuji, ale narUstd i zdjem
o specializované kurzy vareni. O svoji gastronomickou historii a vasen pro
jidlo se s vémiradi a z celého srdce podéli.
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NEJOBLIBENEJSi POLSKE
SPECIALITY

PIROHY

V tenkém tésté, které sestavd pouze z mouky a vody (néktefi pridavaiijes-
té& vejce, tfrochu oleje a $petku soli), jsou ukryty rizné lahodné ndpiné. Mo-
hou byt masové, zeleninové nebo ovocné. Pirohy (polsky ,,pierogi*) jsou
jednim z nejzndméjsich pokrmd polské kuchyné, jeho? recept se objevil
jiz v prvni polské kuchafce Compendium ferculorum od Stanistawa Czer-
nieckého z roku 1682. Vétsina PoldkU si uchovala vzpominky z détstvi, jak
spolu s maminkou nebo babickou rué¢né vyrdbéli pirohy, zejména pred

St&drym vecerem. Pirohy se serviruji s mnoha rdznymi doplriky: se skvar- g \ % Jaké druhy pirohﬁ byste méli ochutnat?
ky, smazenou cibulkou, polité mdslickem nebo zakysanou smetanou. ; '
Ruské/ukrajinské (polsky ,ruskie/ukrainskie";
pficemz ndzev ,ruskie* neodkazuje k Rusku, ale
k nékdejsi Rusi) — napln se pripravuje z Cerstvého
tvarohu, varfenych brambor a osmazené cibulky.

S masem (z miesem) — fradi¢né s varenym
hovézim masem, pripadné s pridavkem kurete.

m  Se zelim a houbami (z kapustq i grzybami)
- v mnoha domdcnostech povinné jidlo na
St&dry vecer. Napli se pripravuje z kysaného zeli
a susenych lesnich hub.

m S tvarohem (z serem) —s tvarohem ve verzi
nasladko.

m S ovocem (zowocami) —s jahodami nebo
borUvkami, pficemz nejlepsi jsou v 1€té, kdyZz
se délaji z Cerstvého ovoce.

RUznych druhU pirohd oviem existuje mnohem vice.
Navic se fada regionU, zejména ve vychodnim
Polsku, mUzZe pochlubit rozli¢nymi mistnimi variantami,
napriklad s tvarohem, pohankou a mdtou, s jdhlami
nebo s cockou.
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7UREK — KYSELA POLEVKA

Jaké dalsi typické polévky byste méli
ochutnat?

Iurek je nejcharakteristict&jsi z polskych polévek. Jeho zdkladem je
zeleninovy nebo masovy vyvar, do kterého se pridavda kvdsek vznikly
fermentaci zitné mouky. Polévka se dochucuje cesnekem a majordnkou
a obohacuje se bilou klobdsou, bramborami a vejcem.

m  Vyvar (rosét) je krdlem polskych nedélnich
obédu! NejCastéji jde o vyvar z kufeciho

a hovéziho masa a zeleninové smési (mrkev,
podrek, celer, petrzel). Serviruje se s vajecnymi
nudlemi.

Rajskd (pomidorowa) je oblibenou polévkou
zejména polskych déti. Jejim zdkladem je vyvar
a protlak z ¢erstvych raj¢at nebo rajcatového
koncentrdtu. Poldci se déli na milovniky rajské
polévky budto s ryzi, anebo s nudlemi.

Okurkova (ogdrkowa) je pInd nakrdjenych nebo
nastrouhanych naklddanych okurek doplnénych
varenymi bramborami. Jeji nakyslost zmirfiuje
chut pfidané smetany.

Hrachovd (grochdwka) je hustd polévka, jejimz
zA&kladem je vyvar z uzeného masa a protlak

z hrdsku, ktery je jednou z nejdulezitéjsSich surovin
fradiéni polské kuchyné.
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BRAMBOROVE PLACKY

Od poloviny 19. stoleti byly brambory v Polsku zdkladni potravinovou
slozkou na zemédélském venkové i mezi délnictvem. V dobdch
komunistického rezimu se v polskych domdcnostech ddvaly coby
piiloha témér ke kazdému jidlu. PrestoZze dnes uz je polskd domdci
kuchyné mnohem pesttejsi, Poldci stdle miluji brambory a zpracovavaiji
je na mnoho zpUsobU. Jednim z nejoblibenéjsich bramborovych pokrmd
jsou placky (polsky ,placki ziemniaczane"), velmi podobné ceskym
brambordkdm, tedy nastrouhané syrové brambory s pridanou cibuli,
moukou, vejcem, soli a peprem. Smazi se na horkém oleji, diky cemuz
jsou dozlatova opecené a kifupavé. Placky se poddvaji se zakysanou
smetanou, houbovou omdckou nebo masovo-zeleninovym guldsem —
tzv. placka na madarsky zpUsob (placek po wegiersku) anebo placka
po zbojnicku. Néktefi lidé ovsem preferuji placky jen tak, pouze osolené
anebo pocukrované.
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Jaké pokrmy z brambor byste ddle méli
ochutnat?

m  Kopytka jsou nockovité knedlicky z vafenych
brambor, Casto poddvané jako pfiloha
k pecenému masu. Trochu pfipominaji italské
gnocchi.

m  Pyzy jsou velké kulaté bramborové knedliky. Tésto
na pyzy se pfipravuje z varenych a syrovych
brambor. Z tohoto tésta se vytvaruji velké koule,
které se ndsledné vlozi do vrouci osolené vody.
Populdrni variantou jsou pyzy pInéné masem.

