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Polacy coraz chemniej siggajq po dania przygotowane z produktdw tradycyjnych. Walory i specyfika tego typu potraw sq scisle zwiqzane
i kojarzone z danym regionem. Produkty o wysokiej jakosci wyrworzone w sposéb naturalny zyskujq duze uznanie i statg grupe nabyw-
cw. Dlatego tak cenne jest zachowanie i popularyzowanie wiedzy o lokalnych recepturach praekazywanych z pokolenia na pokolenie.
Doskonale wiemy, ze sposrod wielu dari czgsto wybieramy te, ktdre budzq wspomnienia z dzieciristwa, przywotujq obrazy poszczegilnych
S cZ) Sytuacji.

Identyfikacja niezapomnianych doznatt kulinarnych wiasnie z Mazowszem sprawia, ze jestesmy regionem pogytywnie postrzeganym
i coraz chemiej odwiedzanym. Stqd tez dziatania Samorzqdu Wojewddztwa Mazowieckiego zmierzajgce do pielggnowania szeroko ro-
zumianej tradycji. W 2008 1. przylaczylismy sig m.in. do Europejskiej Regionalnej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego, zrzeszajgcej regiony,
kidre dbajq o to by zapewnic mieszkaricom i turystom wysokiej jakosci wyjgtkowg zywnosé. Sukcesywnie dodajemy tez mazowieckie
wyroby do Listy Produktéw Tradycyjnych, prowadzonej przez ministra rolnictwa i rozwoju wsi.

Wspdlnie zadbajmy o 1o, by naszym atutem, obok malowniczych krajobrazéw czy asrakcyjnej bazy turystycznej, byla réwniez regio-

nalna kuchnia — smaczna i wyjgrkowa.

Adam Struzik
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Bogactwem mazowieckiej wsi sq produksy tradycyjne i regionalne. Przygotowane z naturalnych surowcéw, wedtug tradycyjnych
receptur, przyciggajq do matych miejscowosci coraz wigcej konsumentéw poszukujgeych zdrowej zywnosci. To wiasnie ekologiczna zyw-
nost i rozwdj agroturystyki sq najwigkszq szansq dla mazowieckich wsi. Stwarzajg mozliwosci rozwoju calego rynku ustug okotoru-
rystycznych, takich jak gastronomia, baza noclegowa, Sciezki rozwojowe, tereny rekreacyjne czy Internet. Sprzedaz tradycyjnych dar
i produktéw podnosi atrakeyjnosé oferty gospodarstw turystycznych i stwarza ich producentom mogliwost rozwoju catej sieci sprze-
dazy — zardwno bezposrednio u producenta, jak i poprzez dostarczanie wyrobow do wybranych sklepdw czy innych miejsc sprzedazy
w dugych aglomeracjach. To takze szansa dla lokalnych spofecznosci, kidre organizujqc imprezy plenerowe czy targi, prayciggajg turystow
i konsumentdw do swoich miejscowosci.

Wychodzge naprzeciw tym potrzebom, jako Samorzgd Wojewddztwa Mazowieckiego wspieramy organizacje festyndw, imprez tema-
tycznych inicjowanych przez Kota Gospodyrs Wiejskich, konkurséw kulinarnych, organizacje targowisk i cyklicznych miejsc sprzedazy bez-
posredniej. Dbamy o budowg marki regionn w oparciu o produks regionalny i tradycyjny, wspieramy wydawnictwa promocyjne oraz Sciezki
tematyczne lqczqee aspekt dziedzictwa kulturowego, walory krajobrazu naturalnego oraz promujqce produksy tradycyjne i regionalne.

Zaprasgamy na Mazowsze.

Janina Fwa Orzelowska
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prezentacji zdrowej zywnosci na targach krajowych i zagranicz-
nych, kiermaszach, festynach. Jest tez czonkiem Europejskiej
Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego, promujacej wyso-
kiej klasy zywno$¢ regionalng oparta na lokalnych zasobach su-
rowcowych. Poza tym az 71 produkeéw z Mazowsza wpisanych
zostato na , Listg produktéw tradycyjnych”.

