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sbk.redakcia@gmail.com

Wprowadzenie

Kulinaria staty sie¢ modne. Do dobrego
tonu nalezy choc¢ troche znac sie na
gotowaniu a jeszcze lepiej umiec cos
przygotowac dla znajomych czy rodziny.
Popularne staja sie spotkania z przyjaciotmi
potaczone ze wspolnym gotowaniem.

Szkolny Biuletyn kierujemy do
wszystkich, ktorzy chcieliby wiedziec¢ i umiec
troche wiecej w dziedzinie szeroko
rozumianej dyscypliny kulinarnej.
Znajdziecie w nim ciekawostki, przepisy dla
poczatkujacych i bieglejszych w sztuce
gotowania. Zajmiemy sie rowniez
propagowaniem wiedzy o polskich
produktach regionalnych aby zaprzeczyc¢
twierdzeniu ,,cudze chwalicie, swego nie
znacie”. Stowniki, dowcipy, cytaty i wszystko
co moze Was zainteresowac.

Prosimy o sugestie jakie wiadomosci
chcielibyscie znalez¢ w tej publikacji.
Czekamy na maile sbk.redakcja@gmail.com
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., Taka zawsze byta moja rada: ucz
sie gotowac, a wiec probuj nowych
przepisow, wyciggaj wnioski z
wtasnych btedow, bgdz
nieustraszona i przede wszystkim
miej z tego zabawe”

Julia Child

Ojczyzna ziemniaka jest Ameryka Potudniowa, a
jako pierwsi uprawiali go Inkowie. Pierwsze uprawy
ziemniakdw pochodzity z zamieszkiwanych przez
nich terenéw i miaty miejsce juz w czasach
prehistorycznych! Pierwsze $lady upraw
odnaleziono na wysokosci 4000 m w okolicach
jeziora Titicaca! Inkowie uprawiali okoto 250
réoznych odmian ziemniakow!
Przypuszcza sie, ze ziemniak dotart do Europy w
XVI wieku. Francisco Pizarro, konkwistador
hiszpanski, podbijajgc Imperium Inkédw na
poczatku szesnastego stulecia, skupiat swojg
Zobacz Historia ziemniaka na stronie 4



http://lubimyczytac.pl/autor/31241/julia-child
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Produkty regionalne Mazowsza

Kozi ser twarogowy z Cegtowa zakwaszane naturalnymi kulturami bakterii
Kozy rozpowszechnity sig¢ w Europie w okresie kwasu mlekowego, a stare ptécienne woreczki
wedrowek ludow m.in. Celtow oraz Germandw zastgpiono specjalnymi formami mleczarskimi.
przemieszczajacych sig na zachod. Dafo to Kozi ser twarogowy wytwarzany na terenie
poczatek chowu tych zwierzat w krajach gminy Cegtéw jest produktem o utrwalonej
srodkowo- i zachodnioeuropejskich. Serowarstwo renomie. Prezentowany jest podczas festyndw i
za$ wzigto swoj poczatek z koniecznosci uroczystosci lokalnych, gdzie cieszy sie duzg
ekonomicznego wykorzystania nadwyzek mleka, popularnoscia. Jego walory smakowo-odzywcze
totez w roznych krajach rozwingty sig rozmaite oraz wzrastajace zapotrzebowanie ze strony
sposoby wytwarzania serow. Cho¢ na przestrzeni konsumentéw powoduje state zwiekszanie jego
wiekow byto ich coraz wiecej i wcigz doskonalsze, produkcji w Cegtowie i

to niektore tylko przetrwaty niezmienione do dnia okolicach.
dzisiejszego. Wedtug starych i nowych receptur N
produkuje sie obecnie wiele przerdznych
gatunkéw sera koziego. Od tagodnych do bardziej
pikantnych, ostrych i stonych z ich petng gamg
zapachowo-smakowa. Przy produkcji sera koziego
nalezy przestrzegac zasad higieny, aby obce
zapachy nie zdominowaty specyficznego zapachu i
smaku sera. Tradycja pozyskiwania sera z mleka
koziego w okolicach Cegtowa siega okresu
miedzywojennego. Mieszkancy Cegtowa metode
produkcji sera opierajg na rodzinnych przekazach
ustnych oraz przepisach zawartych m.in. w ksigzce
Romana Kopanskiego ,,Chow Kéz” z 1985 roku i
publikacji ,, 70% zysku rocznie” autorstwa Stefanii
Bojarskiej z 1916 roku. Obecnie mleko jest

Humor numeru

Przychodzi gos¢ do ekskluzywnej restauracji:

- Chciatbym zamowic cos extra, cena obojetna.
- To moze kawior? - proponuje kelner.