®00000000000000000000000000000000000000

Babka ziemniaczana (,,bramborovd bdbovka“)
je populdrni predevsim v severovychodnim
Polsku. Vyrdbi se ze syrovych nastrouhanych
brambor, pfiddvaji se oviem i vafené brambory
a krupice. ,,Bdbovka" se ndsledné zapece

a serviruje se se zelim a smetanou.
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TYPICKY POLSKE
PRODUKTY

,KASZE"“ NEBOLI POKRMY Z OBILNYCH ZRN

Z rdznych obilnin se vyrdbi v Polsku velmi populdmi ,kasze“. NeZ se na
polskych stolech objevily brambory, byly tyto pokrmy zdkladem stravy
Poldkd. Dnes se stdle Casto konzumuiji k obédu nebo ke snidani. Existuje
jich mnoho druhU:

13 I

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

m  Pohanka (kasza gryczana) je vyraznd a md lehce
ofechovou chut. Vyte&né se hodi k houbovym
omdackdm a pecenému masu. Z pohanky se
vyrdbii kaszanka* (obdoba ¢eského jelita) —
klobdsa s pfisadou drobU a veprové krve.

m  Krupice (kasza manna) je zjemné, drobné
psenicné krupice. Casto se vafi na mléce
a dochucuje se ovocem ¢&i rbznymi sladkymi
polevami.
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m Jeéné kroupy (kasza jeczmienna) se mize
konzumovat — méame-li ji v podobé celych
jecmennych zrn (tj. krup) — ve formé lahodného

,kasota" se zeleninou (déld se podobné jako

rizoto). Mensi jecné krupky pak najdeme v jedné

z nejtradicnéjsich polskych polévek — krupniku.

Jdhly (kasza jaglana) jsou mimorddné zdravé
a vhodné jak coby slany pokrm (napf. s dusenou
zeleninou), tak i nasladko.
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SYRY A TVAROHY

Hrudkovity anebo krémovy, lehky a pfilemné nakysly — takovy je tradicni
polsky tvaroh vyrdbény z kyselého kravského miléka. Poldci ho radi jedi
se soli, pazitkou a fedkvickami. Jakozto népln se casto se objevuje v tra-
di¢nich pokrmech, jako jsou pirohy nebo palacinky. Skvéle se hodi ke
smetané a jahoddm!

7 kravského miéka se také vyrdbi korycinsky syr (ser korycinski). Jednd se
o typ takzvaného syfeného syra, ktery zraje nékolik dni. Casto se do néj
pridavaji rdzné prichuté, jako je napriklad cerny kmin, medvédi esnek
nebo chilli.

Krdlovstvim syr0 jsou ovsem polské hory, predevsim Podhali, region lezici
na Upati nejvyssich polskych hor — Tater. Navstivite-li tento kraj, rozhodné
byste neméli opomenout ochutnat syry jako napfiklad:

m  ostépek (oscypek) obsahuje minimdainé 60 % ovciho mléka.
Ostépky se vyrdbéji rucné a sezenete je vidy od kvétna do zdfi;

m  bundzje Cerstvy krémovy ovéi syr s prfidavkem kravského miéka;

m  bryndza je slany, lahodny syr, ktery vznikd& z bundzu zrajiciho nékolik
dni.




MED

Polsko je zemi, kterd oplyvd nejen miékem, ale i medem. V Polsku se
medy tradicné ziskavaly z takzvanych brti, tedy pfimo z hnizd vcel
v dutindch lesnich strom0. Ackoli v devatendctém stoleti tento typ
vcelareni — brinictvi — v Polsku témér vymizel, v poslednich letech se
zacal znovu rozvijet a v roce 2020 byl zapsédn na seznam nehmotného
dédictvi UNESCO.

Vétsina medu v Polsku viak pochdzi z klasickych dfevénych UlU,
které najdete nejen na venkové, ale tfeba i na stfechdch budov ve

velkoméstech. V Polsku Zije pres 470 druhd vcel, bohuzel vice nez
polovina z nich je ohroZena vyhynutim.