Rosnace z kazdym rokiem zainteresowanie — producentéw,
jak i konsumentéw - tego rodzaju zywnoscia pozwala sadzi¢, ze
artykuly o podwyzszonej jakosci, pomimo wyzszej ceny, zjed-
nuja sobie coraz wigeej zwolennikéw. Zachgcamy do odwiedza-
nia Mazowsza — poznawania pigknych, bogatych historycznie

miejsc i probowania tak réznorodnych, tradycyjnych smakéw.

Nasze zdrowie w duzej mierze zalezy od $rodowiska, i rolnictwa zintegrowanego. Sa to peretki wsrdd calej gamy

w ktérym zyjemy, ale tez od wartoéci zdrowotnej tego, co  dostepnych na rynku artykutow.
jemy. Mazowsze ma w duzej mierze charakeer rolniczy, a to Samorzad wojewddztwa mazowieckiego reali-
szezegdlnie zobowiazuje do przestrzegania zasad dobrej prak-  zuje szereg inicjatyw na rzecz promocji i rozwo-
tyki rolniczej i produkeyjnej. Dzigki rosnacej swiadomosci  ju rynku produktdw ekologicznych, tra-
mieszkaricow, whasnie na Mazowszu odnalez¢ mozna smacz-  dycyjnych i regionalnych. Zacheca pro-
ne, zdrowe, wysokiej klasy produkty, wytwarzane dzigki na-  ducentéwdokorzystaniazréznychform
turalnym procesom  technologicznym, wedlug tradycyjnej  dofinansowania, zaprasza do udzia-

receptury, z surowcow pochodzacych z upraw ekologicznych  tu w tematycznych konferencjach,
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PEOCKO-CIECHANOWSKA CZESC POENOCNEGO
MAZOWSZA to migjsce petne zabytkow, ciekawych muzedw
i niepowtarzalnych imprez. Juz na zachéd od stolicy rozciaga
si¢ teren obfitujacy w turystyczne atrakcje. Nie mozna ominaé
Zelazowej Woli, gdzie znajduje sie muzeum — Dom Urodzenia
Fryderyka Chopina i Park w Zelazowej Woli. Gtéwnym miastem
tej czgSci Mazowsza jest jego historyczna stolica — Plock. Prawdo-
podobnie whasnie na ziemi plockiej zaczgta si¢ historia regionu,
dlatego dzi§ mozemy podziwiad zardwno wezesnosredniowieczne
grodziska, jak i zabytki architektury czy sztuki wszystkich epok:
romariskie, gotyckie, barokowe i klasycystyczne. Koniecznie
nalezy obejrze¢ Wzgdrze Tumskie z jego katedra, promenada,

Zamkiem Plockim, Muzeum Mazowieckim i Diecezjalnym.

Najbardziej interesujacy fragment miasta jest zarazem jego naj-

starszq czescig. Trzeba zajrzed na Plac Narutowicza (dawny Rynek
Kanoniczny z patacem biskupéw ptockich), obejrze¢ Odwach
(budynek dawnej wartowni) oraz dwa domy ,Pod Trabami”
i ,Pod Opatrznoscia”. Potem, wytyczong siedemset lat temu uli-
c3 Grodzka dociera si¢ do Starego Rynku (osrodek zycia miej-
skiego do XIX w.). Dalej czekaja na turyste: kosciot farny pod
wezwaniem $w. Barttomieja, Sredniowieczna baszta i spichlerze
oraz Szkota Plocka. Nie s3 to jeszcze wszystkie — godne obejrzenia
- obickty, ale o tym kazdy musi przekona si sam.

Z Plocka warto uda¢ si¢ jeszcze do Sierpea, gdzie moie-
my zwiedzi¢ Muzeum Wsi Mazowieckiej — skansen z ponad
80 obicktami malej i duzej architektury. To tu czgsto mozna
wzig¢ udzial w imprezach poswigconych regionalnej kuchni

— np. majowe Gotowanie na Polanie.

Wagorze
Tumskie
w Plocku

Najciekawsze imprezy odbywajace si¢ w Plocku: Dni Histo-
rii Plocka / Jarmark Tumski (maj), Audioriver Festival (lipiec),
Vistula Folk Festival (sierpieri), Festiwal Themersonéw SkArPa
(pazdziernik), Festiwal Folkloru i Kultury Ziemi Kujawskiej
i Mazowieckiej ,Od kujawiaka do oberka” (pazdziernik).

