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SZKOLNY B IULETYN KULINARNY  

Kulinaria stały siē modne. Do dobrego 
tonu naleĳy choĄ trochē znaĄ siē na 
gotowaniu a jeszcze lepiej umieĄ coħ 
przygotowaĄ dla znajomych czy rodziny. 
Popularne stajĎ siē spotkania z przyjaciółmi 
połĎczone ze wspólnym gotowaniem.  

Szkolny Biuletyn  kierujemy do 
wszystkich, którzy chcieliby wiedzieĄ i umieĄ 
trochē wiēcej w dziedzinie szeroko 
rozumianej dyscypliny kulinarnej. 
Znajdziecie w nim ciekawostki, przepisy dla 
poczĎtkujĎcych i bieglejszych w sztuce 
gotowania. Zajmiemy siē równieĳ 
propagowaniem wiedzy o polskich 
produktach regionalnych aby zaprzeczyĄ 
twierdzeniu „cudze chwalicie, swego nie 
znacie”. Słowniki, dowcipy, cytaty i wszystko 
co moĳe Was zainteresowaĄ.  

Prosimy o sugestie jakie wiadomoħci 
chcielibyħcie znaleıĄ w tej publikacji. 
Czekamy na maile sbk.redakcja@gmail.com 
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OũĐǌǇǌŶČ ǌŝĞŵŶŝĂŬĂ ũĞƐƚ AŵĞƌǇŬĂ PŽųƵĚŶŝŽǁĂ͕ Ă 
jako pierwsi uprawiali go Inkowie. Pierwsze uprawy 

ǌŝĞŵŶŝĂŬſǁ ƉŽĐŚŽĚǌŝųǇ ǌ ǌĂŵŝĞƐǌŬŝǁĂŶǇĐŚ ƉƌǌĞǌ 
ŶŝĐŚ ƚĞƌĞŶſǁ ŝ ŵŝĂųǇ ŵŝĞũƐĐĞ ũƵǏ w czasach 

ƉƌĞŚŝƐƚŽƌǇĐǌŶǇĐŚ͊ PŝĞƌǁƐǌĞ ƑůĂĚǇ ƵƉƌĂǁ 
ŽĚŶĂůĞǌŝŽŶŽ ŶĂ ǁǇƐŽŬŽƑĐŝ ϰϬϬϬ ŵ ǁ ŽŬŽůŝĐĂĐŚ 
ũĞǌŝŽƌĂ TŝƚŝĐĂĐĂ͊  IŶŬŽǁŝĞ ƵƉƌĂǁŝĂůŝ ŽŬŽųŽ ϮϱϬ 
ƌſǏŶǇĐŚ ŽĚŵŝĂŶ ǌŝĞŵŶŝĂŬſǁ͊ 

PƌǌǇƉƵƐǌĐǌĂ Ɛŝħ͕ ǏĞ ǌŝĞŵŶŝĂŬ ĚŽƚĂƌų ĚŽ EƵƌŽƉǇ ǁ 
XVI wieku. Francisco Pizarro, konkwistador 

ŚŝƐǌƉĂŷƐŬŝ͕ ƉŽĚďŝũĂũČĐ IŵƉĞƌŝƵŵ IŶŬſǁ ŶĂ 

ƉŽĐǌČƚŬƵ ƐǌĞƐŶĂƐƚĞŐŽ ƐƚƵůĞĐŝĂ͕ ƐŬƵƉŝĂų ƐǁŽũČ 
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Cytat numeru 
 

„Taka zawsze była moja rada: ucz 
siĊ gotować, a wiĊc próbuj nowych 
przepisów, wyciągaj wnioski z 
własnych błĊdów, bądĨ 
nieustraszona i przede wszystkim 
miej z tego zabawĊ” 
 