Stoji za to ochutnat rdzné druhy polského medu, jako napriklad lipovy,
medovicovy, lesni nebo viesovy. Sklenice medu je navic vytecny tip na

suvenyr Ci ddrek z Polska.
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DARY LESA

Lesy jsou dodnes mistem, odkud si Poldci s oblibou prindseji rdzné
pochutiny a suroviny k vareni. Podzimni houbareni je doslova polskym
ndrodnim sportem. V 1été se zase do lesa chodi na borOvky a dalsi lesni
plody, jako jsou sladoucké lesni jahody, Stavnaté ostruziny a chutoveé
vyrazné maliny.

V Polsku se krom toho s oblibou konzumuje zvéfina, tedy maso volné

Zijicich zvitat, hlavné divocdkuy, srn, jeleny, zajict a divokého ptactva.
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KLOBASA

Klobdsa (kietbasa) je krdlovnou polskych uzenin. Vyrdbi se nejcastéii
z veprového masa. V teplych mésicich roku si Poldci rddi opékaiji klobdsy
u tdbordku anebo si je pripravuji na grilu. Polskd klobdsa je nejcastéii
uzend a dochucend majordnkou a cesnekem. Existuji oviem také
klobdsy susené nebo varené. Nékteré se skvéle hodi ke svaciné do
housky, jiné — jako napriklad bild klobdsa - se priddavaiji freba do tradicni
polévky zvané zurek.

NEZAPOMENTE OCHUTNAT
|

Velice oblibenou polskou pochoutkou jsou také kabanosy — tenké
a dlouhé klobdsky, které se nejprve udi a posléze susi.
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REGIO NALN|' SPECIALITY POMORANSKO, KASUBSKO, KUJAVSKO

V severnim Polsku kraluji rybi pokrmy, které se pripravuji nejcastéji z ryb
Kazdy region v Polsku md své speciality, uniké&tni suroviny a fradiéni ulovenych v Baltském moti nebo v mistnich jezerech. Nezapomenite tedy
pokrmy. Na fomto misté je bohuZzel nelze vyjmenovat viechny. Podivejme ochutnat zdei rybi polévky, smazené nebo uzené ryby. Region je kromé
toho zndmy svymi mimorddné chutnymi jahodami a brusinkami. A préaveé
brusinky se coby zavarenina vyborné hodi jako soucdst dezertd nebo

se tedy alespon na nékteré z nich.

k pecenému masu.

Vice se dozvite www.poland.fravel

NEZAPOMENTE OCHUTNAT
|

Sledé po kasubsku — solené
sledé poddvané zastudena

v rajcatové omdcce se susenymi
Svestkami a cibuli.
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VELKOPOLSKO VARMIE A MAZURY

Obyvatelé Poznané a okoli si velice oblibili brambory, kterym se v mistnim Je to kraj lest a nespocetnych jezer. Mistni kuchyné je tedy pind rybich
ndredi fika ,,pyry*. Pokrmy z nich se tu pripravuji na mnoho zpUsobU — pokrmU a surovin piimo z lesa. Neopomernte zde ochutnat i méné casté
jako placky (brambordky), v podobé rdznych druhd knedlikd &i nokd, ryby jako tfeba Uhof, canddt, sin severni nebo sih maly. V regionu je
v polévkdch anebo se skvarky. V bohatsich domdcnostech Velkopolska mnoho farem, které vyrdbéji domdci uzeniny a syry, mimo jiné znamenité
se v minulosti Casto jidalo kachni a husi maso. Oba tyto druny masa dnes syry ovCi a kozi.

opét zisk&vaji na popularité.

. -]'Ill |IJI -hl.i : -
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NEZAPOMENTE
OCHUTNAT
[

Pyry z gzikiem - vafené
brambory ve slupce
poddvané s tvaronem
smichanym se smetanou
a pazitkou.
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MAZOVSKO A KURPIE

Mazovsko je proslulé svymi sady, predevsim jablonovymi, ale také
hrusnovymi, slivonovymi a tresnovymi. Z jablek se vyrdbéji koldce
a z&kusky, polévky a mosty, z tfedni zase dzemy a likéry. Z masa je tu nejvic
v oblibé veprové, at uz v podobé klobds, veprovych fizk( (smazenych
v trojobalu) nebo sekané (z mletého masa s houskou a cibuli). Tradi¢ni
mazovskd a kurpiovskd kuchyné je pind zeli, krupice a hrachu. V regionu
Kurpie pak muizete ochutnat specialitu zvanou fafernuchy, coZ jsou
jakési mrkvové susenky.

NEZAPOMENTE
OCHUTNAT
[

Varsavskd drstkovd (flaki
po warszawsku) — hustd
polévka pripravend

z oCisténych a na tenké
prouzky nakrdjenych
Casti hovézich Zaludkd.
Je skvéle dochucend

a plnd zeleniny.

