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STOWARZYSZENIE

KORONA

POENOCNEGO KRAKOWA

Szanowni Panstwo!

Stowarzyszenie Korona Pétnocnego Krakowa od 10 lat dziata
na rzecz wielokierunkowego rozwoju i promocji pieciu podkra-
kowskich gmin: Igotomia-Wawrzenczyce, Kocmyrzéw-Luborzyca,
Michatowice, Wielka Wies, Zielonki. Warto podkresli¢, ze kulina-
ria, jako wazny element dziedzictwa kulturowego bez watpienia
przyczyniaja sie do tworzenia wizerunku i promocji regionu. Ni-
niejsza publikacja z przepisami pozwoli ocali¢ od zapomnienia
i utrwali¢ dziedzictwo kulinarne podkrakowskiej wsi. W pierwszej
czesci naszego wydawnictwa kulinarnego prezentujemy w szcze-
goélnosci michatowicka ziemie, a wybrane przepisy sa poktosiem
Wiosennego Festiwalu Kulinarnego, ktéry odbyt sie na tym tere-
nie wiosng 2016 roku.

W strategii rozwoju Gminy Michatowice na lata 2014-2020 czy-
tamy, iz ,wartoscig nadrzedna wspolnoty jest bez watpienia pa-
mie¢, kultywowanie tradycji wsi podkrakowskiej i wielowiekowa
przynaleznos¢ parafialna” (...) Do atutéw Gminy nalezy dobrze
rozwiniete sadownictwo”. Wspotczednie wydaje sie, ze coraz mniej
jest gospodarzy, ktorzy zajmuja sie rolnictwem. Przemianie ulegta
struktura demograficzna mieszkancdw, gdzie oprocz zakorzenio-
nych rodzin coraz liczniejszg grupe stanowig nowo osiedleni, kt6-
rzy nie znaja lokalnych tradycji, produktéw. Wiekszos¢ spozywanej
przez nas zywnosci powstaje w wielkich przetwérniach, gdzie su-
rowiec pochodzi z wielkich farm lub z importu, a sprzedazg zaj-
muja sie sieci handlowe (super- i hipermarkety).

Wobec powyzszego mozna stwierdzi¢, ze istnieje potrzeba re-
konstrukcji dziedzictwa kulinarnego obszaru na ktérym zyjemy,
a zajmujac sie tym tematem nalezy bez watpienia oprzec sie na
dziatalnosci Két Gospodyn Wiejskich. Organizacje te sa bardzo
czesto wizytdwka podkrakowskich gmin, styng ze swojego za-
angazowania i aktywnosci, a przede wszystkim z doskonatego
gotowania i wypiekdw. Warto podkreslic, ze Panie z KGW petnig
niezwykle wazng role w zbieraniu i utrwalaniu zapomnianych
przepisow na dania, ciasta, przetwory, nalewki, ktére pojawiaty
sie na stotach naszych przodkéw a bazowaty na tym co urodzita
podkrakowska ziemia.

Zyczymy przyjemnej lektury oraz smacznego!

Stowarzyszenie Korona Pétnocnego Krakowa




Stowarzyszenie Kot Gospodyn Wiejskich Gminy Michato-
wice ,,Pod Kwitnacg Jabtonig”w Zagorzycach, powstato na
bazie Kota Gospodyn Wiejskich dziatajgcego przez 50 lat
w Zagorzycach.

Nasza nazwa dosyc¢ dtuga, czasami ucigzliwa w sprawach
urzedowych méwi wszystko o tym co dla nas wazne. ,Pod
Kwitngca Jabtonia”, bo to wtasnie u nas we wsi obchodzi
sie tradycyjnie Swieto Kwitnacej Jabtoni. To nasza cecha
charakterystyczna, jestesmy dumne z naszych kwitngcych
wiosng sadow, wspaniatych sadownikdw, smacznych ja-
btek i naturalnych sokéw jabtkowych. W cztonie naszej
nazwy widnieje réwniez nazwa Gminy Michatowice, ktéra
jest zaproszeniem dla gospodyn z innych wsi naszej gmi-
ny. Tworzcie wtasne kota albo przytaczajcie sie do nas.
Zapraszamy.