Julia Child 

http://lubimyczytac.pl/autor/31241/julia-child


Kozi ser twarogowy z Cegłowa 
KŽǌǇ ƌŽǌƉŽǁƐǌĞĐŚŶŝųǇ Ɛŝħ ǁ EƵƌŽƉŝĞ ǁ ŽŬƌĞƐŝĞ 
ǁħĚƌſǁĞŬ ůƵĚſǁ ŵ͘ŝŶ͘ CĞůƚſǁ ŽƌĂǌ GĞƌŵĂŶſǁ 
ƉƌǌĞŵŝĞƐǌĐǌĂũČĐǇĐŚ Ɛŝħ ŶĂ ǌĂĐŚſĚ͘ DĂųŽ ƚŽ 
ƉŽĐǌČƚĞŬ ĐŚŽǁƵ ƚǇĐŚ ǌǁŝĞƌǌČƚ ǁ ŬƌĂũĂĐŚ 
ƑƌŽĚŬŽǁŽ- i zachodnioeuropejskich. Serowarstwo 

ǌĂƑ ǁǌŝħųŽ Ɛǁſũ ƉŽĐǌČƚĞŬ ǌ ŬŽŶŝĞĐǌŶŽƑĐŝ 
ĞŬŽŶŽŵŝĐǌŶĞŐŽ ǁǇŬŽƌǌǇƐƚĂŶŝĂ ŶĂĚǁǇǏĞŬ ŵůĞŬĂ͕ 
ƚŽƚĞǏ ǁ ƌſǏŶǇĐŚ ŬƌĂũĂĐŚ ƌŽǌǁŝŶħųǇ Ɛŝħ ƌŽǌŵĂŝƚĞ 
ƐƉŽƐŽďǇ ǁǇƚǁĂƌǌĂŶŝĂ ƐĞƌſǁ͘ CŚŽđ ŶĂ ƉƌǌĞƐƚƌǌĞŶŝ 
ǁŝĞŬſǁ ďǇųŽ ŝĐŚ ĐŽƌĂǌ ǁŝħĐĞũ ŝ ǁĐŝČǏ ĚŽƐŬŽŶĂůƐǌĞ͕ 
ƚŽ ŶŝĞŬƚſƌĞ ƚǇůŬŽ ƉƌǌĞƚƌǁĂųǇ ŶŝĞǌŵŝĞŶŝŽŶĞ ĚŽ ĚŶŝĂ 
ĚǌŝƐŝĞũƐǌĞŐŽ͘ WĞĚųƵŐ ƐƚĂƌǇĐŚ ŝ ŶŽǁǇĐŚ ƌĞĐĞƉƚƵƌ 
ƉƌŽĚƵŬƵũĞ Ɛŝħ ŽďĞĐŶŝĞ ǁŝĞůĞ ƉƌǌĞƌſǏŶǇĐŚ 
ŐĂƚƵŶŬſǁ ƐĞƌĂ ŬŽǌŝĞŐŽ͘ OĚ ųĂŐŽĚŶǇĐŚ ĚŽ ďĂƌĚǌŝĞũ 
ƉŝŬĂŶƚŶǇĐŚ͕ ŽƐƚƌǇĐŚ ŝ ƐųŽŶǇĐŚ ǌ ŝĐŚ ƉĞųŶČ ŐĂŵČ 
zapachowo-ƐŵĂŬŽǁČ͘ PƌǌǇ ƉƌŽĚƵŬĐũŝ ƐĞƌĂ ŬŽǌŝĞŐŽ 
ŶĂůĞǏǇ ƉƌǌĞƐƚƌǌĞŐĂđ ǌĂƐĂĚ ŚŝŐŝĞŶǇ͕ ĂďǇ ŽďĐĞ 
ǌĂƉĂĐŚǇ ŶŝĞ ǌĚŽŵŝŶŽǁĂųǇ ƐƉĞĐǇĨŝĐǌŶĞŐŽ ǌĂƉĂĐŚƵ ŝ 
smaku sera. Tradycja pozyskiwania sera z mleka 