25 I




I 26

PODLESI

Tento region se nachdzi na pomezi nékolika kultur, coz se odrdzi i v mist-
ni gastronomii. Podleskd kuchyné je tedy pInd litevskych, béloruskych,
ukrajinskych, Zidovskych a tatarskych viivd. Restaurace zamérené na
speciality zidovské kuchyné najdeme v méstecku Tykocin. Tatarské spe-
ciality zase ochutndme predevsim ve vesnici Kruszyniany. Kuchyni zdej-
3iho kraje viddnou hlavné pokrmy z brambor a nejriznéjsi druhy pirohd.

NEZAPOMENTE OCHUTNAT
|

Kartacze - siskovité bramborové knedliky plnéné
masitou nddivkou a polité omastkem se skvarky.
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HALIC A PODHALI

Symbolem Krakova je obwarzanek — kulaty preclik posypany mdkem,
meékky uvnitf a kfupavy zvendi. Halicskou kuchyni v historii silné ovlivnila
rakouskd kuchyné. Pochutnat si tu tedy mizeme na klasickém viden-
ském fizku anebo na takzvaném pisingru (piszinger), coz je oplatkovy

sk& Ctvrt, zase miZzeme okusit klasickd jidla, jako jsou pInéné husi krky.
Naopak kuchyné regionu Podhali a sirsiho okoli pdsu hor pfi jizni hranici
Malopolska se vyznacuje predevsim ovEimi syry, hojnym uplatnénim zeli,
hrachu a jehnéciho masa.

NEZAPOMENTE
OCHUTNAT
]
Kwasnica - vyzivnhd
polévka s kyselym zelim
a bramborami, jejimz

z uzenych zebirek nebo
skopového. Pridavdaiji
se do ni susené houby.

z&kladem je ¢asto vyvar
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SLEZSKO

Slezskd kuchyné je vydatnd a kalorickd. Typické pro ni jsou rizné druhy
knedlickd a noku, z nichz rozhodné nejproslulejsi jsou kluski Sigskie s malou
jamkou uprostfed. Kromé zeli, brambor a hrachu je zde oblibend také
kedlubna, ze které se déld typickd mistni polévka zvand oberiba. Tradic-
ni pokrmy a regiondini produkty ze Slezského vojvodstvi ochutnédte na
specializované stezce Slezské chuté (Sigskie Smaki). Kazdy rok se navic
kond i stejnojmenny festival.

NEZAPOMENTE
OCHUTNAT
[

Roldda s cervenym zelim
(slezsky ,,rolada z modro
kapusto") — tenké platky
hovéziho masa zavinuté
do rolady se slaninou,
cibuli a nakléddanou
okurkou. Jako priloha

se k ni davd Cervené
zeli a typické slezské
nokovité knedlicky zvané
kluski slgskie.
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KRESY ANEB CHUTE VYCHODU

Z&kladem mistni kuchyné je pohankovd kase. V kombinaci s tvarohem,
bramborami, cibuli nebo masem se vyuzivd joko ndpli do pirohd,
placek, ale také pfi vyrobé jelit. Populdrni jsou tu obzvi&sté pirohy, a to
nejen s pohankou, ale také se zelim, tvarohem nasladko anebo ovocem.
Symbolem mésta Lublin je pak takzvany cebularz — kynuté pecivo s cibuli
a mdkem.

NEZAPOMENTE
OCHUTNAT
[

Bitgorajsky piroh — pokrm
z kynutého tésta se
smetanou, které se pece
na velkém plechu. Je
nadivany chutnou ndplni
z brambor, pohanky

a tvarohu.

CHLEB A PECIVO

Chléb - svétly nebo tmavy, vofavy a kfupavy — zaujimd v polskych
rodindch, tradici a kulture zvlastni misto. Dodneska se zde tési nebyvalé
Ucté a v mnoha domdcnostech se nesmi vyhodit ani jediny kousek.
»Tesknim po kraji, kde drobet chleba zdvihaji ze zemé z Ucty k darlm
nebes, Pane," napsal v 19. stoleti jeden z nejvyznamnéjsich polskych
bdsnikG — Cyprian Kamil Norwid. Chléb je symbolem Urody, jednoty
a plodnosti. Zvyk vitat hosty chlebem a solije v Polsku stdle Zivy, zejména
pfi svatbdch.

Chléb doporucujeme kupovat pfimo v pekarstvich. V polskych méstech
ameésteckdch jich snadno najdete celou fadu. Stoji za to vyhledat si také
femesiné pekdrny, kde se chléb pripravuje podle tradicnich receptur
z chlebového kvdsku.
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CO S| KOUPIT V PEKARSTVI?

Nejlepsi je ochutnat co nejvic rdznych druhd peciva a naijit si mezi nimi
své oblibené. Treba vdm zachutnaji psenicné housky2 Nebo mozind
tmavy celozrnny chléb s pfimési medu? Anebo snad chléb ze Zitné Ci
Spaldové mouky, se slunecnicovymi seminky nebo ovesnymi viockami2
Polsk& pekarstvi se predhdnéji v tom, které z nich vdm nabidne lepsi
a origindInéjsi pecivo.

