Tradycyjna rolada
zlemniaczana z mlesem -—
kulinarne dziedzictwo Polski

Rolada ziemniaczana z miesem stanowi wazny element polskiej
tradycji kulinarnej, siegajgcy swoimi korzeniami XIX wieku.
Pierwotnie potrawa ta powstata jako sposéb na zagospodarowanie
resztek jedzenia w gospodarstwach wiejskich, gdzie ziemniaki
stanowity podstawe wyzywienia. Najwczesniejsze wzmianki o tej
potrawie pochodzg z terendw Wielkopolski i Slagska, gdzie byta
przygotowywana szczeg6lnie w okresie jesienno-zimowym po
zbiorach ziemniakow.

W tradycyjnej formie rolada ziemniaczana byta przygotowywana z
ugotowanych i uttuczonych ziemniakéw, ktére formowano w ptat,
naktadano na niego farsz miesny (najczesSciej z pozostatosSci po
niedzielnym obiedzie), a nastepnie zwijano w charakterystyczny
watek. Pierwotnie rolady pieczone byty w piecach chlebowych,
co nadawato im charakterystyczny aromat i chrupigca skoérke.

,Rolada ziemniaczana to przyktad polskiej gospodarnosci 1
kulinarnej pomystowosci. Nasze babcie potrafity z prostych
sktadnikow stworzy¢ danie, ktore dzis uznajemy za wykwintne”
— fragment z ksigzki , Polska kuchnia regionalna” (2024).

Regionalne odmiany 1
charakterystyczne cechy

Polska kuchnia regionalna wyksztatcita kilka wyraznych odmian
rolady ziemniaczanej:

Slaska rolada ziemniaczana charakteryzuje sie dodatkiem
wedzonego boczku do farszu miesnego oraz stosowaniem wiekszej
ilosci majeranku i czosnku. Czesto podawana jest z zasmazang
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kapustg lub buraczkami.

Wielkopolska wersja wyréznia sie delikatniejszym smakiem, z
dodatkiem grzybdéw les$nych do farszu miesnego oraz posypka z
prazonej butki tartej na wierzchu.

Podlaska rolada zawiera czesto dodatek kaszy gryczanej
wymieszanej z miesem, co nadaje jej charakterystyczng
strukture 1 smak.

Matopolska odmiana wyrdznia sie dodatkiem sera owczego do masy
ziemniaczanej, co nadaje jej wyjagtkowy aromat.

Autentyczna rolada ziemniaczana z miesem powinna posiadad
nastepujgce cechy:

- 0dpowiednia konsystencje masy ziemniaczanej -
elastyczng, ale nie klejacag sie

- Rbwnomiernie roztozony farsz miesny z wyraZznym aromatem
przypraw

- Ztocista, lekko chrupiaca skdérke po upieczeniu

 Zwartg strukture po przekrojeniu, bez rozpadania sie

Tradycyjna technika formowania rolady wymaga szczeg6lnej uwagi
przy rozktadaniu masy ziemniaczanej na wilgotnej $ciereczce,
rédwnomiernym rozprowadzeniu farszu oraz precyzyjnym zwijaniu,
aby uniknag¢ peknieé. Mistrzowie tej sztuki potrafig uformowad
rolady o dtugos$ci nawet 40-50 cm, zachowujac ich idealny
ksztatt podczas pieczenia.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji poétproduktoéw
ziemniaczanych wedtug tradycyjnych receptur, dbajac o
zachowanie autentycznego smaku i jakos$ci. Nasze wyroby
powstajg z wyselekcjonowanych sktadnikdéw, z poszanowaniem
kulinarnego dziedzictwa Polski.



Nowoczesne podejscie do rolady
ziemniaczanej z miesem

Innowacyjne warianty nadzienia miesnego

Wspbétczesna rolada ziemniaczana z miesem znaczaco ewoluowata
pod wzgledem réznorodnosci nadzien. Fusion kulinarne
przyniosto potaczenia tradycyjnej wieprzowiny z bardziej
wyrafinowanymi dodatkami jak konfitowana kaczka czy jagniecina
z rozmarynem. Popularno$cig cieszg sie réwniez wersje z
dziczyzng — szczegd6lnie z jeleniem marynowanym w jatowcu i
czerwonym winie. Szefowie kuchni eksperymentujg z dodatkami
umami, takimi jak:

» Suszone pomidory i oliwki kalamata

= Grzyby lesne z tymiankiem i czosnkiem niedZzwiedzim

= Karmelizowana cebula z boczkiem wedzonym i gorczyca
francuska

Trend clean label sprawit, ze producenci premium oferuja
rolady z miesem z certyfikowanych hodowli ekologicznych, bez
konserwantow 1 wzmacniaczy smaku. Warto zwréci¢ uwage na
warianty z miesem dojrzewajgcym, ktdére nadaje roladom gtebszy,
bardziej ztozony profil smakowy.

Wspotczesne techniki przygotowania 1
rynek premium

Rewolucja w przygotowaniu masy ziemniaczanej opiera sie na
precyzyjnym doborze odmian ziemniakéw. Odmiany typu C
(mgczysty) jak Irga czy Bryza zapewniajg idealng konsystencje
bez nadmiernej wilgoci. Innowacyjne podejs$cie zaktada %taczenie
roznych typéw ziemniakéw dla uzyskania optymalnej tekstury -—
maczystych dla stabilnosci i woskowych dla kremowosSci.

Sekret doskonatej rolady tkwi w odpowiednim przygotowaniu
ziemniakow — gotowanie w temperaturze 95°C z dodatkiem liscia



laurowego, a nastepnie doktadne osuszenie przed przecieraniem
— wyjasnia Michat Kordas, szef kuchni restauracji ,Ziemniak i
Przyjaciele” w Zielonej Gorze.

Na polskim rynku premium wyrdzniajg sie produkty:

» Rolady ,Ziemniaczany Kunszt” — recznie formowane z
ziemniakdéw odmiany Irga i miesa z lokalnych hodowli

= ,Manufaktura Smaku” — rolady sous-vide gotowe do
regeneracji w 15 minut

- ,Kuchnia Mistrzéw” — mrozone rolady z nadzieniem z

konfitowanej gesi i suszonej zurawiny

Wspbétczesne serwowanie rolad ziemniaczanych wykracza poza
tradycyjne podanie z sosem grzybowym. Szefowie Kkuchni
proponujg emulsje ziotowe na bazie oliwy pierwszego ttoczenia,
redukcje z czerwonego wina z dodatkiem jagod jatowca czy sosy
na bazie fermentowanych warzyw. Dekorowanie obejmuje
mikroziota, kwiaty jadalne i prazone orzechy, ktére dodaja
tekstury i gtebi smakowej.