koziego w okolicach CeŐųŽǁĂ ƐŝħŐĂ ŽŬƌĞƐƵ 
ŵŝħĚǌǇǁŽũĞŶŶĞŐŽ͘ MŝĞƐǌŬĂŷĐǇ CĞŐųŽǁĂ ŵĞƚŽĚħ 
ƉƌŽĚƵŬĐũŝ ƐĞƌĂ ŽƉŝĞƌĂũČ ŶĂ ƌŽĚǌŝŶŶǇĐŚ ƉƌǌĞŬĂǌĂĐŚ 
ƵƐƚŶǇĐŚ ŽƌĂǌ ƉƌǌĞƉŝƐĂĐŚ ǌĂǁĂƌƚǇĐŚ ŵ͘ŝŶ͘ ǁ ŬƐŝČǏĐĞ 
RŽŵĂŶĂ KŽƉĂŷƐŬŝĞŐŽ ͣCŚſǁ Kſǌ͟ ǌ ϭϵϴϱ ƌŽŬƵ ŝ 
ƉƵďůŝŬĂĐũŝ ͣϳϬй ǌǇƐŬƵ ƌŽĐǌŶŝĞ͟ ĂƵƚŽƌƐƚǁĂ SƚĞĨĂŶŝŝ 
Bojarskiej z 1916 roku. Obecnie mleko jest 

Produkty regionalne Mazowsza  

Humor numeru 

Strona 2 Szkolny Biuletyn Kulinarny 

zakwaszane naturalnymi kulturami bakterii 

ŬǁĂƐƵ ŵůĞŬŽǁĞŐŽ͕ Ă ƐƚĂƌĞ ƉųſĐŝĞŶŶĞ ǁŽƌĞĐǌŬŝ 
ǌĂƐƚČƉŝŽŶŽ ƐƉĞĐũĂůŶǇŵŝ ĨŽƌŵĂŵŝ ŵůĞĐǌĂƌƐŬŝŵŝ͘ 
Kozi ser twarogowy wytwarzany na terenie 

ŐŵŝŶǇ CĞŐųſǁ ũĞƐƚ ƉƌŽĚƵŬƚĞŵ Ž ƵƚƌǁĂůŽŶĞũ 
rĞŶŽŵŝĞ͘ PƌĞǌĞŶƚŽǁĂŶǇ ũĞƐƚ ƉŽĚĐǌĂƐ ĨĞƐƚǇŶſǁ ŝ 
ƵƌŽĐǌǇƐƚŽƑĐŝ ůŽŬĂůŶǇĐŚ͕ ŐĚǌŝĞ ĐŝĞƐǌǇ Ɛŝħ ĚƵǏČ 
ƉŽƉƵůĂƌŶŽƑĐŝČ͘ JĞŐŽ ǁĂůŽƌǇ ƐŵĂŬŽǁŽ-ŽĚǏǇǁĐǌĞ 
ŽƌĂǌ ǁǌƌĂƐƚĂũČĐĞ ǌĂƉŽƚƌǌĞďŽǁĂŶŝĞ ǌĞ ƐƚƌŽŶǇ 
ŬŽŶƐƵŵĞŶƚſǁ ƉŽǁŽĚƵũĞ ƐƚĂųĞ ǌǁŝħŬƐǌĂŶŝĞ ũĞŐŽ 
ƉƌŽĚƵŬĐũŝ ǁ CĞŐųŽǁŝĞ ŝ 
okolicach.

 

Przychodzi goĞć do ekskluzywnej restauracji: 
- Chciałbym zamówić coĞ extra, cena obojĊtna. 
- To moĪe kawior? - proponuje kelner. 
- A co to jest? 
- To są jaja jesiotra. 
- Pan poda dwa na twardo. 
 

 
 



Danie w 15 minut 

Zielone spaghetti ( dla 2 osób) 
 SŬųĂĚŶŝŬŝ 

 200 g spaghetti 

 Ϯ ųǇǏŬŝ ŽůŝǁǇ 

 Ϯ ǌČďŬŝ ĐǌŽƐŶŬƵ 

 ϭ ƉħĐǌĞŬ ƑǁŝĞǏĞŐŽ szpinaku 

 ϭϬϬ Ő ƐĞƌĂ ƉůĞƑŶŝŽǁĞŐŽ ;ǌ ŶŝĞďŝĞƐŬČ ƉůĞƑŶŝČͿ 
 ƉŝĞƉƌǌ ŝ Ɛſů 

 SƉŽƐſď ƉƌǌǇŐŽƚŽǁĂŶŝĂ 

Spaghetti gotujemy zgodnie z ŝŶƐƚƌƵŬĐũČ ŶĂ 
opakowaniu. W tym czasie szklimy na oliwie roztarty 