JAKE SLADKE PECIVO OCHUTNAT?

V pekarstvi si mUzeme koupit kynuté pecivo nebo rdzné buchty. Diky
vyuZiti specidinich kultivovanych kvasinek, které spoustéji proces kvaseni,
je jejich tésto krdsné nadychané a meékké. Nejlepsi je vyzkouset kynuté
pecivo se sezonnim ovocem (napf. jahody, Svestky, rebarbora) nebo
s fradicnim tvarohem nebo pudinkem.

Ke snidani se také vyplati ddt si chatku. Jednd se o sladké copdnkovité
pedivo pochdzejici pivodné od askendzskych ZidU. Trochu se podobd
Ceské vanocce a nejlépe chutnd namazané silnou vrstvou mdsla anebo
domdci marmelddou.
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POLSKE ZAKUSKY
A SLADKOSTI

Sernik, nebo szarlotka? Tedy tvaroznik, nebo jablecny zdkusek? Kterd
z téchto populdrnich polskych pochoutek je lepsie Tato otdzka dokdze
Poldky rozdélit na dva tdbory! Kazdy z téchto zdkuskd maé své presvéd-
cené priznivce, oba jsou vynikajici a rozhodné je musite ochutnat!

Nejlepsi jableéné zdkusky zvané szarlotka se délaji z kyselych odrid
polskych jablek. Jejich zdkladem obvykle byvd kiehké tésto a navrchu
se posypdvaji drobenkou a mouckovym cukrem. Szarlotka voni skofici,
Ize ji konzumovat zastudena nebo i teplou tfeba s vanilkovou zmrzlinou.

Mezi mnoha druhy polskych tvaroznikd, nazyvanych zde sernik, mé cel-
né misto ten pojmenovany podle Krakova - sernik krakowski. D&l& se
z Cerstvého tucného tvarohu a vajec. Sernik krakowski je nadychany,
plny rozinek a zdobi ho charakteristickd mfizka z kiehkého tésta.
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Jaké dalsi zdkusky a sladkosti ochutnat?

= Perniky voni po medu a kofeni. Hiavnim
méstem perniky je Torun. Prvni zminky o tamnim
pernikdrstvi pochdzeji uz ze ctrndctého stoleti.

m  Medovnik se sklddd z nékolika vrstev medovych
placek prolozenych krémem.

m  Karpatka je lahodny z&kusek pinény
nadychanym krémem. Povrch tésta nad vrstvou
krému je zvinény jako Karpaty, coz z&kusku dalo
jeho pozoruhodny ndzev.

m  Makovec je v Polsku nejcastéji kynuty a pinény
makovou ndplni, kterd kromé mdku obsahuje
také ovoce a hodné medu. Je oblibeny zejména

na Vdnoce.
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ALKOHOLICKE NAPOJE

Nejzndméjsim alkoholickym ndpojem, ktery si lidé spojuji s Polskem, je
rozhodné vodka. Polské vodky se vyrdbéji ze Zita, psenice nebo brambor
a zskaly si celosvétovou proslulost. Zndmd je predevsim zubrowka
s charakteristickym stéblem tomkovice vonné v lahvi. S vodkou si hosté
pripijeji na polskych svatbdch, nemuize chybét ani na rdznych oslavdch
nebo viemoznych prilezitostnych hostindch.

V Polsku md viak delsi tradici vyroba piva a medoviny (polsky ,,miody
pitne*). Mistni pivovary nabizeji znamenitd piva nejriznéjsich typd a chuti
- od svétlych po tmavd, od jemnych po silnd &i od velmi horkych az
po medovad. V poslednich letech se Poldci navic zacali vracet k vyrobé
medoviny. Ta probihd fermentaci medu smiseného s vodou — &im vice
medu, tim ulechtilejsi ndpoj. Medovina zvand ,pottorak® (1 dil medu,
0,5 dilu vody) zraje 9-10 let. ,,.Dwdjniak® (1 : 1) zraje asi 4 roky, ,tréjniak
(1:2) je hotovy poroce a,,czwérniak* (1 : 3) se dd pit uz po Sesti mésicich.
Diky obohaceni ovocem, kofenim nebo bylinkami zisk&vaji tyto medové
ndpoje rozmanité chutové tony.
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Poldci se specializuji taktéz na likéry (nalewki), které se tradicné déldvaly
doma ze sezonniho ovoce nebo z ofechd. Urcité stoji za to ochutnat
domdci nebo femesiné vyrdbénou visnovku (wisnidwka), kdoulovku
(pigwdwka) nebo citronovku (cytryndwka).

