it 2t Rt &
@l? Y GLILS K
/! j;g;tj}éfrj@ UgryZC?

.P1_I .

%ﬁ' Wi
UNIA EUROPEJSKA Podlaskie 1 & 1

»EBuropejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie”.
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Instytucja odpowiedzialna za tre$¢: Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Podlaskiego oraz Stowarzyszenie ,,KORY CINIANKI™.
Publikacja wspotinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Schematu II Pomocy Techniczne;j
,Krajowa Sie¢ Obszarow Wiejskich” Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.

Program
Rozwoju
Obszaréw
Wiejskich
na lata 2014-2020



DEry
korycinskie

-jak je ugryzc?




Program
Rozwoju
Obszaréw
Wiejskich
na lata 2014-2020

\
i

UNIA EUROPEJSKA Podlaskie

»Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”.
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014—2020 — Minister Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi.
Instytucja odpowiedzialna za tre$¢: Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Podlaskiego oraz Stowarzyszenie ,,KORY CINIANKI”.
Publikacja wspotinansowana ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Schematu II Pomocy Techniczne;j
»Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich” Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020.

Wydawca
URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA PODLASKIEGO
DEPARTAMENT ROLNICTWA I ROZWOJU OBSZAROW WIEJSKICH
REFERAT KRAJOWE]J SIECI OBSZAROW WIEJSKICH I POMOCY TECHNICZNEJ
ul. M. Curie — Sklodowskiej 14
15-097 Biatystok

Projekt graficzny

(‘) BENKOWSKI

PUBLISHING & BALLOONS

benek@benkowski.pl
609 72 72 72

Numer ISBN: 978-83-951234-4-3



Stowo wstepu czyli troche historii. ..

Ser korycinski — przysmak, ktory mozna podawac na wiele sposobow. Mozemy zaserwowac
gfektownq przystawke z jego udzialtem, przyrzqdzimy z niego pyszng zupe, podamy w daniu
glownym a nawet w deserze. Moze wlasnie dlatego jest tak popularny i lubiany. Delektyjq si¢
nim smakosze w kraju i za granicq. A_jego popularnosc zaczela sic w 2005 roku, kiedy to ser
korycinski ,swojski” zostat wpisany na listg produktow tradycyjnych w Ministerstwie Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. W 2012 roku zostat zarejestrowany przez Komisje Europejskq i otrzymat certyfi-

kat ,,Chronione Oznaczenie Geograficzne”.

Certyfikat ten ogranicza produkcje sera wylgcznie do terenow
trzech gmin wojewodztwa podlaskiego. Oryginalny ser moze po-
wstawac na terenie Korycina, Suchowoli i Janowa.

Ser Roryciriski ,,swojski” jest lokalng odmiang sera podpuszczko-
wego, produkowanego ze swiezego, niepasteryzowanego Rrowie-
Lo mleka. Procz soli nie znajdziemy w nim Zadnych konserwan-
tow czy sztucznych polepszaczy smaku. Gmina Korycin stawia
na naturalnosc i promowanie zdrowej Zywnosci. Producenci sera
koryciniskiego dla dopieszczenia kubkow smakowych mitosnikow tego produktu i wychodzgc na-
przeciw oczekiwaniom klientow — z czasem zaczeli wzbogacac jego smak pomidorami, bazylig,
czosnkiem niedzwiedzim, majerankiem, kminkiem, czarnuszkg, ziolami prowansalskimi, orzecha-
mi, oliwkami, Zurawinami, koperkiem — tak wigc ser mozna za kazdym razem odkrywac na nowo
i cieszyc sig jego roznorodnosciq. Smak zalezy rowniez od dltugosci lezakowania sera, ale i od tego
czy produkowany jest latem kiedy krowy sq na pastwisku czy tez zimg, kiedy Zywiq si¢ sianem lub
Riszonkq. Tak czy siak — na wyprodukowanie jednego sera o wadze 3,5 kg trzeba zuzyc okolo 30
litrow mleka. Zeby mleko sig Sciglo uzywana jest podpuszczka — enzym trawienny odpowiedzialny
za krzepnigcie. Swieze mleko, podgrzewa sig do temperatury okolo 40 stopni Celsjusza, dodaje sol
i szczypte podpuszczki. Po kilkudziesigciu minutach trzeba zlac serwatke, wymieszac gestniejgcg
masg i wypelnic nig durszlaki, ktore ostatecznie nadajq ksztatt serom. Gdy serwatka scieknie cal-
kowicie — sery mozna przelozyc do misek, w ktorych jest nacierany solg.




