Kurki w polskiej kuchni:

tradycja 1 zastosowanie w
2025 roku

Kurki (Cantharellus cibarius), znane rowniez jako pieprzniki
jadalne, stanowig jeden z najbardziej cenionych sktadnikdw
polskiej kuchni tradycyjnej. Ich obecno$¢ w polskiej tradycji
kulinarnej siega kilku stuleci, kiedy to byty zbierane w
lasach przez okolicznych mieszkancéw. W dawnej Polsce kurki
ceniono nie tylko za wyjgtkowy smak, ale réwniez za trwatos¢ —
dzieki naturalnym wtasciwosciom antybakteryjnym rzadziej
ulegaty zepsuciu niz inne grzyby.

W polskiej kuchni dworskiej XVIII i XIX wieku kurki pojawiaty
sie na stotach zamozniejszej szlachty, przyrzadzane w
Smietanie lub jako dodatek do mies. Wspdtczesnie kurki zyskaty
status sktadnika premium, wykorzystywanego w restauracjach
specjalizujgcych sie w kuchni polskiej 1 europejskiej. Ich
charakterystyczny, lekko pieprzny smak z nutg owocowg sprawia,
ze doskonale komponujg sie z wieloma tradycyjnymi polskimi
potrawami.

Wartosci odzywcze kurek sa imponujgce — zawieraja znaczgce
ilosci witaminy D, rzadko wystepujacej w produktach
roslinnych, a takze witaminy A, B i C. Sa bogate w mineraty
takie jak potas, zelazo i miedz. Co istotne, kurki zawieraja
ergosterol, ktéory pod wptywem promieni stonecznych
przeksztatca sie w witamine D2, wspierajgcag uktad
odpornosciowy i zdrowie kos$ci. Badania z 2023 roku
potwierdzity réwniez obecnos$¢ w kurkach zwigzkoéw
przeciwutleniajacych, ktére mogg wspieraé odporno$¢ organizmu.
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Sezonowos¢ 1 jakosc

Sezon na kurki w Polsce rozpoczyna sie zazwycCzaj w czerwcu i
trwa do pazdziernika, z najwiekszg dostepnoscig w lipcu i
sierpniu. Zmiany klimatyczne obserwowane w ostatnich latach
spowodowaty, ze sezon na kurki stat sie mniej przewidywalny —
w 2024 roku pierwsze kurki pojawity sie juz w maju, a prognozy
na 2025 wskazujg na podobny trend.

Na polskim rynku kurki dostepne sg w kilku formach:

- Swieze — najczeéciej spotykane na targowiskach i w
sklepach specjalistycznych w sezonie

»Suszone — dostepne przez caty rok, o intensywnym
aromacie

= Marynowane — popularne jako dodatek do przystawek
= Mrozone — coraz czesciej spotykane w sklepach premium

Rozpoznawanie sSwiezych kurek wymaga pewnej wiedzy. Wysokiej
jakosci kurki powinny miec intensywny zéttopomaranczowy kolor
i przyjemny, owocowy zapach. Kapelusz grzyba powinien by¢
lekko wklesty, z nieregularnym, pofalowanym brzegiem. Trzony
kurek sg zwykle petne, nie puste w Srodku. Nalezy unikac
okazéw z ciemnymi plamami, $liskimi powierzchniami Tlub
nieprzyjemnym zapachem — mogg by¢ przejrzate lub zepsute.

Profesjonalni kucharze zalecajg, by przed zakupem delikatnie
nacisng¢ kapelusz kurki — swiezy okaz powinien byc¢ sprezysty
1 szybko wracac do pierwotnego ksztattu. Zbyt miekkie grzyby
mogg byc¢ stare lub przechowywane w niewtasciwych warunkach.