V Polsku pribyvd rovnéz vinic a kvalitni polskd vina uz v regiondinich
restauracich sezenete sndze nez v minulosti. Mezi nejvyznamnéjsi vinarské
oblasti patfi okoli Zelené Hory v zdpadnim Polsku, ddle Podkarpati
a Malopolsko.
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SVATECNI KUCHYNE

Ddvné polské stravovaci zvyklosti se zachovaly predevsim u jidel kterd
se vari a pec¢ou na svatky — na Vanoce a na Velikonoce.

VANOCE

Na St&dry vecer — 24. prosince, jakmile se na obloze objevi prvni hvézda,
useddii lidé v Polsku ke slavnostni vecefi. Na stole se ten den md& objevit
dvandct postnich pokrmU. V souladu s tradici se neji maso, pouze ryby
a mou&né pokrmy. St&drovecerni jidia se Iisi v zdvislosti na regionu
a zvyklostech dané rodiny, nicméné mezi nejoblibenéjsi patfi houbovd
polévka a fepny vyvar (barszcz) s malymi knedlicky pinénymi houbovou
ndadivkou, jimz se fikd ouska (uszka). Nechybi ani sledé, zpravidla v oleji
s cibuli, a samoziejmé ani pirohy.
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Symbolem Sté&drého vecera je také kapr. Jednd se o sladkovodni rybu,
kdysi v polské kuchyni béznou, dnes vsak v Polsku konzumovanou témér
vyluéné jen pri této prileZitosti. Na vychodé zemé je velmi populdrni
rovnéz takzvand kufa (kutia), tedy kase z tlucené pSenice s medem,
mdkem, ofechy a rozinkami.

Na zdvér stédrovecerni vecere pochopitelné prichdzi na fadu dezert.
Obvykle jsou to pernicky provonéné medem a kofenim nebo makovec
s polevou, posypany kandovanou pomerancovou kurou. K piti se
poddavd kompot ze suseného ovoce - Svestek, jablek &i hrusek, ktery md
sladkou a intenzivni chut.

Poldci Vanoce slavi jesté dalsi dva dny - 25. a 26. prosince. To uzZ se
oviem na stolech objevuji uzeniny a pecené.
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VELIKONOCE

V Polsku je podobné jako v mnoha jinych zemich svéta symbolem
Velikonoc, nového Zivota a znovuzrozeni vajicko. Zvyk malovéni vajec
sahd az do predkfestanskych dob a polské velikonocni stoly dodnes
zdobi kraslice polepené vystfihovdnkami nebo barevnou pfizi. Vajicka
jsou samoziejmé i soucdsti velikono&nich pokrmU. Objevuji se v saldtech
nebo jakozto vejce plnénd ffeba pazitkou nebo Zampiony. Svatecni
st0l o polskych Velikonocich se vyslovené prohybd i pod pecenym
masem, riznymi klobdsami a pastikami. Zakusuji se k nému naklddané
houby nebo strouhany kien (pozor: je vynikagjici, ale velmi ostry!)
anebo takzvand ¢wikla, coz je varend a nastrouhand fepa smisend
s kienem. Tradicni velikonocni polévkou je zurek, ktery se déld z kvdsku
ze 7Zitné mouky. Velikonoce maiji také své tradiéni sladké dobroty. Jsou
to predevsim krdsné zdobené mazurky, tedy tenké plackovité koldce,
nejcastéji z jemného tésta a pokryté cokolddovou, cukrovo-mdslovou
(fik& se ji kajmakovd) nebo jinou polevou. Velikono&ni mazurek mdze mit
skutecné celou fadu variant! Hlavnim sladkym doplfikem velikonocniho
stolu je oviem takzvand baba, coz je obdoba ceské bdbovky politd
zpravidla polevou, casto citronovou.
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SLADKE PECIVO PRO ZVLASTNI
PRILEZITOSTI

SVATOMARTINSKE ROHLICKY

Vidy na podzim 11. listopadu se slavi svéatek svatého Martina. Ve
velkopolské Poznani se jiz od devatendctého stoleti pecou pri této
prilezitosti rohlicky z tésta listového typu a pIni se bilym mdkem.
V poslednich letech se tento zvyk rozsifil i do jinych polskych mést
a regionU, takze vam v prvni pUice listopadu nabidne tyto rohlicky celd
fada dalSich pekarstvi. 11. listopad je v Polsku zérover i Dnem nezdvislosti.
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KOBLIHY A FAWORKI