Nasze Stowarzyszenie powstato, poniewaz odczuwa-
my potrzebe spotykania sie ze sobg, wspolnego dziata-
nia, przygotowywania roznych imprez, podejmowania
nowych wyzwan, uczenia sie nowych rzeczy, a przede
wszystkim kultywowania tradycji.

Grazyna Koziot - Prezes Zarzqdu
i Zagdrzanki




Pierogl z jabtkami

SKLADNIKI:
Farsz

2 tyzki oleju

ciepta woda

2 kg jabtek

1 tyzeczka cynamonu
cukier wanilinowy

2 tyzki cukru krysztatu

Ciasto

1 kg maki

2 jajka
szczypta soli

WYKONANIE:

Jabtka obrac i rozparzy¢, dodac¢ cukier i cynamon,
nadmiar soku odparowac¢ do gestej konsystencji,
wystudzic.

Sktadniki wyrobi¢ na bardzo elastyczne ciasto, roz-
watkowad, wyciag¢ krazki, natozy¢ nadzienie i zwina¢
pieroga.




Bigos z jabtkami

SKELADNIKI:
- 2 kg jabtek
2z 75 dkg kietbasy
ANER 4 cebule
: 3-4 zabki czosnku

6-7 tyzek oliwy
" 4 tyzki koncentratu pomidorowego

ziele angielskie

liScie laurowe

tymianek

majeranek

sol i pieprz

WYKONANIE:
Jabtka umy¢, obra¢, usunac¢ gniazda nasienne, ze-
trze¢ na tarce. Cebulke drobno pokroi¢ i zeszkli¢ na
oliwie, do cebulki doda¢ rozdrobniony czosnek, do-
da¢ koncentrat i cato$¢ podsmazy¢. Kietbase obraé
ze skory, pokroi¢ w kostke lub plasterki i wrzuci¢
do cebuli, doda¢ pozostate przyprawy. Catos¢ dusié
okoto 15 minut, doda¢ jabtka i dalej dusi¢ jeszcze
przez 20 minut.




Zupa jabtkowa z dynia

SKLADNIKI:
1,5 kg jabtek

300 g dyni

4 tyzki cukru
skorka cytrynowa
1 tyzka maki

5 tyzek Smietany

WYKONANIE:

Jabtka umy¢, pokraja¢ na czastki, usung¢ okwiat
i ogonek, rozgotowac. Dynie umy¢, oczyscic ze skory,
migzszu i pestek, rozgotowaé. Wszystko razem prze-
gotowac okoto 5 minut, przetrze¢, dopetni¢ wrzat-
kiem do litra, ostodzi¢, dodac skérke otarta z cytry-
ny, zagesci¢ zawiesing z maki i $mietany. Podawac
z makaronem lub grzankami.




Staropolska zupa jabtkowa
na czerstwym pieczywie

SKLADNIKI:

150 g suchego chleba razowego
lub biatego

400 g jabtek

skorka cytrynowa

4 tyzki cukru

50 g rodzynek

1 tyzka masta

sél

WYKONANIE:

Rozdrobniony chleb namoczyé w ok. 1 litra wody,
rozgotowa¢, przetrze¢ lub zmiksowaé, rodzynki
umy¢, doda¢ do przetartej masy chwile podgoto-
wa¢, dodac jabtka obrane, pokrajane w mate czast-
ki, przegotowac¢ okoto 5 minut. Zupe postodzi¢, do-
dac¢ sdl, startg skoérke cytrynowa i masto. Podawacé
na goraco.




