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Sos tatarski, tatarska satatka, tatar wolowy, tatarka... skad wzigty si¢ te tak popularne okre§lenia w naszym kuchennym
jezyku? Prawda jest taka, ze nardd tatarski przez dlugie lata niejednokrotnie burzliwego obcowania z Polakami
odcisnal widoczne pigtno na naszej kulturze. Nalezy do niej i kuchnia, w ktérej do dzi§ funkcjonuja skojarzenia
zwigzane z tatarskimi zwyczajami kulinarnymi.

W polskiej historii zawsze byto miejsce na wplywy z orientalnych krain - zwlaszcza w czasach §wietnosci
Rzeczypospolitej Obojga Narodéw, kiedy to magnaci wyprawiali sig na Wschdd, a nasz kraj byt brama cywilizacji
zachodniej. Pomigdzy wieloma narodami dochodzito wéwczas do intensywnej wymiany kulturowej, ktéra przynosita im
korzy$¢ na wielu polach — poczynajac od ekonomicznych, poprzez duchowe, a na kulinarnych koriczac. Dzigki takim
wtlasnie kontaktom w naszym otoczeniu pojawia si¢ wciagz wiele nawiazan do kultury Tataréw — nalezy do nich
krakowski Lajkonik, sienkiewiczowskie powiedzenie ,,ztapal Kozak Tatarzyna...”, a takze liczne zapozyczenia
jezykowe. Wptywy kulinarne wyrdzniaja si¢ na tym tle w sposéb szczegdlny — wiaza si¢ bowiem ze smakotykami,

ktére na stale goszcza na naszych stotach.

Tatar w kuchni

Tradycyjna kuchnia tatarska opiera si¢ na nabiale, migsie 1 warzywach. Jej wplywy wida¢ do dzi§ w kuchni polskie;j,
chociazby w postaci niezwykle popularnego sosu tatarskiego. Najbardziej znang potrawa o korzeniach tatarskich na
naszych stotach jest oczywiscie befsztyk tatarski, czyli po prostu ,tatar” - potrawa z mielonego mig¢sa wotowego, jaj i
przypraw, podawana na surowo.

Jednym ze wspaniatych przyktadéw nowoczesnego zastosowania wschodnich przepiséw jest ,,Salatka tatarska ze
Sledziem i ogérkiem” firmy SEKO S.A. Niezwykle popularny na polskich stotach sos tatarski z warzywami
wzbogacony zostat w tym przypadku o nowy, nieznany kuchni wschodniej akcent — charakterystyczny smak ryb. Jego
obecno$¢ w tej kombinacji stanowi niecodzienng wariacj¢ na temat stepowej diety dawnych Tataréw.

Salatka po tatarsku
Satatka tatarskg ze §ledziem i ogdérkiem” firmy SEKO S.A. zajada¢ mozemy si¢ w kazdym miejscu i o kazdej porze.
Przede wszystkim — jest ona niedroga, a dzigki porgcznemu opakowaniu mozemy spozywac ja na przyktad w pracy,

oddajac si¢ marzeniom o udziale w wojowniczych wyprawach pradawnych Tataréw.

Poniewaz nasza kuchnia sporo zawdzigcza przybyszom z azjatyckich stepéw, smakujac ,,Satatke...” warto réwniez
pomysle¢ chwilg o pochodzeniu wielu potraw i dtugiej drodze, jaka musiaty przeby¢, zanim trafity na stoty Polakow.

Skiad: sos satatkowy, filety Sledziowe marynowane, ogérek, pieczarki, cebula, jabtko, przyprawy.
Opakowanie: 150 g.
Cena: ok. 1,60 zt.

Wigcej informacji na: www.sekosa.pl

Szef Kuchni Robert Muzyczka poleca

Autorski PRZEPIS NA ,,Satatke tatarska” Roberta Muzyczki, Szefa Kuchni ,,Dworu Korona Karkonoszy”, powstaly na
bazie pétproduktéw firmy SEKO S.A.
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SALATKA TATARSKA ZE SLEDZIEM I OGORKIEM”

Sktadniki:

- 4 ptaty Sledziowe firmy SEKO S.A. (matjas),
- 4 og6rki konserwowe,

- 1 maty stoiczek pieczarek konserwowych,
- 1 maly stoiczek papryki konserwowej,

- 1 Srednia czerwona cebula,

- 2 jajka ugotowane na twardo,

- 2 tyzki majonezu,

- 1 tyzki Smietany kwasnej,

- pieprz do smaku,

- Y2 peczka kopru.

Wykonanie:

Platy Sledziowe namoczy¢ w wodzie, aby stracily nadmierng stonos$¢. Odsaczy¢ i pokroi¢ w czastki. Cebule obrac i
pokroi¢ w pidrka. Pozostale sktadniki pokroi¢ w grubg kostke. Doda¢ majonez, Smietang i pokrojony koper. Doprawié
do smaku pieprzem i doktadnie wymieszac.

SMACZNEGO!!!

SEKO S.A.
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