Kdyz se blizi konec masopustu, Poldci si rdzem prestavaji hlidat kalorie!
Sladkd hostina totiz probihd od tzv. Tucného ctvrtka, coz je posledni
Ctvrtek pred pustem trvajicim az do Velikonoc — do ndsledujicino Uterka.
Na Tucny ctvrtek se Poldci predhdnéji v tom, kdo sporddd vice koblih
(polsky ,paczki®). V ten den se tak v Polsku zkonzumuje neuvéfitelnych
sto milionU koblih, coz vychdzi v prdméru na 2,5 kobliny na osobu. Jsou
to — podobné jako v CR - kulaté kynuté dobroty smaZené na sédle
nebo oleji. Nejoblibené&jsi jsou koblihy pinéné dzemem z divoké rize
s kandovanou pomerancovou kirou, ale ochutnat mizete i spoustu
dalsich pfichuti. Druhou populdrni sladkou pochutinou v zdvéru
masopustu jsou takzvané faworki, nékdy nazyvané i chrust. Jednd
se 0 obdobu ceskych bozich milosti, fj. kiehkych susenek z vajecnych
Zloutkd, smazenych ve fritovacim oleji. Svym tvarem pripominaji maslicky
a navrchu jsou posypané mouckovym cukrem.




GASTRONOMICKE
TRENDY

JIME ROSTLINNOU STRAVU!

V mnoha polskych rodindch se tradicné jedi predevsim jidla sestavaijici
z masa, brambor a saldtu. To se oviem v souc¢asné dobé méni a Poldci
- zejména ti mladi - hledaji viemozné alternativy k Zivocisné stravée
a experimentuji s modernimi pfistupy ke zpracovdni sezonni zeleniny.
Pribyvd restauraci, které serviruji Cisté rostlinnou kuchyni, a polskd
mésta vévodi prerdznym Zebrickim nejlepsich svétovych destinaci pro
vegetaridny a vegany. V restauracich a bistrech tak mizete ochutnat
bezmasé verze polskych klasickych pokrmU i rostlinnd jidla ze viech
kouty svéta &i veganské zdkusky.

TASTE
POLAND
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JIME VENKU!

Ackoli Poldci tradicné jedi spise doma, kazdym rokem mezi nimi
narUstd pocet téch, ktefi trévi cas v restauracich, hospUdkdch, bistrech
a kavarndch. V souvislosti s fim tedy v Polsku pribyvd i restauraci nejvyssi
kvality a stdle vice podniku se muzZe pysnit michelinskymi hvézdi¢kami.
| béiny turista a stravnik si oviem piijde na své, nebot zde najdeme
restauracni zafizeni viech kategorii. Ve velkoméstech jsou v posledni
dobé velmi populdrni takzvané food hally. Tyto haly plné restauraci
a bister Casto vznikly pozoruhodnou adaptaci historickych prdmyslovych
interiér0. V teplych mésicich se také organizuji snidanové trhy, kde
najdete stdnky s polskymi regiondinimi produkty i street food z celého
svéta. Vedle nich si mUzete rozlozit deku a posnidat formou pikniku.
Po cely rok se v rdznych polskych méstech konaji rovnéz nescetné
gastronomické festivaly, srazy food truckG a také farmdiské trhy
s regiondlnimi produkty.
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JIME SEZONNE SEZONNi KALENDAR

Kazdé ro¢ni obdobi v Polsku, Ize fici, Ze dokonce kazdy mésic, m& svou
vlastni specifickou chuf. Kvéten tak chutnd po chrestu, Cerven je zase
sladky jako jahody a zdfi voni lesnimi houbami. Poldci si v soucasnosti
¢im ddl vice hlidaji, aby produkty, které kupuii, mély prvotfidni slozen,

byly vyrobeny v jejich regionu a byly sezonni. Préaveé tyto sezonni produkty REBARBQRA ;

jsou totiz nejzdravéisi, nejlevnéjsi a nejchutnéisil Stoj tedy za to sledovat, rebarborovy kolac¢, rebarborovy kompot =
jaké produkty v Polsku v daném mésici poptavat a jaky pokrm si z nich V syrovém stavu je tvrdd, hotkd a kyseld, ale po upeceni nebo 3
ndsledné uvarit nebo ochutnat. uvareni se z ni stavd krdlovna jarnich dezert. Piijemné nakysld

rebarbora se skvéle hodi ke sladkym jahoddm, zejména pokud
se spoji v dozlatova propeceném kynutém koldci.

MLADA REPA - TZV. BOTWINA

polévka z mladé fepy, polévka nastudeno
zvand chtodnik, ,kasoto*, slany kol&é s fepou

Repa je v Polsku velmi oblibend zelenina, kterd je
dostupnd po cely rok. Na jare Poldci netrpélivé vyckavaiji
na mladou fepu zvanou botwina, kterou konzumujii s listy.
Je to jemnd a osvézujici potravina, zejména pokud

ji okusime ve formé studené polévky s kefirem.

