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Wielkanoc u Kuroniéw - przy wspdlnym stole!

Wielkanoc tuz, tuz. W wielu domach przygotowania ruszyty juz petng parg. A poniewaz na swigtecznym stole nie moze zabrakngd
biatej wieprzowej kietbasy, pieczonych mies, pasztetéw i domowych wedlin Zwigzek Polskie Mieso w ramach popularyzacji aktualnej

wiedzy na temat polskiego miesa drobiowego i wieprzowego zaprosit na wyjgtkowe warsztaty kulinarne.

Wielkanoc u Kuroniéw” to trzecia odstona IV ogdlnopolskiej kampanii promocyjno-informacyjnej ,Marka Polskie Mieso.
Polska smakuje”. Jej tegoroczne hasto brzmi: ,Pewne jest jedno! Polskie mieso. Zawsze w dobrym towarzystwie”. Ambasadorzy
tej edycji kampanii—rodzenstwo Grazyna (Gaja) Kurori i Jakub Kuron, w swojej kuchni pokazali, jok przygotowad dania na Wielkanoc

z polskiego miesa wieprzowego.

Godci warsztatéw przywitat prezes Zarzqdu Zwigzku Polskie Mieso, pan Witold Choinski. Zyczqc wszystkim w tych trudnych
czasach spokojnych Swigt, podkredlit, ze ,Na pewno w wielu domach bedq sie one rézni¢ od poprzednich. Do wielkanocnego stotu
zasiqdg réwniez goscie z Ukrainy, ktérych przyjelismy pod nasze dachy. Bedziemy sie z nimi dzieli¢ tym, czego w Wielkanoc nie

moze zabrakngd, czyli zyczliwoscig, nadziejq i pokarmami, w tym szczegdlnosci daniami z polskiego miesa”.

Gaja i Jakub przygotowujgc wielkanocne potrawy oparte na polskiej wieprzowinie takie, jak: zurek na wedzonym zeberku z chipsem
z boczku, jajka faszerowane szynkg wieprzowq i ziotami, risotto grzybowe ze schabem oraz poledwiczki wieprzowe w sosie
porowym, opowiedzieli o zwyczajach wielkanocnych panujgcych w ich domu. Oboje zapewnili réwniez, ze zawsze wybierajqg

polskie mieso, ktére jest gwarancjg smaku i jakosci. Jak wiec wyglgda Wielkanoc u Kuronidw?

,Wielkanoc to wspaniata okazja do spotkania sie z blizszq i dalszg rodzing.” — méwi Gaja Kuron — ,Przy wspdlnym stole zasiada
zazwyczaj kilkanascie osdb z réznych pokolen - dziadkowie, ciocie, wujkowie, dzieci i wnuki. Naturalnie wczesniej uzgadniamy,
kto co przygotuje. Ja najczesciej odpowiadam za tak zwang sekcje lekkq, czyli satatki, np. z pieczong kaczkg lub z gotowang szynka.
Kuba wyspecjalizowat sie w sosach i daniach miesnych, szczegdlnie z wieprzowiny. Mama réwniez przygotowuje miesa i zurek
na domowym zakwasie. Babcia satatke jarzynowaq i jajka, a ciocie ciasta. A z czym najbardziej kojarzy mi sie Wielkanoc? Przede

wszystkim z poledwiczkg wieprzowq w sosie porowym, ktérej nie moze u nas zabrakngé w zadne Swieta Wielkanocne.” — dodaije.

Podczas spotkania dowiedzielismy sie, ze Wielkanoc u Kuronidw petna jest niespodzianek. Przygotowujqc klasyczne potrawy,
kazdy stara sie zaskoczyc reszte biesiadnikdw, modyfikujgc szykowane przez siebie danie lub zmieniajgc liste sktadnikéw tak,
by smakowato ono nieco inaczej niz zwykle. Obowiqzuje réwniez zasada zero waste, czyli niemarnowania jedzenia. Po skoriczonym
biesiadowaniu wszyscy cztonkowie rodziny dostajg dania na wynos. Gaja przyznaje, ze prawdziwg mistrzynig w tworzeniu nowych
dan z resztek jest mama rodzenstwa. Jakub Kurori dodat, Ze cieszy sie, ze wiele 0séb, w tych trudnym dla wszystkich czasie stara

sie udoskonali¢ swoje umiejetnosci kulinarne i znajduje w tym radosé.