Kurki najlepiej przechowywa¢ w papierowych torebkach 1lub
zawiniete w papier kuchenny w loddéwce, co pozwala im oddycha¢
i zapobiega rozwojowi ples$ni. W takich warunkach zachowuja
Swiezos¢ do 5-7 dni. Dla dtuzszego przechowywania najlepiej je
zamrozic¢ (po uprzednim blanszowaniu) lub suszyc.



Nowoczesne metody przygotowania
kurek premium

Techniki obrébki wstepnej dla maksymalnej
intensywnosci smaku

Kurki (Cantharellus cibarius) wymagajag specjalistycznego
podejscia, by wydoby¢ ich peiny potencjat kulinarny. Technika
suchego czyszczenia zyskuje popularnos¢ wsrdod profesjonalistoéw
— zamiast mycia wodg, ktore powoduje nasigkanie grzybdw,
stosuje sie delikatne szczotkowanie specjalnymi pedzlami
kulinarnymi z naturalnego wtosia. Pozwala to zachowac
intensywny aromat i zapobiega rozmieknieciu struktury.

Blanszowanie prézniowe to metoda stosowana w restauracjach z
gwiazdkami Michelin, gdzie kurki poddawane sa krétkotrwatemu
dziataniu pary w warunkach obnizonego cisnienia. Proces ten
dezaktywuje enzymy odpowiedzialne za ciemnienie, jednoczes$nie
zachowujgc jedrnos¢ i charakterystyczny posmak orzechowy.

,Kurki najlepiej przygotowywac¢ metodg flash-freezing po
wstepnym podsmazeniu. Zamrazanie szokowe w temperaturze -40°C
w ciggu 4 minut pozwala zachowal 95% zwigzkéw aromatycznych”
— wyjasnia Tomasz Jakubiak, szef kuchni specjalizujgcy sie w
produktach premium.

Innowacyjng technika jest rdéwniez fermentacja kontrolowana,
gdzie kurki poddawane sg dziataniu specjalnie
wyselekcjonowanych kultur bakterii kwasu mlekowego, co nadaje
im gtebszy, bardziej ztozony profil smakowy i wydtuza trwatos¢
bez konieczno$ci stosowania konserwantow.

Innowacyjne produkty 1 trendy kulinarne z
kurkami

Rynek produktéw premium z kurkami dynamicznie sie rozwija.



Liofilizowane kurki w proszku stajg sie podstawowym
sktadnikiem w arsenale nowoczesnych szefdéw kuchni,
umozliwiajgc btyskawiczne wzbogacenie soséw i marynat
intensywnym aromatem lesnym. Firma Borowik Polski wprowadzita
na rynek koncentrat kurkowy w sprayu, pozwalajgcy na
precyzyjne dozowanie smaku w daniach molekularnych.

Wsrod gotowych produktéw premium wyrézniaja sie:

= Konfitowane kurki w oleju truflowym (Lesne Skarby)

» Pesto z kurek z dodatkiem parmezanu dojrzewajgcego 36
miesiecy (Manufaktura Smaku)

= M\rozone kurki sous-vide w masle z tymiankiem (Grzyby
Lubuskie)

Najnowszym trendem jest %gczenie kurek z fermentowanymi
produktami mlecznymi. Kefir z kurkami czy jogurt z dodatkiem
prazonych kurek i miodu gryczanego pojawiajg sie w menu
restauracji aspirujacych do gwiazdek Michelin. Szefowie kuchni
eksperymentujg roéwniez z kurkami w deserach — lody z
karmelizowanymi kurkami i solg morska staty sie hitem sezonu
2024/2025.

Technika sous-vide w niskiej temperaturze (62°C przez 45
minut) pozwala uzyska¢ kurki o jedwabistej teksturze, ktore
doskonale komponujg sie z delikatnymi rybami jak turbot czy
sandacz. Coraz czesSciej stosuje sie tez infuzje kurek w
alkoholach kraftowych — wdédka lub gin z kurkami stanowig baze
wyrafinowanych koktajli w najlepszych barach.



