Kuchnia goralska
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Jest to kuchnia, ktéra rozwineta sie w Beskidach,
Tatrach i na Podhalu.

KUCHNIA

GORALSKA



* Regionalna kuchnia podhalanska: kuchnia
uksztattowana w trudnych warunkach
materialnych i klimatycznych mieszkancéow
Podhala.

* Twarde warunki klimatyczne i ubostwo
kamiennej gleby czyni pozywienie
jednostajnym.



* Dawniej jeden z biedniejszy regiondw kraju, co
miato przetozenie na tutejszg kuchnie.
Potozenie regionu w najwyzszych polskich
gorach oraz surowszy niZ na terenach
nizinnych klimat rowniez nie oddziatywat
korzystnie.

* Do podstawowych potraw kuchni
podhalanskiej zaliczymy wszystko co ubogie
goralskie gospodarstwo wyprodukowato, a nie
przetworzyto w celu odsprzedania.



e LudnoSc
zamieszkujgca te
terany bazowata
na sktadnikach
prostych, ale
treSciwych, takich
jak ziemniaki,
kasze, kapusta,
mieso: baranina i
jagniecina oraz
mleko owcze i
jego przetwory.




* Beskidy sg najmtodszymi polskimi gérami,
niemal w catoSci porosnietymi szczelng
otuling Swierkow. Tutejsi gdrale swojg kuchnie
oparli na owocach lasu, mi€sie i skgpych z
powodu niekorzystnych warunkéw ptodach
ziemi. Uprawiano tutaj (ale takze w innych
polskich gdrach), gtdwnie grule, czyli
ziemniaki, kapuste, zboze i cebule.



* Najbardziej znang potrawg w Beskidzie jest
oczywiscie golonka duszona w piwie.
Przypomina ona golonke po bawarsku, jest
jednak ostrzej przyprawiona, a do sosu
niwnego, w ktérym golonka sie dusi,
dodaje sie wiorkdéw selera, pietruszki i
marchewki.




Zupy

* Wiele z dan serwowanych dawniej w goralskich
domach jada si€ do dziS. Najstynniejsze goralskie
zupy to : kwasnica, czosnianka.

* Stynna goéralska zupa zwana kwasnicg - nie myliC z
kapuSniakiem. Jej podstawowa wersja bazowata
jedynie na wodzie, kwaszonej kapusScie i
ziemniakach. Ta bogatsza, serwowana od Swi€ta,

gotowana byta z dodatkiem baraniny lub
wedzonych zeber.



KwasSnhica

Sktadniki:

0,5 kg miesa (baranina,
wieprzowe podgardle,
karkowka, topatka

lub zeberka, mogg byC
wedzone, generalnie
powinno to byC mieso
ttuste),

300 g kapusty kiszonej,
suszone lub Swieze grzyby,
ziele angielskie 3-5 ziaren,
maggi,

2 zgbki czosnku,

ziemniaki




KwasSnhica

* Przygotowanie:

Mieso nalezy umyc, optukaC, wtozyC do garnka wraz z
kapustg kiszong z odciekiem (kwasem, im go wiecej
tym lepiej), a nastepnie zalaC odpowiednig iloScig
wody, tak by mieso byto nig przykryte.

Potem dla smaku trzeba dodac ziele angielskie,
posoli¢, doda€ maggi, mozna dodac grzyby. Gotowac,
aZ kapusta bedzie miekka, a mieso ugotowane, pod
koniec dodajgc czosnek. W osobnym garnku ugotowac
ziemniaki. Wszystko razem podacC na talerzu.



* W Beskidach
przyrzgdza si€
tez zurek, ale
nieco inaczej niz
w pozostatych
rejonach polski,
bo na serwatce.




Zupy

e Czosnianka zupa, potrawa regionalnej kuchni
podhalanskiej.
Czosnianka to zupa gotowana z ziemniakow -
gruli, czosnku, cebuli i miety - suszonej lub
Swiezej. Zagotowane i odcedzone ziemniaki
zalewamy ponownie wrzgtkiem, dodajemy
posiekany czosnek, cebule i miete. Lekko solimy.
Na talerzu dodajemy topionej stoniny. Danie
obecnie zapomniane i wyparte przez lekki rosot
zagotowany z czosnkiem i podawany z
ziemniakami lub grzankami.
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Sery

e Zowczego mleka
powstajg wspaniate
podhalanskie sery - bundz
i oscypek, ktore doczekaty
sie w koncu certyfikatu
unijnego mowigcego o
chronionej nazwie
pochodzenia. Uzywa si€
ich do przygotowywania
past do chleba
np. awanturki, oraz
nadzienia do ciast i
pierogow.