Sfinansowano z Funduszu Promocji Miesa Drobiowego oraz Funduszu Promocji Miesa Wieprzowego.
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Gosciem specjalnym spotkania ,Wielkanoc u Kuronidow” byt Grzegorz Zawierucha, zwyciezca 8. edycji programu ,MasterChef”

Polska, autor ksigzki ,.Zawierucha w kuchni”. ,Swieta w moim domu, to prawdziwe przedsiewziecie, bo nierzadko przy stole
finalnie zasiada blisko 30 oséb. Przygotowania zaczynajq sie minimum kilka dni wczesniej. Zatem u nas w domu podczas Wielkanocy
zawsze jest gwar, duzo $miechu, uginajgcy sie od potraw stét. Zawsze gotuje sie barszcz swigteczny w najwiekszym garnku,
jakima mama. Oczywiscie nie moze do niego zabrakngd biate] kietbasy. Podczas swigt objadamy sie tez pieczonym miesem i szynkg.”

—wspomina Grzegorz.

Specjalnie z okazji Wielkanocy Ambasadorowie tegorocznej edycji kampanii podzielili sie z nami rodzinnym przepisem

na zakwas do zurku.

Przepis na domowy zakwas na zurek wedtug Kuronidw
Sktadniki:

e 3-4 tyzki maki zytniej, najlepiej typ 2000 (grubo mielona) lub 720
e 5 nieobranych zgbkdw czosnku

e 3 liscie laurowe

e 5 ziaren ziela angielskiego

e Y2 tyzeczki soli niejodowanej

e 500 ml zimnej wody

e ew. kilka suszonych grzybdéw np. prawdziwkdéw lub podgrzybkdw

Sposéb przygotowania

Zacznij od wyparzenia i osuszenia stoika, ktérego bedziesz uzywad do przechowywania zakwasu. Nastepnie wsyp do niego make
zytnig typ 2000, czyli z petnego przemiatu. Dodaj reszte sktadnikdw: czosnek, liscie laurowe, ziele angielskie oraz sdl, ewentualnie
kilka suszonych grzybdw - zakwas nabierze niepowtarzalnego lesnego aromatu. Catosc zalej wodg, przykryj gazg lub np. bawetniang
Sciereczkq (zakwas musi oddychad). Nastepnie odstaw w zacienione miejsce o temperaturze pokojowej na 4-5 dni, az pojawi sie
kwasny zapach oraz smak oczywiscie. Pamietaj kazdego dnia przemieszac zakwas, aby sktadniki sie dobrze potqczyty. Mozna

od razu wla¢ go do zupy lub np. przechowywad przez 2 tygodnie w zamknigtym stoju w loddwece.

O Zwiqgzku Polskie Mieso
Zwigzek Polskie Mieso to organizacja branzowa reprezentujgca interesy gospodarcze zrzeszonych w niej podmiotéw, dziatajgcych
w branzy migsnej oraz wspdtpracujgcych z nig w zakresie ich dziatalnosci wytwdérczej, handlowej i/lub ustugowej, w szczegdlnosci

wobec organdw panstwowych. Cztonek European Livestock and Meat Trades Union.
Wiecej o kampanii: www.pewnejestjedno.pl

Kontakt dla medidw:

Katarzyna Mysiorek

Tel 508 188 276

polskie-mieso@brandnewheaven.pl

Sfinansowano z Funduszu Promocji Miesa Drobiowego oraz Funduszu Promocji Miesa Wieprzowego.