ĐǌŽƐŶĞŬ͘ GĚǇ ǌĂĐǌŶŝĞ ŝŶƚĞŶƐǇǁŶŝĞ ƉĂĐŚŶŝĞđ͕ 
ǁƌǌƵĐĂŵǇ ƐǌƉŝŶĂŬ ;ŵƌŽǏŽŶǇ ǁĐǌĞƑŶŝĞũ ƌŽǌŵƌĂǏĂŵǇͿ͘ 
DŽ ŐŽƌČĐĞŐŽ ƐǌƉŝŶĂŬƵ ĚŽĚĂũĞŵǇ ƉŽŬƌŽũŽŶǇ ǁ ŬŽƐƚŬħ 
ƐĞƌ ƉůĞƑŶŝŽǁǇ ŝ ĚƵƐŝŵǇ͕ ĂǏ Ɛŝħ ƌŽǌƉƵƑĐŝ͘ DŽƉƌĂǁŝĂŵǇ 
pieprzem i ĞǁĞŶƚƵĂůŶŝĞ ƐŽůČ ;ƐĞƌ ƉůĞƑŶŝŽǁǇ ũĞƐƚ 
ƐųŽŶǇ͕ ǁŝħĐ ŽƐƚƌŽǏŶŝĞͿ͘ SŽƐ ŵŝĞƐǌĂŵǇ ǌ ŵĂŬĂƌŽŶĞŵ͘ 

CoŒ słodkiego 

Ciasto czekoladowe z musem 

SƉſĚ͗ 
ͻ ϭϱϬ Ő ŵĂƐųĂ 

ͻ ϭϱϬ Ő ƉŽųĂŵĂŶĞũ ŶĂ ŬŽƐƚŬŝ ĐŝĞŵŶĞũ ĐǌĞŬŽůĂĚǇ 

ͻ ϱ ĚƵǏǇĐŚ ũĂũĞŬ 

ͻ ϭ ųǇǏŬĂ ŬĂŬĂŽ 

ͻ ϭϳϱ Ő ĚƌŽďŶĞŐŽ ĐƵŬƌƵ ĚŽ ǁǇƉŝĞŬſǁ 

 

Mus: 

ͻ ϭϬϬ Ő ŵĂƐųĂ 

ͻ ϭϬϬ Ő ƉŽųĂŵĂŶĞũ ŶĂ ŬŽƐƚŬŝ ĐŝĞŵŶĞũ ĐǌĞŬŽůĂĚǇ 

ͻ ϯ ĚƵǏĞ jajka 

ͻ Ϯ ųǇǏĞĐǌŬŝ ŬĂŬĂŽ 

ͻ ϭϭϱ Ő ĚƌŽďŶĞŐŽ ĐƵŬƌƵ ĚŽ ǁǇƉŝĞŬſǁ 

ͻ Ϯ ųǇǏĞĐǌŬŝ ǏĞůĂƚǇŶǇ ǁ ƉƌŽƐǌŬƵ͕ ƌŽǌƉƵƐǌĐǌŽŶĞũ ǁ 
ϴϬ ŵů ĐŝĞƉųĞũ ǁŽĚǇ 
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ŻƌſĚųŽ͗ ŚƚƚƉ͗ͬͬŵĂŐĂǌǇŶ-kuchnia.pl/ 

 

 

Wykonanie: 

PŝĞŬĂƌŶŝŬ ŶĂŐƌǌĂđ ĚŽ ϭϴϬ ƐƚŽƉŶŝ͘ FŽƌŵħ ǌ ŽĚƉŝŶĂŶČ 
ŽďƌħĐǌČ Ž ƑƌĞĚŶŝĐǇ ϮϬ - Ϯϯ Đŵ ǁǇƐŵĂƌŽǁĂđ ŵĂƐųĞŵ 
ŝ ǁǇųŽǏǇđ ƉĂƉŝĞƌĞŵ do pieczenia. 