CHREST

chiestovd krémovad polévka, slany kolda¢ s chiestem,
grilovany chrest, chiest v beSamelové omdéce

Tato zelenina upadla na dlouhd Iéta prakticky

do zapomnéni, dnes ji viak v sezoné potkdte na polskych
stolech ¢im ddl Castéji a v mnoha Upravdch. Chrest se hojné
poddvd v té nejjednodussi podobé: prosté opeceny

na pdnvi, omastény mdaslem a posoleny, s mladymi
bramborami jako pfilohou, koprem a volskym okem.
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JAHODY

jahodovy koldé, jahodovd polévka, cheesecake s jahodami,
saldt s chiestem a jahodami

Troufdme si bez nadsdzky prohldsit, Ze nikde jinde nejsou
jahody tak dobré jako v Polsku. A rozhodné pak
plati, Ze Poldci je miluji (coz potvrzuji i prozkumy!).
Nez je okusime v z&kuscich, dorticich nebo
kol&cich, kterych je v Polsku spousta rdznych
druhU, vychutnejme sije v pfirozené

podobé - bez cukru, smetany nebo jogurtu.

ZELI

smazené zeli (kapusta zasmazana), zeli s rajéaty, zelné zdvitky zvané
golqbki, rozné saldty se zelim

Zeli se v Polsku konzumuje v rdznych podobdch
po cely rok. V kvétnu si zdejsi labuznici s oblibou
dopravaji mladé zeli, Casto dusené se slaninou

a koprem. Jednim z hitd polské kuchyné jsou
také gotgbki — maso s ryzi zavinuté do spafenych
zelnych listd. S prfichodem zimnich mésicd zase
nastava cas na kysané zeli.

BOB OBECNY

pasta z bobu, salat s bobem

Jedni bob (zndmy téZ pod ndzvem fava fazole)
miluji, jini jej naopak vibec nemusi. Nejcastéji

se objevuje na stolech v misticce jen tak

k zakousnuti — vafeny a soleny. Poldci oviem ¢im
ddl odvaznégiji s bobem experimentuji a délaji

z néj humus, fizky, polévky nebo saldty.

101/ {02} {03; 04 05
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BORUVKY

jagodzianki (tj. kynuté boruvkové tasticky), pirohy
s boruvkami, pala&inky (nalesniki) s borovkami

V obchodech je jen tak nesezenete. Zpravidla je tofiz
proddvaiji v provizornich stancich u siinic lidé, ktefi je
ten den nasbirali Cerstvé v lese. V polskych pekafstvich
v letni sezoné viddnou kynuté bordvkové pinéné
tasticky zvané jagodzianki.

SVESTKY

Svestkovy kolaé, §vestkové knedliky, drobenkovy kolaé se svestkami

Polské svestky kraluji podzimnim stdnkOm a prodejndm ovoce. Maji
r0zné barvy, chuté a velikosti. Polaci maiji zvidstni
slabost pro odrddu zvanou wegierki (uherky), kterd b
ma velice intenzivni chut. Skvéle se hodi do koldcu
a vyteénd je i v podobé povidel. KoneckoncU
ffeba praveé sklenice tradic¢nich povidel je vhodnym
suvenyrem nebo ddrkem z Polska.

JABLKA

jableény zdkusek zvany szarlotka, jableény drobenkovy kolaé, sledovy
saldt s jablky, livance (racuchy) a palacinky (nalesniki) s jablky

V Polsku si je sice mUzete koupit po cely rok,
aviak nejlépe chutnaji na konci léta a zacatkem
podzimu. Vyplati se v tu dobu zaijit na trh,
nakoupit si tam rdzné odrddy jablek a ochutnat,
kterd vém budou vyhovovat nejvic — nékterd
jsou toftiz sladkd, jind vinovd, jesté jind nakysld,
nékterd prijemné tvrdd, jindy zase zcela mékka.
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HOUBY

houbova polévka, peéené s houbovou omdaékou,
houbové rizoto, téstoviny s houbami,
»kasoto" s houbami

Houbarskd sezona zacind v Polsku jiz

na zacatku 1éta, ale nejpfihodnéjsi dobou
na houbafeni je samozfejmé podzim. Rada
PoldkU si o vikendech nafizuje budik na
casné rdno a vydava se s kosikem do lesa.
Je oviem treba ddat pozor, co clovék sbird,
protoze ne viechny houby jsou jedlé.

DYNE

dynova polévka, slany kold¢ s pe¢enou dyni
a kozim syrem, dynovy kolaé, dynové rizoto,
peéend dyné

Pé&stovdani dyni se v Polsku v poslednich letech

zddrné rozviji a dnes si tedy Ize jen stéZi predstavit
podzimni obéd bez této zeleniny.

HUSi MASO A

pecend husa, husi prsi¢ka, pirohy nadivané husim
masem, kaldoun, husi pastika

V minulosti byvala husa v Polsku ¢astym pokrmem,
zejména v bohatsich domdcnostech. Dnes se chov
hus opét rozsifuje a vraci se rovnéz tradice jejich
konzumovdani, predevsim v listopadu na svatek
svatého Martina a Den polské nezdvislosti.
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