/eberka z nuta owocowa

SKLADNIKI;

1 kg zeberek wieprzowych

1 stoik domowego przecieru
z jabtek

1 stoik powidet sliwkowych

Marynata

kilka tyzek oliwy

2 tyzki miodu

3 tyzki octu jabtkowego
kminek, czosnek, sdl,
ostra papryka

WYKONANIE:

Pokrojone na mate kawatki zeberka miesza¢ z mary-
nata i odstawi¢ na kilka godzin. Uktada¢ w naczyniu
zaroodpornym i wstawi¢ do piekarnika na 180°C na
okoto godzine. Wymieszane powidta i przecier do-
dac do zeberek i piec dalej do miekkosci. Dekorowac¢
wg fantazji i posiadanych produktéw, podawaé np.
z kopytkami.




FPoledwiczki w sosie
_Jabtkowo-zurawinowym

| SKLADNIKI:

- 80 dkg poledwiczki wieprzowe;j
4 jabtka
2 tyzki zurawiny
pot szklanki wina czerwonego

wytrawnego

pot szklanki wody
majeranek, czosnek, sél, pieprz

WYKONANIE:
Poledwiczki natrze¢ przyprawamii zostawi¢ nanoc
w lodéwce. Nastepnie wtozy¢ do naczynia zarood-
pornego, podla¢ winem i woda, dusi¢. W potowie
duszenia dodaé pokrojone jabtka. Gdy jabtka beda
miekkie wyja¢ mieso a sos zmiksowac i przetrzeé
przez sito, doprawi¢ sola i pieprzem. Czas duszenia
okoto 1 godziny.




Nalesniki z jabtkami
| smietana

SKLADNIKI:
0,5 1 mleka
2 jajka cate
0,5 kg maki
50 g cukru
troche wody mineralnej
gazowanej
gesta Smietana 18% \‘, -
do dekoracji :
jabtka usmazone
z cynamonem i cukrem
na gesta mase
ttuszcz do smazenia

WYKONANIE:

Ciasto nale$nikowe: mleko, jajka, make, cukier i tro-
che wody mineralnej gazowanej umiesci¢ w wyso-
kim naczyniu i wymiesza¢ mikserem na jednolitg
mase o konsystencji ptynnej. Z tak przygotowanego
ciasta smazy¢ cienkie nale$niki.

Nastepnie na przygotowane nale$niki naktadaé
usmazone jabtka i zawija¢ w formie tréjkatéw. Na
talerzu utozy¢ przygotowane nalesniki i udekorowac
$mietang. Podawac na gorgco.




RKaczka dziwaczka”

SKEADNIKI:
1 kaczka

sOl, pieprz, majeranek, v V

\ tymianek, czosnek
ziota prowansalskie
1,5 kg kwasnych jabtek
2 tyzki cukru
szczypta cynamonu
1 szklanka wytrawnego

czerwonego wina

WYKONANIE:

Kaczke umy¢, osuszy¢, natrze¢ przyprawami, podlaé
winem. Moczy¢ w marynacie przez dobe, w chtod-
nym miejscu. Wiozy¢ do brytfanny i podla¢ pozosta-
13 marynata. Do brytfanny wtozy¢ pokrojone jabtka.
Wstawi¢ do nagrzanego do 200°C piekarnika, po oko-
to 20 minutach zmniejszy¢ temperature do 150°C.
W czasie pieczenia podlewa¢ winem i wytworzo-
nym sosem. Piec okoto 2,5 godziny.