SƉſĚ͗  
W ƌŽŶĚĞůŬƵ ǌ ŐƌƵďǇŵ ĚŶĞŵ͕ ĐŝČŐůĞ ŵŝĞƐǌĂũČĐ 
ƌŽǌƉƵƑĐŝđ ŵĂƐųŽ ǌ ĐǌĞŬŽůĂĚČ͘ JĞƑůŝ ŶŝĞ ŵĂƐǌ ƚĂŬŝĞŐŽ 
ƌŽŶĚĞůŬĂ ƵŵŝĞƑđ ĐǌĞŬŽůĂĚħ ŝ ŵĂƐųŽ ǁ ŵŝƐĞĐǌĐĞ ŝ 
ǌĂǁŝĞƑ ũČ ŶĂ ŐĂƌŶŬƵ ǌ ŐŽƚƵũČĐČ Ɛŝħ ǁŽĚČ͘ OƐƚƵĚǌŝđ͘ 
)ŵŝŬƐŽǁĂđ ǏſųƚŬĂ ǌ ŬĂŬĂŽ͕ ĚŽĚĂđ ĚŽ ŽƐƚƵĚǌŽnej 

ĐǌĞŬŽůĂĚǇ ŝ ǁǇŵŝĞƐǌĂđ͘ 

MŝŬƐĞƌĞŵ Ƶďŝđ ďŝĂųŬĂ ŶĂ ƐǌƚǇǁŶČ ƉŝĂŶħ͕ ĚŽĚĂǁĂđ 
ƉĂƌƚŝĂŵŝ ĐƵŬŝĞƌ ŝ ŵŝŬƐŽǁĂđ ƉƌǌĞǌ Ϯ - ϯ ŵŝŶƵƚǇ͕ ĂǏ 
ƉŝĂŶĂ ďħĚǌŝĞ ŐħƐƚĂ͕ ƐǌƚǇǁŶĂ ŝ ďųǇƐǌĐǌČĐĂ͘ 

Cićg dalszy na stronie 4 

 

http://przepisy.magazyn-kuchnia.pl/przepisy/skladniki/158219299/makaron/p
http://przepisy.magazyn-kuchnia.pl/przepisy/skladniki/158219295/szpinak/p


ƵǁĂŐħ ŐųſǁŶŝĞ ŶĂ ǌųŽĐŝĞ͘ WſǁĐǌĂƐ ǌŝĞŵŶŝĂŬ ŶŝĞ 
ǌǁƌſĐŝų ƐƉĞĐũĂůŶŝĞ ŶŝĐǌǇũĞũ ƵǁĂŐŝ͘  
NĂ ƚƌŝƵŵĨ ŶĂ ĞƵƌŽƉĞũƐŬŝĐŚ ƐƚŽųĂĐŚ ŵƵƐŝĂų ƉŽĐǌĞŬĂđ 
ƉƌĂǁŝĞ ϮϬϬ ůĂƚ͘ PŽĐǌČƚŬŽǁŽ ǌŝĞŵŶŝĂŬŝ traktowano 

ũĂŬ ĞŐǌŽƚǇĐǌŶČ ŬƵůŝŶĂƌŶČ ĐŝĞŬĂǁŽƐƚŬħ͕ Ă 
ƵƉƌĂǁŝĂŶŽ ŐŽ ŐųſǁŶŝĞ ũĂŬŽ ƌŽƑůŝŶǇ ŽǌĚŽďŶĞ Ž 
ƉŝħŬŶǇĐŚ ŬǁŝĂƚĂĐŚ͘ KƌſůŽǁĂ MĂƌŝĂ AŶƚŽŶŝŶĂ ŶŽƐŝųĂ 
te kwiaty przy sukni. Europejski szlak ziemniaka 