- Acotojest?

- To sq jaja jesiotra.

- Pan poda dwa na twar do.
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Danie w 15 minut

Zielone spaghetti (dia 2 osob)
Sktadniki

200 g spaghetti
2 tyzki oliwy
2 zgbki czosnku
1 peczek Swiezego szpinaku
100 g sera plesniowego (z niebieska plesnig)
pieprz i sol
Sposdb przygotowania

Spaghetti gotujemy zgodnie zinstrukcja na
opakowaniu. W tym czasie szklimy na oliwie roztarty
czosnek. Gdy zacznie intensywnie pachnie¢,
wrzucamy szpinak (mrozony wczesniej rozmrazamy).
Do goracego szpinaku dodajemy pokrojony w kostke
ser plesniowy i dusimy, az sie rozpusci. Doprawiamy
pieprzem iewentualnie solg (ser plesniowy jest
stony, wiec ostroznie). Sos mieszamy z makaronem.

Cos stodkiego

Ciasto czekoladowe z musem

Spod:

® 150 g masta

e 150 g potamanej na kostki ciemnej czekolady
e 5 duzych jajek

e 1 tyzka kakao

e 175 g drobnego cukru do wypiekow

Mus:

* 100 g masta

* 100 g potamanej na kostki ciemnej czekolady
* 3 duze jajka

e 2 tyzeczki kakao

¢ 115 g drobnego cukru do wypiekdw

e 2 tyzeczki zelatyny w proszku, rozpuszczonej w
80 ml cieptej wody
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Zrédto: http://magazyn-kuchnia.pl/

Wykonanie:

Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni. Forme z odpinang
obreczg o srednicy 20 - 23 cm wysmarowac mastem
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

Spad:

W rondelku z grubym dnem, ciggle mieszajac
rozpusci¢ masto z czekolada. Jesli nie masz takiego
rondelka umies¢ czekolade i masto w miseczce i
zawies jg na garnku z gotujgca sie woda. Ostudzié.
Zmiksowac zé6ttka z kakao, dodac do ostudzonej
czekolady i wymieszac.

Mikserem ubié biatka na sztywng piane, dodawa¢d

partiami cukier i miksowac przez 2 - 3 minuty, az
piana bedzie gesta, sztywna i btyszczaca.

Ciag dalszy na stronie 4


http://przepisy.magazyn-kuchnia.pl/przepisy/skladniki/158219299/makaron/p
http://przepisy.magazyn-kuchnia.pl/przepisy/skladniki/158219295/szpinak/p
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Historia ziemniaka ze strony 1

uwage gtéwnie na ztocie. Wéwczas ziemniak nie
zwrdcit specjalnie niczyjej uwagi.

Na triumf na europejskich stotach musiat poczekaé
prawie 200 lat. Poczgtkowo ziemniaki traktowano
jak egzotyczng kulinarng ciekawostke, a
uprawiano go gtdwnie jako rosliny ozdobne o
pieknych kwiatach. Krélowa Maria Antonina nosita
te kwiaty przy sukni. Europejski szlak ziemniaka
widdt z Hiszpanii przez Wtochy, Francje, Wyspy
Brytyjskie, Irlandie, Niderlandy i Prusy. Gdy do
zagranicznego warzywa przekonali sie sami chtopi,
uprawy zaczety stawac sie coraz bardziej
powszechne.

Przodkowie naszego rodzimego ziemniaka przybyli
do Polski w iscie krélewskich okolicznosciach.
Pierwsze sadzonki przywiozt krél Jan Il Sobieski ze
stynnej wyprawy do Wiednia w roku 1683
specjalnie dla ukochanej, krélowej Marysienki.
Byty one podarunkiem od cesarza austriackiego

Cigg dalszy ze strony 3

4

Ubite biatka wymieszaé z masg czekoladowgq i
wlac do przygotowanej formy, piec przez 25 - 30
minut. Wyjac z piekarnika i ostudzi¢ w formie
(ciasto opadnie, tworzgc wgtebienie, ktére
wypetnimy musem, moje ciasto opadto jeszcze
bedgc w piekarniku). Nie wyjmowac z formy.
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Leopolda |, z jego wiedenskich ogroddéw.