Jabtka obieramy ze skérki, gotujemy w wodzie
z cukrem i cynamonem na pét twardo. Po ugoto-
waniu dzielimy wywar na 3 czeSci. Jedna pozostaje
neutralna, do dwdéch pozostatych dodajemy zielony
barwnik i czerwony. Upieczong kaczke obktadamy
ugotowanymi jabtkami. ~




Francuskie miniserniczki
z Jabtkowymi rozyczkami

S SKELADNIKI

30 dkg twarogu P4 Vg
1 jajko
2 tyzki cukru pudru

1 tyzka cukru z prawdziwg wanilig
0,5 tyzeczki cynamonu

2-3 jabtka

0,5 szklanki cukru

WYKONANIE:

2 szklanki wody zagotowaé. Doda¢ do wody pot
szklanki cukru zwyktego, laske wanilii. Jabtka kroi-
my na ¢wiartki, potem na 2-3 mm plasterki. Po-
krojone plasterki wrzucamy do gotujacej sie wody
z wanilig. Gotujemy 3-5 min tak, zeby sie nie rozpa-
dty. Osuszamy na papierowym reczniku. Ciasto fran-
cuskie kroimy na kwadraty 8 cm. Wktadamy do na-
ttuszczonej formy do maffinek. Twardg miksujemy
z jajkiem, cukrem pudrem i cynamonem. Naktada-
my do koszyczkéw z ciasta. Rézyczki uktadamy po
6 plasterkéw jabtek w rzedzie tak by nie nachodzi-
ly jedno na drugie. Delikatnie zwijamy w rdzyczke
ilekko wc1skamy do masy serowej. Serniczki piecze-
my ok. 20 min w 220°C.

\T‘ KGW Pobiednik Maty




Flaczki z boczniakow

14
5
o

SKEADNIKI:

1 kg grzybow

2 marchewki

2 pietruszki

1 seler

1-2 tyzki margaryny
1 tyzka maki

ziele angielskie,
licie laurowe, majeranek
sol i pieprz

WYKONANIE:
Warzywa zetrzec na tarce o grubych oczkach, zala¢
woda i gotowad. Grzyby oczysci¢ i pokroi¢ w paski.
Dodac¢ do gotujacych sie warzyw, gdy wszystko be-
dzie miekkie doprawi¢: solg, pieprzem i majeran-
kiem, zrobi¢ zasmazke i zagotowac.



Lesny mech z jabtkiem

h&%" 2
SKLADNIKI:
opakowanie mrozonego,

rozdrobnionego szpinaku
4 jajka
0,5 szklanki cukru
1 szklanka oleju
é‘ﬁ 1 szklanka maki pszennej

= 1 szklanka maki ziemniaczanej

1 proszek do pieczenia
1 tyzeczka cukru wanilinowego
skorka otarta z cytryny

3 galaretki agrestowe
1 kg jabtek

WYKONANIE:

Jajka ubi¢ z cukrem, dodac olej i dalej ubija¢, doda¢
pozostate sktadniki i delikatnie wymieszaé, przeto-
zy¢ na blache, piec w rozgrzanym do 180°C piekar-
niku przez 45 minut, wystudzi¢. Przeciag¢ na dwie
czesci. Galaretki przygotowac z bardzo matg iloscia
wody, jabtka obraé, uprazy¢, potaczy¢ z galaretka
ciasto przetozy¢ prawie wystudzona masa jabtkows,
wstawi¢ do lodéwki na dwie godziny.




J€g) wysokosc jabtko
Zz watrobka
| bia’rag kaszamkq

SKEADNIKI:
0,5 kg kaszy pertowe;j
60 dkg cebuli
1 kg podgardla wieprzowego
0,5 kg podrobow
(serca, zotadki drobiowe)
1 kg twardych jabtek
0,5 kg watrobki
sl pieprz, czosnek
gatka muszkatotowa
lis¢ laurowy, majeranek

WYKONANIE:
Kaszanka: kasze gotujemy na sypko, podgardle,
podroby podsmazamy z cebula (30 dkg), dusimy do
miekkoSci, dodajac przyprawy. Wystudzone mieli-
my na drobnym sitku, tgczymy kasze z masa miesna
i wyrabiamy, nabijamy w jelita, parzymy okoto p6t
godziny.

Jabtka: przygotowujemy 5 jabtek, obieramy, dzieli-
my na po6t, wydrazamy, gotujemy w wodzie z kwa-
skiem cytrynowym i cukrem na p6t twardo, wyjmu-
jemy z wody i studzimy.