Czas na Ciechanéw — miasto, whaczone do patistwa pierw-
szych Piastow w drugiej potowie X w. Niewielu zdaje sobie
sprawe, ze miasto powstalo na terenach, ktére byly zamieszkane
juz 3 000 lat p.n.c., a gréd na Farskiej Gorze istniat juz w VII w.
Dzi$ w Ciechanowie warto zobaczy¢ ceglany Zamek Ksiazat Ma-
zowieckich, kedry jest siedziba Muzeum Szlachty Mazowieckiej.
W centrum miasta znajduje si¢ Kosciét Farny pod wezwaniem
$w. Jozefa, wzniesiony w drugiej potowie XIV w., kt6ry stanowi
sakralng wizytowke miasta. Przy zabytkowym rynku z przefomu
XIV i XV w. odnalez¢ mozna neogotycki ratusz stanowiacy uro-
czy architektoniczny akcent w panoramie miasta. Bedac w oko-
licach Ciechanowa obowiazkowo trzeba zobaczy¢ Opinogére,
w kedrej na mitosnikéw literatury czeka Muzeum Romantyzmu
zwigzane z zyciem i twérczoscia Zygmunta Krasiriskiego.

Najcickawsze imprezy, odbywajace si¢ w subregionie
to Kwiaty Ogrodow w Gototezyznie (maj) i Spotkania z historig
- w $redniowiecznym zamku (wrzesierl).

W tej czgdci Mazowsza warto pokusic si¢ o degustacje na-
lewek. Produkuje je firma Longinus Rafat Dziliriski — male, ro-
dzinne przedsigwzigcie, probujace wskrzesi¢ tradycje. Produkty
takie goscily na stotach naszych przodkéw. Nalewki owocowe
cleszyly si¢ wowczas olbrzymim powodzeniem ze wzgledu
na niepowtarzalny smak i zapach surowcow uzytych do ich pro-

dukgji, jak i ze wzgledu na prestiz, ktory im towarzyszyt.

Muzeum Wsi
Mazowieckiej w Sierpcu




WSCHODNIE MAZOWSZE to pickny region o tagod-
nym pejzazu, interesujacych tradycjach, historii i legendach.
Zastuzenie budzit zachwyt polskich pejzazystéw w ubieglym
stuleciu. Jednym z miast, keére warto odwiedzi¢, jest Wegréw.
W tutejszym kosciele farnym znajduje si¢ tajemnicze zwiercia-
dto, tzw. Lustro Twardowskiego z XVI w., ktdrego whascicielem
wg inskrypcji na ramie miat by¢ alchemik i mag kréla Zygmun-
ta Il Augusta — Mistrz Twardowski. Bardzo ciekawg turystycz-
nie miejscowoscig jest takie Liw — dawne miasto krolewskie
Korony Krélestwa Polskiego, przez keére malowniczo przeply-
wa rzeka Liwiec. Warto zwiedzi¢ tu gotycki zamek ksiazecy. Jed-
nak najwickszym i najwazniejszym miastem na terenie wschod-
niego Mazowsza s Siedlce. Historia tego miasta sigga XV w.
Zwiedzanie najlepiej zacza¢ od pofozonego w centrum ratusza
(doskonaly przykfad ratusza handlowego), ktdry wybudowano
na miejscu kilku drewnianych poprzednikéw, zniszczonych

przez pozary. Zdobi go figura Atlasa dzwigajacego kule ziemska,

nazywanego potocznie Jackiem (pono¢ do wykonania rzeiby
pozowat lokaj Aleksandry Oginiskiej o imieniu Jacek). Obec-
nie miesci si¢ tu siedziba Muzeum Regionalnego. Na wprost
ratusza, wznosi si¢ barokowo-klasycystyczny kosciét $w. Stani-
stawa. Jest to pierwszy w Siedlcach koscidt murowany, keéry
zastapil, istniejacy wezesniej, stary kosciét drewniany. Obok ko-
Sciota znajduje si¢ patac — klasycystyczna rezydencja magnacka,
i park zatozony w XVIII w. przez Czartoryskich (pierwotnie
jako ogrdd whoski, nastepnie — park sentymentalny).