ǁŝſĚų ǌ HŝƐǌƉĂŶŝŝ ƉƌǌĞǌ WųŽĐŚǇ͕ FƌĂŶĐũħ͕ WǇƐƉǇ 
Brytyjskie, IrlĂŶĚŝħ͕ NŝĚĞƌůĂŶĚǇ ŝ PƌƵƐǇ͘ GĚǇ ĚŽ 
ǌĂŐƌĂŶŝĐǌŶĞŐŽ ǁĂƌǌǇǁĂ ƉƌǌĞŬŽŶĂůŝ Ɛŝħ ƐĂŵŝ ĐŚųŽƉŝ͕ 
ƵƉƌĂǁǇ ǌĂĐǌħųǇ ƐƚĂǁĂđ Ɛŝħ ĐŽƌĂǌ ďĂƌĚǌŝĞũ 
powszechne. 

Przodkowie naszego rodzimego ziemniaka przybyli 

ĚŽ PŽůƐŬŝ ǁ ŝƑĐŝĞ ŬƌſůĞǁƐŬŝĐŚ ŽŬŽůŝĐǌŶŽƑĐŝĂĐŚ͘ 
Pierwsze sadzonki przywiſǌų Ŭƌſů JĂŶ III SŽďŝĞƐŬŝ ǌe 

ƐųǇŶŶĞũ ǁǇƉƌĂǁǇ ĚŽ WŝĞĚŶŝĂ ǁ ƌŽŬƵ ϭϲϴϯ 
specjalnie dla ƵŬŽĐŚĂŶĞũ͕ ŬƌſůŽǁĞũ MĂƌǇƐŝĞŷŬŝ͘ 
BǇųǇ ŽŶĞ ƉŽĚĂƌƵŶŬŝĞŵ ŽĚ ĐĞƐĂƌǌĂ ĂƵƐƚƌŝĂĐŬŝĞŐŽ 

UďŝƚĞ ďŝĂųŬĂ ǁǇŵŝĞƐǌĂđ ǌ ŵĂƐČ ĐǌĞŬŽůĂĚŽǁČ ŝ 
ǁůĂđ ĚŽ ƉƌǌǇŐŽƚŽǁĂŶĞũ ĨŽƌŵǇ͕ ƉŝĞĐ ƉƌǌĞǌ Ϯϱ - 30 

ŵŝŶƵƚ͘ WǇũČđ ǌ ƉŝĞŬĂƌŶŝŬĂ ŝ ŽƐƚƵĚǌŝđ ǁ ĨŽƌŵŝĞ 
;ĐŝĂƐƚŽ ŽƉĂĚŶŝĞ͕ ƚǁŽƌǌČĐ ǁŐųħďŝĞŶŝĞ͕ ŬƚſƌĞ 
ǁǇƉĞųŶŝŵǇ ŵƵƐĞŵ͕ ŵŽũĞ ĐŝĂƐƚŽ ŽƉĂĚųŽ ũĞƐǌĐǌĞ 
ďħĚČĐ ǁ ƉŝĞŬĂƌŶŝŬƵͿ͘ NŝĞ ǁǇũŵŽǁĂđ ǌ ĨŽƌŵǇ͘ 
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Tytuł biuletynu 

LĞŽƉŽůĚĂ I͕ ǌ ũĞŐŽ ǁŝĞĚĞŷƐŬŝĐŚ ŽŐƌŽĚſǁ͘  
PŽůƐŬĂ ŶĂůĞǏǇ ĚŽ ĐǌŽųŽǁǇĐŚ ƉƌŽĚƵĐĞŶƚſǁ ǌŝĞŵŶŝĂŬſǁ 
w EuƌŽƉŝĞ͘ PŽůĂĐǇ ƉƌǌŽĚƵũČ ƌſǁŶŝĞǏ ǁ ŝůŽƑĐŝ 
ƐƉŽǏǇǁĂŶǇĐŚ ǌŝĞŵŶŝĂŬſǁ͘  WǇĚĂũĞ Ɛŝħ ũĞĚŶĂŬ͕ ǏĞ 
niewiele wiemy o tym ulubionym warzywie. Skoro 

