ZALACZNIK NR 10 DO OGLOSZENIA KONKURSOWEGO

Lista produktow kulinarnych z Krakowa i okolic

Wyroby cukiernicze:

1. Paczek krakowski — ,,paczek nadziewany konfiturg z r6zy, usmazonym krakowska metoda
na rumiany kolor, z (biatg) obraczka i posypanym cukrem pudrem”.

2. Ciastka grylazowe/makaroniki — owalne ciasteczka z masy grylazowej (na bazie migdatow),
przetozone masg orzechowa.

3. Pischinger krakowski — andruty przektadane masg czekoladowg (gorzka czekolada, orzechy
laskowe), oblewane czekolada, moga by¢ posypane miazga z orzechow laskowych
lub/i wtoskich.

4. Sernik krakowski z kratkg — tradycyjny sernik z dodatkiem bakalii bez ziemniakéw lub
pochodnych tego warzywa z charakterystycznym wzorem kratki na wierzchu 1 kruchym
spodem.

Pieczywo:

1. Obwarzanek krakowski — jest to produkt recznie wyrabiany, pigknie spleciony i bogato
posypany do wyboru: solg, makiem, sezamem, pikantng posypka lub tartym serem.
Pochodzenie nazwy ,,obwarzanka” nawigzuje do sposobu produkcji — obwarzania czyli
obgotowywania ciasta we wrzatku. Jego tradycja wypieku sigga konca XIV wieku.

2. Precelek krakowski — to maly wyrdb piekarniczy w ksztalcie pierScieniowego owalu
z wewnetrznym splotem w potyskujacej barwie od jasnozlocistej do ciemnoztociste;j.

3. Precel krakowski — wyrob piekarniczy w ksztalcie cyfry osiem, posypany sola, makiem lub
sezamem (dopuszczalna pikantna posypka lub wieloziarnista), wielkoscia zblizony do
obwarzanka krakowskiego.

4. Bajgiel z Kazimierza — jest to produkt przypominajacy butke z dziurka, wypiekany
w ksztalcie pier§cienia, posypanym m. in. solg, makiem, czarnuszka, kminkiem, posypka
ziolowa, tartym serem. Bajgiel podobnie jak obwarzanek, czy precel i precelek przed
wypiekiem musi by¢ obgotowany.

5. Chleb krakowski z kminkiem — chleb pszenno (60%) zytni (40%) na zakwasie posypany
kminkiem.

6. Chleb pradnicki — tradycja jego wypieku sigga XV wieku, a zawdzigczal swojg popularnos¢
walorom smakowym, dilugiemu terminowi przechowywania oraz rozmiarom. Do jego
przygotowania potrzebne s3: maka zytnia, maka pszenna, dojrzaly zakwas, rozgotowane
ziemniaki, §wieze drozdze, s6l, woda oraz otrgby Zytnie do obrabiania i posypki.

7. Butka wodna — bulka pszenna okragla, pieczona w parze wodnej, ma charakterystyczng
chrupigca, w miare cienka, miejscami porysowang fakture skorki w kolorze od ztocistego do
jasnobrazowego.

Wedliny:

1. Kietbasa krakowska sucha — wyrob grubo rozdrobniony, wedzony, pieczony i suszony,
przygotowywany wedlug tradycyjnych receptur z wyselekcjonowanego, najwyzszej jakosci
mig¢sa z dodatkiem peklosoli oraz przypraw takich jak pieprzu, kminku, gatki muszkatotowe;j
1 $wiezego, rozdrobnionego czosnku. Barwa od ciemnobragzowej do wisniowej. Kietbasa jest
w oslonce o pomarszczonej fakturze.

2. Kielbasa piaszczanska — produkowana jest z wysokiej klasy migsa wieprzowego, peklowana
na potmokro marynatg z zidt i soli kamiennej. Migso jest grubo rozdrobnione o $cistej
konsystencji, zamknigte w ostonce biatkowej. Kietbasa o barwie na powierzchni od
jasnobrazowej do wisniowej. W przekroju widoczne wigksze kawalki migsa w kolorze od



jasno- do ciemnor6ézowego. Wokot kawatkéw migsa widoczny jasniejszy farsz. W smaku
wyczuwalny posmak jalowca oraz zi6t z marynaty.

Napoje:
Balsam kapucynski —jest to nalewka na bazie alkoholu w sktad, ktorej wchodza miod, propolis,
alona, ktacze rabarbaru, korzen arcydziggiela i zywice balsamiczne.

Pozostale:

1. Kasza krakowska — tamana kasza gryczana niepalona.

2. Musztardy z konikiem — przygotowane na bazie tradycyjnych receptur bez uzycia
konserwantow i zaggstnikdw w technologii na zimno. Musztardy te nie sg pasteryzowane.

3. Glgbik krakowski — jest to jedna z odmian sataty o waskich lisciach, ktéra wytwarza soczysty
ped kwiatowy. Mozna spozywac go na surowo, po obrobce termicznej (zupa) i po zakiszeniu.
Dawniej uprawiany byt na duzg skale na zyznych glebach w Czarnej Wsi, w Lobzowie
1 Krowodrzy. Obecnie m. in. w gminie Igolomia-Wawrzenczyce.
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