Najciekawsze imprezy, odbywajace si¢ w Siedlcach i okoli-
cy: Pozegnanie lata (wrzesien) — impreza plenerowa, Zaduszki
Jazzowe (listopad) — najstarsza impreza jazzowa w Polsce or-
ganizowana nieprzerwanie od ponad 50 lat, turnieje rycerskie
na zamku w Liwie (lipiec).

Wschodnia cze§¢ Mazowsza to réwniez inne smaki. Znane

stad s3 np. séjka mazowiecka (duzy, Zlocisty pierdg z farszem

- kapusta z boczkiem lub skwarkami, grzyby i kasza jaglana)

i H} ALK A,

czy kiszka ziemniaczana. Bedac w samych Siedlcach warto
sprébowa¢ pieczywa z Piekarni Ratuszowej Radzikowscy, kedre
wytwarzane jest wg starych receptur okresu migdzywojennego
ubieglego wicku. Do jego produkeji stosuje si¢ maki zytnie
gruboziarniste razowe i pszenne z matych miynéw lokalnych.
Nie stosuje sie w produkeji zadnych ulepszaczy, konserwantéw

czy barwnikéw.
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Szerzej znang czescia Mazowsza s3 KURPIE - teren sosno-

wych boréw. Jadac na pétnoc od Warszawy, warto odwiedzi¢
Puttusk z najdtuzszym rynkiem w Europie. W 1806 r. rozegrata
si¢ tu niezwykle krwawa bitwa pomiedzy wojskami cesarza Na-
poleona a Rosjanami, co zostato upamictnione na Luku Trium-
falnym w Paryzu.

Najbardziej rozpoznawalnym miastem jest Ostrofeka (Kur-
pie Zielone). W jej okolicach od wiekdéw kultywowana jest
specyficzna, rodzima tradycja kurpiowska. W kurpiowskich
szkofach do dzi§ dzieci i mbodziez uczg si¢ pod kierunkiem lu-

dowych artystéw tradycyjnych umiejetnosci i rzemiost. Mozna

tu jeszeze spotkac autorskie klasy bursztyniarstwa. W regionie
kwitnie rekodzieto. Ludowi tworcy zajmuj si¢ bursztyniar-
stwem, wycinankarstwem, tkactwem i rzezbiarstwem, plecion-
karstwem z korzeni, wyrabianiem naczyri ceramicznych i ha-
ftem, koronkarstwem, a nieodtacznym elementem tradycji jest
barwny str6j kurpiowski.

Do dzi§ na Kurpiowszczyznie kultywuje si¢ tradycyjne im-
prezy obrzedowe, wsrod kedrych znajdziemy Niedzielg Palmo-
wa w Lysych (marzec/kwiecieri), Wesele kurpiowskie w Kadzi-
dle (sierpiert) czy Miodobranie w Myszyricu (sierpier).

Kurpie to przede wszystkim miody i to, co da si¢ z nich

dodatkowo zrobi¢. Tradycje pszczelarskie na Kurpiach Biatych

i Zielonych si¢gaja poczatkéw XV w. Renoma miodu kur-
piowskiego powoduje, ze bartnictwo do dzi§ promuje region.
Kurpiowsko-Mazowiecki Zwiazek pszezelarzy w Ostrolece
to stowarzyszenie ludzi z pasja, ktorzy od lat pielegnuja trady-
cje pszezelarskie na Kurpiach. Obecnie Zwigzek zrzesza 200
pszezelarzy. W tej okolicy warto tez sprobowac koziego sera
i mleka — np. z Gospodarstwa Ekologicznego Mieczystawa
i Sabiny Maka. Zalet koziego sera i mleka nie sposéb zliczy¢.
Biatko mleka koziego ma wysoka wartos¢ biologiczna, zawiera
wszystkie niezbedne dla cztowicka aminokwasy, co powoduje,