IŶŬŽǁŝĞ ƵƉƌĂǁŝĂůŝ ƉŽŶĂĚ ϮϱϬ ŽĚŵŝĂŶ ƚŽ ŝůĞ ƵƉƌĂǁŝĂ Ɛŝħ 
ǁ PŽůƐĐĞ ŝ ĐǌǇŵ ƌſǏŶŝČ Ɛŝħ ŽŶĞ ŵŝħĚǌǇ ƐŽďČ͍ PŽĚŽďŶŽ 
ǌŝĞŵŶŝĂŬŝ ƐČ ŬĂůŽƌǇĐǌŶĞ͘ AůĞ ϭϬϬ ŐƌĂŵſǁ ǌŝĞŵŶŝĂŬſǁ 
ĚŽƐƚĂƌĐǌĂ ŶŝĞĐĂųĞ ϴϬ ŬĐĂů͘ SŬČĚ ǁŝħĐ ƚŽ ƉƌǌĞŬŽŶĂŶŝĞ͍ 

JĞƑůŝ ǌĂŝŶƚĞƌĞƐŽǁĂų Cŝħ ƚĞŵĂƚ ŶĂƉŝƐǌ ĚŽ ŶĂƐ͕ ƉŽĚǌŝĞů Ɛŝħ 
Swoimi pytaniami. Znajdziemy na nie odpowiedzi.. 

 

Mus: 

PƌǌǇŐŽƚŽǁƵũĞŵǇ ƉŽĚŽďŶŝĞ ũĂŬ ƉŽǁǇǏĞũ͕ ƉŽ 
wystudzeniu upieczonego spodu. W rondelku z 

ŐƌƵďǇŵ ĚŶĞŵ͕ ĐŝČŐůĞ ŵŝĞƐǌĂũČĐ ƌŽǌƉƵƑĐŝđ ŵĂƐųŽ ǌ 
ĐǌĞŬŽůĂĚČ͘ OƐƚƵĚǌŝđ͘ )ŵŝŬƐŽǁĂđ ǏſųƚŬĂ ǌ ŬĂŬĂŽ͕ ĚŽĚĂđ 
ĚŽ ŽƐƚƵĚǌŽŶĞũ ĐǌĞŬŽůĂĚǇ ŝ ǁǇŵŝĞƐǌĂđ͘ MŝŬƐĞƌĞŵ Ƶďŝđ 
ďŝĂųŬĂ ŶĂ ďĂƌĚǌŽ ƐǌƚǇǁŶČ ƉŝĂŶħ͕ ĚŽĚĂǁĂđ ƐƚŽƉŶŝŽǁŽ 
ĐƵŬŝĞƌ ŝ ŵŝŬƐŽǁĂđ ƉƌǌĞǌ Ϯ - ϯ ŵŝŶƵƚǇ͕ ĂǏ ƉŝĂŶĂ ďħĚǌŝĞ 
ŐħƐƚĂ͕ ƐǌƚǇǁŶĂ ŝ ďųǇƐǌĐǌČĐĂ͘ 

UďŝƚĞ ďŝĂųŬĂ ǁǇŵŝĞƐǌĂđ ďĂƌĚǌŽ ĚĞůŝŬĂƚŶŝĞ ;ŶŝĞ ŶŝƐǌĐǌČĐ 
ƉŝĂŶǇͿ ǌ ŽƐƚƵĚǌŽŶČ ŵĂƐČ ĐǌĞŬŽůĂĚŽǁČ ŽƌĂǌ 
ƌŽǌƉƵƐǌĐǌŽŶČ ǁ ǁŽĚǌŝĞ ǏĞůĂƚǇŶČ ;ƌſǁŶŝĞǏ ŽƐƚƵĚǌŽŶČͿ͘ 
MĂƐħ ǁǇůĂđ ŶĂ ƑƌŽĚĞŬ ƵƉŝĞĐǌŽŶĞŐŽ ƐƉŽĚƵ͘ DĞŬŽƌĂĐũĂ ǌ 
ciemniejszych sŵƵŐ ŶĂ ŵƵƐŝĞ ƉŽǁƐƚĂųĂ ǌ ƌĞƐǌƚǇ ŵĂƐǇ 
ĐǌĞŬŽůĂĚŽǁĞũ͘ CŝĂƐƚŽ ƉƌǌǇŬƌǇđ͕ ƵǁĂǏĂũČĐ͕ ĂďǇ ŶŝĞ 
ŶĂƌƵƐǌǇđ ĚĞůŝŬĂƚŶĞŐŽ ǁŝĞƌǌĐŚƵ ŵƵƐƵ ĐǌĞŬŽůĂĚŽǁĞŐŽ͘ 
WƐƚĂǁŝđ ĚŽ ůŽĚſǁŬŝ ŶĂ ŵŝŶŝŵƵŵ ϰ ŐŽĚǌŝŶǇ ůƵď 
ŶĂũůĞƉŝĞũ ŶĂ ŶŽĐ͘ KƌŽŝđ ŐŽƌČĐǇŵ ŶŽǏĞŵ ;ƐƉĂƌǌŽŶǇŵ 
ǁƌǌČƚŬŝĞŵͿ͘ 