Watrébka: obtaczamy w mace i smazymy, w potowie
smazenia dodajemy cebule (30 dkg) i jabtka (20 dkg),
doprawiamy solg, pieprzem i majerankiem.
Wystudzona kaszanke uktadamy na jabtkach przy-
gotowanych wczesniej. Jabtka podajemy na kaszan-
ce z dodatkiem konfitury z czerwonej cebuli i wisni
(czerwona cebula, wisnie mrozone, ocet winny czer-
wony, majeranek, olej).




Biszkopt z jabtkami
| bakaliami

SKLADNIKI:

10 jaj

1,5 szklanki cukru

0,5 szklanki mgki ziemniaczanej,

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

1 kg jabtek

1 szklanka pokrojonych bakalii
(migdaty, orzechy, rodzynki,
skorka pomaranczowa)

WYKONANIE:

Biatka ubi¢ z odrobing soli i cukrem na sztywno, po-
woli dodawa¢ po jednym zéttku. Pod koniec ubijania
zmniejszy¢ obroty i doda¢ przesiang make z prosz-
kiem do pieczenia. Jabtka umyé¢, obra¢, wydrazy¢
gniazda nasienne, pokroi¢ w drobng kostke, wymie-
sza¢ z bakaliami, wylozy¢ na nattuszczong forme,
zala¢ ciastem biszkoptowym piec w temperaturze
180°C 50 minut.




Kotacze

SKELADNIKI:
5 kg maki
10 torebek drozdzy w proszku
20 jaj

3 niepelne tyzki soli

0,5 szklanki oleju

WYKONANIE:
Wyrobi¢ ciasto ze wszystkich sktadnikéw. Uformo-
wac kotacze i naktada¢ dowolne skladniki np: jabtka
prazone z dodatkiem cynamonu i cukru (do smaku),
lub kwasna $mietane - najlepiej wiejska z cukrem
do smaku, lub biaty ser wiejski (najlepiej) zrobié¢
go tak jak na sernik (przepis jest na 12 szt., dlatego
mozna zrobi¢ rézne warianty). Pieczemy w piekar-
niku, az wyrosna i sie zeztoca.

KGW Pobiednik Maty



PierozKi pieczone
z Jabtkami I cynamonem
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+ SKLADNIKI: ),1
25 dkg sera biatego
& . (wiejski albo w kostce) t’jff;/
s,i 25 dkg maki pszennej i )g/
25 dkg margaryny o
EEEESI 0.5 tyzeczki proszku do pieczenia A

szczypta soli
3 duze jabtka renety
cynamon, skérka z cytryny

WYKONANIE:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Rozwatko-
wac na okoto 4 mm, wycig¢ szklankg kétka. Jabtka
zetrze¢ na grubych oczkach, wymiesza¢ z cynamo-
nem, dodac otartg skorke. Na wyciete kétka ciasta
naktada¢ nadzienie i formowac pierozki. Piec oko-
to 20 minut. Po ostudzeniu mozna udekorowac
lukrem.




Schab z jabtkami

SKLADNIKI:
1 kg schabu bez kosci

4 jabtka

marynata;

tyzka musztardy

szklanka cydru

2 tyzki miodu

tyzeczka suszonego rozmarynu
tyzeczka kolendry (ziela)
tyzeczka czosnku granulowanego
tyzeczka kminu rzymskiego

3 tyzki oleju

sol, pieprz

WYKONANIE:
Zrobi¢ marynate, zala¢ schab, odstawi¢ na dwie
godziny. Wyja¢ z marynaty, obsmazy¢ na patelni ze
wszystkich stron, przetozy¢ do brytfanny. Piec naj-
pierw w 230°C przez 30 minut, a potem w 180°C
przez godzine. Na 20 minut przed wyjeciem doto-
zy¢ pokrojone w ¢wiartki jabtka. Wystudzi¢, poda-
wac z suréwka - jabtka z chrzanem.