Polska nalezy do czotowych producentéw ziemniakow
w Europie. Polacy przodujg réwniez w ilosci
spozywanych ziemniakéw. Wydaje sie jednak, ze
niewiele wiemy o tym ulubionym warzywie. Skoro
Inkowie uprawiali ponad 250 odmian to ile uprawia sie
w Polsce i czym rdznig sie one miedzy sobg? Podobno
ziemniaki sg kaloryczne. Ale 100 gramoéw ziemniakdéw
dostarcza niecate 80 kcal. Skad wiec to przekonanie?
Jesli zainteresowat Cie temat napisz do nas, podziel sie
Swoimi pytaniami. Znajdziemy na nie odpowiedzi..

Mus:

Przygotowujemy podobnie jak powyzej, po
wystudzeniu upieczonego spodu. W rondelku z
grubym dnem, ciggle mieszajgc rozpusci¢ masto z
czekolada. Ostudzi¢. Zmiksowac zé6ttka z kakao, dodaé
do ostudzonej czekolady i wymieszac. Mikserem ubi¢
biatka na bardzo sztywng piane, dodawac stopniowo
cukier i miksowac przez 2 - 3 minuty, az piana bedzie
gesta, sztywna i btyszczaca.

Ubite biatka wymiesza¢ bardzo delikatnie (nie niszczac
piany) z ostudzong masg czekoladowg oraz
rozpuszczong w wodzie zelatyng (réwniez ostudzong).
Mase wylaé na srodek upieczonego spodu. Dekoracja z
ciemniejszych smug na musie powstata z reszty masy
czekoladowej. Ciasto przykryé, uwazajac, aby nie
naruszy¢ delikatnego wierzchu musu czekoladowego.
Wstawi¢ do lodéwki na minimum 4 godziny lub
najlepiej na noc. Kroi¢ gorgcym nozem (sparzonym
wrzatkiem).

Zrédto: www.kwestiasmaku.com
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Stownik kulinarny
A
Agar ( agar-agar ) - Pochodzaca z wodorostéw substancja zelujaca.
Mozna nim zastgpi¢ zelatyne aby otrzymac wegetarianska galaretke. Rozpuszcza sie w
temperaturze ok. 90 stopni C. Wystepuje w postaci proszku lub nitek.

B

Beszamel - Sos przygotowywany z masta, maki i mleka. Doprawiamy go sola, biatym pieprzem,
mozna dodac cytryne i gatke muszkatotowa, niektorzy dorzucajg jeszcze troche startego zottego
sera. Dobry do miesa i warzyw - czesto zapiekamy je pod beszamelem.

o
Cymes - Jedna z najpopularniejszych stodkich tradycyjnych potraw kuchni zydowskiej. Nazwa
pochodzi od niemieckiego stowa Zimt - cynamon.

D
Drinki - Napoje alkoholowe powstajace na skutek wymieszania réznych gatunkow alkoholi,
czasem z dodatkiem sokow, wody, toniku lub innych napojow.

E
Enoturystyka - Gataz turystyki, zwigzana z winem, ktora rozwineta sie stosunkowo niedawno ale
zdobywa coraz wiecej wielbicieli.

F

Falafel - Mate, smazone kulki przyrzadzone z ugotowanej ciecierzycy, grochu lub bobu z
przyprawami. Przewaznie serwowane w chlebku pita. Potrawa popularna w kuchni arabskiej oraz
zydowskiej.

G
Grzybek tybetanski - Grzybek tybetanski to popularna nazwa ziaren kefirowych przy pomocy
ktorych mozna wyprodukowac kefir.

H
Haute cuisine (z franc. wysoka kuchnia) - Francuska sztuka kulinarna charakteryzujaca sie
daniami bardzo wyszukanym, ktorych przygotowanie wymaga ogromnego naktadu pracy i czasu.

J
Julienne - Krojenie warzyw, owocow lub ich skorek w cieniutkie i waskie paseczki (prawie
przezroczyste). ,,W zulienke” mozna kroi¢ rowniez mieso.

L

Long drink - stabszy od short drinka (8-15%), podawany w réznych szklankach koktajlowych o
pojemnosci ponad 200 ml. Long drinki przyrzadza sie z dodatkiem napojow bezalkoholowych:
sokow, tonikow, coli, lub wody a takze owocdw, warzyw czy sSmietanki.

S
Short drink - mocny napoj alkoholowy, podawany w kieliszkach koktajlowych o pojemnosci 100
ml. Zazwyczaj powstaje z wymieszania roznych napojow alkoholowych.
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