Stowarzyszenie Korycinianki

Dorota Krynicka, Agnieszka Gremza, Ewa Zdanewicz, Emilia Lengiewicz,
Teresa Jarmolowska, Malgorzata Michelis, Agata Deresz, Jadwiga Nietupska,
Jolanta Sienkiewicz, Izabela Chwiecko, Lucyna Andrysewicz, Krystyna Burak,
Iwona Bajko, Dorota Matel, Helena Wynimko, Beata Matyskiel




Ser koryciniski moze byc dlugo przechowywany w lodowce czy tez w chiodnej piwnicy. Jego
przydatnosc do spozycia to dwa miesigce. Ale po co ma lezec tak diugo, jesli mozna z niego
wyczarowac potrawy na co ngimniej sto Sposobow, ktore sq zaprezentowane w tej ksigzce?

Ta publikacja jest wyczerpujgcym zbiorem przepisow kulinarnych z wykorzystaniem sera
korycinskiego.

Dania sprawdzone przez mieszkancow Gminy Korycin, wykorzystywane w domowych
gospodarstwach przez samych producentow i pieczolowicie zebrane przez Stowarzyszenie
Korycinianki, ktore powstalo w 2015 roku wiasnie po to aby promowac Gming Korycin. Jednym ze
sposobow jest ta ksigzka, ktora ma pomoc kazdemu w przyrzqdzeniu wysmienitego i oryginalnego
dania, ktore podczas konsumpcji bedzie przypominac o pigknym zakgtku wojewodziwa
podlaskiego, o wyjgtkowej gminie i jego mieszkaricach. Korycinianki to kilkunastoosobowa
grupa parni, ktore oprocz pracy zawodowej znajdujq czas na to, aby spolecznie dzialac na rzecz
promogji i rozwoju gminy Korycin. Biorq udziat w wystawach, kiermaszach, wspiergjq instytucje
takie jak hospicjum dzieciece lub organizyjq zajecia dla naimlodszych mieszkaricow gminy. Panie
na state wspolpracyjq i wspierqjq dzialalnos¢ Gminnego Osrodka Kultury, Sportu i Turystyki
w Korycinie, bo razem mozna wigcej.

Koryciniankom zalezy na tym aby wspierac aktywnosc lokalnego srodowiska i dbac o dziedzictwo
Rulturowe tego regionu. Chetnie podzielg si¢ swoim kulinarnym doswiadczeniem ze wszystkimi
mitosnikami sera koryciriskiego.

Mitej lektury i smacznego

Beata Matyskiel
Gminny Osrodek Kultury, Sportu i Turystyki w Korycinie



Introduction and a bit of history...

Korycinski cheese — it is a treat which can be served in many ways. It can be used to make
an attractive appetizer, soup or an ingredient of a main dish or even dessert. This may be the
reason it is so popular and is enjoyed by gourmets in Poland and abroad. Its popularity started
in 2005 when Korycinski ,,swojski” (meaning _familiar or home-made) was put on the list of
traditional products compiled by the Ministry of Agriculture and Rural Development. In 2012 it
was registered by the European Commission and received the Protected Geographical Indication
status. This indication limits the production of this cheese to three Communes of the Podlasie
Province. This unique cheese can only be made in the Korycin, Suchowola and Janow communes.

Therefore, Korycinski ,,swojski” cheese is a local variety of rennet cheese produced_from_fresh,
raw cow milk. Other than salt it does not contain any other preservatives or artificial_flavor
enhancers.

The Korycin Commune puts a lot of emphasis on nature and promoting healthy food. To pamper
the taste buds of cheese lovers Korycinski cheese producers enrich its taste with tomatoes, basil,

wild garlic, marjoram, caraway seeds, black cumin, herbs de Provence, nuts, olives, cranberries or
dill. This allows people to keep rediscovering it in its many varieties. Its taste also depends on the
length of the aging process as well as whether it is produced during the summer when the cows
are out to pasture or in the winter when they are fed hey or silage. Regardless, the production of
a 3.5kg (about 7 lbs) piece of cheese needs about 30 liters of milk. For the milk to curdle rennet-

a digestive enzyme responsible_for coagulating the milk, is added. The fresh milk is heated to

about 40 degrees Celsius and then salt and rennet are added. After several minutes the whey is

drained and the remaining thick curds are stirred and put into perforated_forms (sieves) which

give the cheese its final shape. After the whey drains completely the cheese can be transferred to

bowls and rubbed with salt.

Korycinski cheese keeps_for a relatively long in the_fridge or in a cool cellar. Its shelf life is
approximately two months. But why would anyone want to wait so long to eat it plain when it’s
possible to use it to prepare at least a hundred magical dishes from the recipes listed in this book?




































































































































































































































































































































































































































































































































































































