L eczo wawrzynieckie

_— .
.

SKLADNIKI:

5-6 papryk

2 cebule

2 cukinie

4 pomidory

2 laski cienkiej kietbasy

2 puszki wotowiny we wlasnym sosie
sol, pieprz, magi do smaku

WYKONANIE:

Papryke pokroi¢ w kostke, cebule pokrojong pod-
smazy¢ na ztoto, dodac papryke, cukinie, pomidory,
gotowa¢ do miekkosci. Na koncu doda¢ kietbase
i wotowine. Doprawi¢ do smaku.

KWG Wawrzenczyce




Poparzony kurczak
w pokrzywach

SKELADNIKI:

20 dkg filetu z kurczaka

0,5 kg udka z kurczaka b/k

30 dkg cebuli

20 dkg swiezych, mtodych pokrzyw
3 jajka ugotowane na twardo
pieprz

sél

czosnek

15 dkg masta

WYKONANIE:

Kroimy cebule w drobna kostke, szklimy na masle.
Dodajemy pokrojone pokrzywy i delikatnie pod-
smazamy. Studzimy. Biatko z jajka i filet krojony
w drobng kostke dodajemy do pokrzyw. Przypra-
wiamy sola i pieprzem. Udka rozbijamy na prostoka-
ty, nacieramy czosnkiem. Uktadamy farsz z pokrzyw
i zawijamy. Gotowe owijamy w folie aluminiowa.
Pieczemy przed 45 minut w 150°C. Podajemy z so-
sem z pokrzyw (pokrzywy, majonez, szczypior, ko-
lendra, ogérek swiezy). Sktadniki na 10 procji.

Koto Przyjaciot Brzozowki



Sernik Basi

L
oL
g&‘&- SKEADNIKI:
* 1 kg mielonego sera ttustego

5 jajek

1 masto

1 szklanka cukru

1 budyn

cukier puder do dekoracji

WYKONANIE:

Biatka oddzieli¢ od z6itek. Zéttka utrzeé z cukrem
i mastem na pulchng mase. Nastepnie do tej masy do-
dawac¢ po tyzce zmielonego sera oraz suchy budyn,
ciagle mieszajac. Biatka ubi¢ na sztywna piane i do-
da¢ do masy serowej. Cato$¢ delikatnie wymiesza¢
tyzka. Wymieszang mase przetozy¢ do tortownicy
i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w tempe-
raturze 180°C ok. 1 godziny. Po wystudzeniu mozna
posypac cukrem pudrem do dekoracji.




Krokiety
z farszem brokutowym

SKLADNIKI:
Ciasto A
3 szklanki maki pszennej N
2 jajka

1/3 szklanki wody gazowanej
szczypta soli

Farsz

1 brokut

1 papryka czerwona
20 dkg sera zottego
sol i pieprz

2 szklanki butki tartej
3 jajka

WYKONANIE:

Ciasto wyrobi¢ i usmazy¢ nale$niki. Brokut gotu-
jemy w osolonej wodzie na p6t twardo, studzimy
i siekamy go w kosteczke. Ser $cieramy na tarce
o grubych oczkach. Papryke kroimy w kostke
i krotko przesmazamy. Studzimy. Laczymy wszyst-
kie sktadniki, solimy i pieprzymy do smaku. Na
usmazone nalesniki wyktadamy farsz i zwijamy
krokiety moczymy w jajkach i panierujemy butka
tarta. Obsmazamy na ztoto.




spmhlerz Lokalny Znak Promocyjny
Kﬂl‘ﬂnng obszaru Korony Pétnocnego
zxotewskeso voan Krakowa