/ serwatki

* Na bazie serwatki, ktora o
powstaje w wyniku Pt
wytwarzania sera,
przygotowywano tez
zupy, takie jak zuwka z
biatym serem. Serwatka
stuzy takze jako napd;j.
Wytwarza si€ z niej
doskonale gaszacag
pragnienie i
poZywng zyntyce.




* Na deser czesto
serwuje
sie bombolki —
pleczone
drozdzowe kluski
polewane miodem
i mastem.




Desery

e Tak jak w kuchni
matopolskiej
popularne sg
matdrzyki, czyli
placuszki
smazone z sera
biatego.




/ ziemniakow

* Ziemniaki, zwane grulami, znajdujg w kuchni
goralskiej wiele zastosowan. Goralki przyrzadzaja
z nich kilka rodzajow klusek,m. in. hatuski i kluski
grulane.

e Z ziemniakdw powstaje takze tzw. moskol.
Potrawa ta pojawita sie na Podhalu w czasie |
wojny Swiatowej wraz z rosyjskimi jencami (stad
wywodzi si€ jej nazwa), ktorzy piekli placki na
paleniskach przykrytych blachg. To smaczny
placek, ktory posmarowany mastem doskonale
zastepuje chleb.



Moskol

* 1 kg ziemniakow, 1 tyzka soli, 1 szklanka maslanki lub
kwasnego mleka, 1/2 kg maki.

» Ugotowane ziemniaki nalezy zemleC lub dobrze
pognieSC, dodaC make, sol i maslanke lub kwasne
mleko. Wyrobione na stolnicy i zagniecione ciasto
nalezy formowaC w owalne placki o grubosciod 1 do 3
cm i Srednicy okoto 6 — 10 cm. Piec na blaszce na
wolnym ogniu (pod kuchnig paliC drewnem). PodawacC
z boczkiem gotowanym, z mastem albo bryndza.
Najsmaczniejszy jest jeszcze ciepty.



Moskole




ldealna na rozgrzewke

Przy ognisku lub w diugie zimowe wieczory, nie ma lepszego
napoju, niz Goralska Herbata, zaprawiona spirytusem i sokiem

z malin. ,Grzeje jak skurcybyk, a i przed grypom chroni!”—
powiadajg gorale.

Wedtug tradycyjnej receptury przyrzgdzamy jg w nastepujgcych
proporcjach: jedna trzecia mocnej, gorgcej, stodzonej herbaty, jedna
trzecia soku malinowego — najlepiej z tatrzanskich malin, bo te sg
Przeciez najlepsze pod stocem i jedna trzecia spirytusu lub
Ewentualnie czyste;j.



Stynne goralskie nalewki

Goralskie spizarnie na halach kryjg wiele tajemnic.
Gédrale robig miodunke, jak sama nazwa wskazuje na
miodzie, wedtug najstarszych receptur
przekazywanych z dziada pradziada. Robig takze
wodke z zentycy.

Podczas ,,Swieta Ulicy KoScieliskiej”“ odbywa sie
konkurs na , Najlepszg domowg nalewke®. A swojskie
nalewki co roku sg wySsmienite! Kazda inna, wykonana
wedtug specjalnego, tylko mieszkancom znanego
przepisu, np. wodka ,Zabie Udka“ czy ,Zabi Skrzek“
albo nalewka ,,Pokrzep sie Bracie®,



Karczmy

Goralskie karczmy i restauracje posiadajg
niezapomniany klimat i wspaniate stylowe
whnetrza nawigzujace do bogatej kultury i sztuki
regionalnej.

To idealne miejsce dla wszystkich mitoSnikéw
przepysznego jedzenia, napitku i dobrej zabawy
przy muzyce goralskiej. Podstawg jadtospisu jest
tradycyjna kuchnia goralska, ktérej podstawe
stanowig: kapusta, grule (ziemniaki), mleko i sery
owcze oraz baranina.



Koniec
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