ŻƌſĚųŽ͗ ǁǁǁ͘ŬǁĞƐtiasmaku.com 
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Słownik kulinarny 
A 
Agar ( agar-agar ) - PochodzĎca z wodorostów substancja ĳelujĎca. 
Moĳna nim zastĎpiĄ ĳelatynē aby otrzymaĄ wegetariaĝskĎ galaretkē. Rozpuszcza siē w 
temperaturze ok. 90 stopni C. Wystēpuje w postaci proszku lub nitek. 
 
B 
Beszamel - Sos przygotowywany z masła, mĎki i mleka. Doprawiamy go solĎ, białym pieprzem, 
moĳna dodaĄ cytrynē i gałkē muszkatołowĎ, niektórzy dorzucajĎ jeszcze trochē startego ĳółtego 
sera. Dobry do miēsa i warzyw – czēsto zapiekamy je pod beszamelem. 
 
C 
Cymes - Jedna z najpopularniejszych słodkich tradycyjnych potraw kuchni ĳydowskiej. Nazwa 
pochodzi od niemieckiego słowa Zimt – cynamon. 
 
D 
Drinki - Napoje alkoholowe powstajĎce na skutek wymieszania róĳnych gatunków alkoholi, 
czasem z dodatkiem soków, wody, toniku lub innych napojów. 
 
E 
Enoturystyka - GałĎı turystyki, zwiĎzana z winem, która rozwinēła siē stosunkowo niedawno ale 
zdobywa coraz wiēcej wielbicieli. 
 
F 
Falafel - Małe, smaĳone kulki przyrzĎdzone z ugotowanej ciecierzycy, grochu lub bobu z 
przyprawami. Przewaĳnie serwowane w chlebku pita. Potrawa popularna w kuchni arabskiej oraz 
ĳydowskiej. 
 
G 
Grzybek tybetaĝski - Grzybek tybetaĝski to popularna nazwa ziaren kefirowych przy pomocy 
których moĳna wyprodukowaĄ kefir. 
 
H 
Haute cuisine (z franc. wysoka kuchnia) - Francuska sztuka kulinarna charakteryzujĎca siē 
daniami bardzo wyszukanym, których przygotowanie wymaga ogromnego nakładu pracy i czasu.  
 
J 
Julienne - Krojenie warzyw, owoców lub ich skórek w cieniutkie i wĎskie paseczki (prawie 
przezroczyste). „W ĳulienkē” moĳna kroiĄ równieĳ miēso. 
 
L 
Long drink - słabszy od short drinka (8-15%), podawany w róĳnych szklankach koktajlowych o 
pojemnoħci ponad 200 ml.  Long drinki przyrzĎdza siē z dodatkiem napojów bezalkoholowych: 
soków, toników, coli, lub wody a takĳe owoców, warzyw czy ħmietanki. 
 
S 
Short drink - mocny napój alkoholowy, podawany w kieliszkach koktajlowych o pojemnoħci 100 
ml. Zazwyczaj powstaje z wymieszania róĳnych napojów alkoholowych. 
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