
Najpopularniejsze  odmiany
dyni w Polsce – poznaj ich
właściwości
Dynia  Hokkaido  (Cucurbita  maxima)  wyróżnia  się  intensywnie
pomarańczową skórką i charakterystycznym, orzechowym smakiem.
Jej największą zaletą jest jadalna skórka, która po ugotowaniu
staje się miękka, eliminując konieczność obierania. Miąższ tej
odmiany  jest  zwarty  i  słodki,  idealny  do  zup-kremów  i
pieczenia.

Wartości  odżywcze  dyni  Hokkaido  są  imponujące  –  zawiera
znaczące ilości beta-karotenu, witaminy C i E oraz minerały
takie jak potas i magnez. Regularne spożywanie tej odmiany
wspomaga odporność i wzrok. W kuchni sprawdza się doskonale w:

Zupach-kremach o aksamitnej konsystencji
Pieczonych przystawkach z dodatkiem ziół
Puree jako dodatek do mięs
Słodkich wypiekach, gdzie nadaje wilgotność i naturalną
słodycz

Dynia  Piżmowa  i  Makaronowa  –
kulinarne odkrycia
Dynia  Piżmowa  (Butternut)  charakteryzuje  się  gruszkowatym
kształtem  i  jasnobeżową  skórką.  Jej  miąższ  ma  intensywnie
pomarańczowy kolor i wyjątkowo słodki, maślany smak – stąd
angielska  nazwa  „butternut”.  W  przeciwieństwie  do  Hokkaido
wymaga obierania, ale rekompensuje to kremową konsystencją i
głębokim smakiem. Polscy szefowie kuchni cenią ją szczególnie
do:

Risotto z dynią i parmezanem
Ravioli z nadzieniem dyniowym
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Zapiekanek z dodatkiem koziego sera
Puree jako baza sosów

Dynia  Makaronowa  (Spaghetti)  to  prawdziwa  osobliwość  wśród
odmian.  Po  ugotowaniu  jej  miąższ  rozpada  się  na  włókna
przypominające  makaron,  tworząc  naturalny,  niskokaloryczny
zamiennik tradycyjnych makaronów. Przygotowanie jest proste –
wystarczy  przekroić  dynię  na  pół,  usunąć  pestki  i  piec  w
temperaturze 180°C przez około 40 minut. Po upieczeniu miąższ
łatwo  oddziela  się  widelcem  w  charakterystyczne  nitki.
Doskonale komponuje się z:

Sosami pomidorowymi
Pesto bazyliowym
Oliwą z czosnkiem i ziołami
Sosami na bazie śmietany

Dynia Makaronowa zyskuje coraz większą popularność wśród osób
poszukujących  bezglutenowych  alternatyw  dla  tradycyjnych
makaronów.

Kulinarne  zastosowanie  różnych
odmian dyni
Każda odmiana dyni wnosi do kuchni unikalne walory smakowe i
teksturalne, co czyni ją niezwykle wszechstronnym składnikiem
w  polskiej  gastronomii.  Odpowiedni  dobór  odmiany  do
konkretnego  dania  może  znacząco  podnieść  jego  jakość  i
wyrazistość smaku.

Zupy i dania główne z dyni
Zupy dyniowe wymagają odmian o intensywnym smaku i kremowej
konsystencji.  Hokkaido  sprawdza  się  doskonale  dzięki
słodkawemu posmakowi i zwartemu miąższowi, który nie wymaga
obierania. Dynia piżmowa (Butternut) tworzy aksamitne kremy o
głębokim,  orzechowym  aromacie,  idealnie  komponujące  się  z
imbirem i gałką muszkatołową. Dla bardziej wyrazistych zup
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warto sięgnąć po dynię Muscade, której pomarańczowy miąższ
intensyfikuje smak po dodaniu curry.

Profesjonalna wskazówka: Łączenie różnych odmian dyni w jednej
zupie tworzy wielowymiarowy profil smakowy – spróbuj połączyć
słodką Hokkaido z orzechową Butternut.

W daniach głównych dynia oferuje niezliczone możliwości:

Risotto z dynią Butternut nabiera kremowej konsystencji
i subtelnej słodyczy
Zapiekanki z dynią Hokkaido zachowują kształt kawałków
nawet po długim pieczeniu
Placki  z  dyni  Jarrahdale  zyskują  wyjątkową  strukturę
dzięki mączystemu miąższowi
Curry  z  dynią  Muscade  nabiera  głębokiego  koloru  i
intensywnego smaku

Przetwory i desery dyniowe
Przetwory  z  dyni  najlepiej  przygotowywać  z  odmian  o
zróżnicowanych  właściwościach:

Konfitury  i  dżemy  wymagają  odmian  o  wysokiej  zawartości
pektyn i cukrów – dynia Hokkaido oraz Muscat de Provence
doskonale  zagęszczają  się  podczas  gotowania,  tworząc
aksamitną konsystencję bez dodatkowych substancji żelujących.

Do marynat i pikli warto wybierać odmiany o zwartym miąższu,
jak Jarrahdale czy Crown Prince, które zachowują chrupkość
nawet po pasteryzacji. Przeciery dyniowe najlepiej przygotować
z odmian o intensywnym kolorze i słodkim smaku – Butternut i
Hokkaido dają gładką konsystencję bez włóknistości.

W  świecie  deserów  dyniowych  każda  odmiana  znajduje  swoje
zastosowanie:

Ciasta i muffiny zyskują wilgotność i aromat dzięki dyni
Butternut
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Lody z dyni Muscade zachwycają intensywnym kolorem i
głębokim smakiem
Panna cotta z dodatkiem puree z dyni Hokkaido nabiera
aksamitnej tekstury
Tarty  z  dynią  Crown  Prince  wyróżniają  się  kremowym
nadzieniem o subtelnym smaku

Nasiona dyni stanowią osobną kategorię kulinarną – bogate w
cynk,  magnez  i  kwasy  omega-3,  są  doskonałym  dodatkiem  do
pieczywa, musli czy sałatek. Prażone i lekko solone tworzą
wartościową przekąskę, a zmielone mogą zastąpić część mąki w
wypiekach  bezglutenowych,  nadając  im  orzechowy  posmak  i
zwiększając wartość odżywczą.