Obszar Korony Pétnocnego Krakowa to kraina owocujacych sa-
déw i bogatych ogrodow, ktéra oferuje zdrowe i smaczne na-
turalne produkty, w scenerii jurajskich krajobrazéw. Mieszkancy
i turysci kosztuja dzi$ produktéw lokalnych, ktérych tradycje
czesto siegaja prastarych piastowskich czaséw. Zachwyca ich
wyjatkowos¢ regionu - przyroda i dziedzictwo kulturowe do
dzi$ kultywowane przez zamieszkatych tu Krakowiakdw.
Najwyzszej jakosci produkty i ustugi wytwarzane na obszarze
Korony Pétnocnego Krakowa wyréznione i oznaczone s3 zna-
kiem Spichlerz Koronny. Produkty te taczy jakosc, rzetelnosc ich
wytworcow oraz zwigzek z regionem. Sg one poddawane ocenie
Kapituty Znaku Spichlerz Koronny, powotanej przez Stowarzy-
szenie Korona Pétnocnego Krakowa - wtasciciela znaku.
Znakiem Spichlerz Koronny moga by¢ oznaczone konkretne pro-
dukty, tj.:

- produkt spozywczy, zywnosciowy,

- wyrdb artystyczny,

- oferta turystyczna, restauracyjna, hotelarska, agroturystyczna,
- inne unikatowe dziatania i inicjatywy cenne dla regionu.

Towary lub ustugi oznaczone Znakiem Spichlerz Koronny winny

charakteryzowac sie nastepujacymi cechami:

- zwigzane s3 z terenem dziatania Stowarzyszenia Korona Pot-
nocnego Krakowa, kojarzg sie z regionem Korony Krakowa,
miejscem wytwarzania i wytworca,

- s3 wytwarzane i promowane w zgodzie z zasadg ,przyjazny
dla srodowiska” w kazdej fazie produkcji,sprzedazy i rozktadu,

- powinny by¢ w ciagtej sprzedazy i ogdlnie dostepne,

- powinny promowac region Korony Krakowa.

Lokalny Znak Promocyjny Spichlerz Koronny jest jednym
z efektdw opracowania ,Badanie obszaru w zakresie budowa-
nia Marki Lokalnej dla obszaru Korony Pétnocnego Krakowa
prowadzace do opracowania Lokal-
nego Znaku Promocyjnego’, przy-
gotowanego przez Fundacje Miejsc

&, i Ludzi Aktywnych we wspétpracy
sﬂlchl z firmg Dom Marki Max von Jastrov
ery ’{""ﬂllny Sp.z 0.0. na zlecenie Stowarzyszenia

Korona Pétnocnego Krakowa.




Szanowni Panstwo!

Stowarzyszenie Korona Poétnocnego Krakowa od
10 lat dziata na rzecz wielokierunkowego rozwoju
i promocji pieciu podkrakowskich gmin: Igotomia-
Wawrzenczyce, Kocmyrzéw-Luborzyca, Michatowice,
Wielka Wies, Zielonki. Warto podkresli¢, ze kulinaria,
jako wazny element dziedzictwa kulturowego bez
watpienia przyczyniaja sie do tworzenia wizerunku
i promocji regionu. Niniejsza publikacja z przepisami
pozwoli ocali¢ od zapomnienia i utrwali¢ dziedzic-
two kulinarne podkrakowskiej wsi. W pierwszej cze-
$ci naszego wydawnictwa kulinarnego prezentujemy
w szczegodlnosci michatowicka ziemie, awybrane prze-
pisy sa poktosiem Wiosennego Festiwalu Kulinarnego,
ktory odbyt sie na tym terenie wiosng 2016 roku. (...)

STOWARZYSZENIE

KORONA

POENOCNEGO KRAKOWA

& Zadanie zrealizowane
przy wsparciu finansowym
w Gminy Michatowice

ISBN 978-83-62862-82-5

Wykorzystane zdjecia wykonano w trakcie Wiosennego Festiwalu Kulinarnego,
pochodzg z archiwum SKPK.