ze mleko jest lekkostrawne i dietetyczne. Udowodniono, ze ob-

niza poziom cholesterolu.
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POLUDNIOWE MAZOWSZE ma dwa oblicza. Opusz-
czajac stolicg, najpierw mija si¢ pickne lasy i malownicze sady,
aby dotrze¢ tam, gdzie rozciaga si¢ ziemia obfitujaca w zabytki
przesztosci, dwory i patace szlacheckie, a takze koscioly gotyc-
kie, barokowe i klasycystyczne. Nie mozna pomina¢ miejsc
takich jak Czersk, gdzie znajduja si¢ malownicze ruiny gotyc-
kiego zamku ksiazat mazowieckich, czy Czarnolas, gdzie zyt
i tworzyt Jan Kochanowski. W najwickszym osrodku miejskim
tej czgsci Mazowsza — Radomiu — mozna zobaczy¢ klasycy-
styczny ratusz (przetrwal w niezmienionej formie do naszych
czasow i obecnie miesci Archiwum Padstwowe), z ktdrego
wiezy w poludnie rozlega si¢ miejski hejnal; Dom Gaski i Es-

terki (kamieniczki mieszczanskie z XVII w.); Kolegium Pija-

réw, ktére ukoriczylo wielu znanych radomian, a teraz miesci

siedzibe Muzeum im. Jacka Malczewskiego;
Stary Ogrdd (pierwszy publiczny park miejski
w Radomiu) oraz dawny, zabytkowy budynek
starej elektrowni picknie zaadaptowany na sie-
dzibe Mazowieckiego Centrum Sztuki Wspét-
czesnej , Elektrownia”.

Najciekawsze imprezy odbywajace si¢ w oko-
licy to VII Turniej Rycerski na Dworze Konra-
da Mazowieckiego (maj), Dni Kolbergowskie
(czerwiec), Wakacyjne Koncerty w Czarnolesie
(lipiec), Air Show Radom 2015 - Migdzynaro-
dowe Pokazy Lotnicze (sierpier), Swieto Chleba
— impreza o charakterze pikniku rodzinnego, kto-
rej pomystodawca i organizatorem jest Cech Piekarzy w Ra-
domiu oraz Muzeum Wsi Radomskiej (wrzesieri) czy Swieto
Ziemniaka w Muzeum Wsi Radomskiej (wrzesier).

Potudnie regionu stynie z upraw warzyw

i owoc6w. Tereny okolic Gréjca uznane sg za
,najwickszy sad Europy”, ktdry powstat
jeszcze w czasach panowania Krélowej
Bony. W 1545 1. otrzymata ona duze
polacie ziemi w powiecie grojeckim,

o ktére pozniej dbata, ustanawiajac

liczne przywileje dla posiadaczy ogro-

déw. Obecnie na terenie Grojecczy-

Jacek Malczewski - autoportret na tle studni ze szklankq wody

zny uprawia si¢ intensywne sady kartowe, ktére dostarczajg
ok. 40 proc. krajowej produkeji jablek, a intensywnos¢ upraw
w niektdrych gminach sigga nawet 70 proc.

Réwnie znana jak jabtka gréjeckie jest papryka przy-
tycka. Jej uprawe rozpoczgto w Polsce ponad 25 lat temu
— wiasnie na terenie gminy Przytyk. Z tego obszaru pocho-
dzi ok. 80 proc. krajowej produkeji tego warzywa. Papry-
ka to skarbnica witaminy C — zawiera jej najwigcej spo-
$r6d warzyw i kilkakrotnie wigeej niz cytryna. Znajduje si¢
w niej rowniez beta-karoten, witaminy E, K i z grupy B, sole
mineralne (przede wszystkim potas, wap1i, magnez i fosfor)

oraz kapsaicyna.

Wigcej informacji mozna znalez na

www.mazovia.pl oraz www.mazowsze.travel i www.modr.mazowsze.pl

fot.: Jacek Burban
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Kurpiowsko-Mazowiecki
Zwiazek Pszczelarzy w Ostrofece

Za(mr.e .'37;4;7@1 wMW’

Kurpie ~ moina
okredli¢ jako region
miodem plynacy i nie
ma tu kzty przesady,
poniewaz  pszczelar-
stwo na tych terenach
ma wielowiekows tra-
dycje. Zwyczaje bartni-
cze na terenach Puszezy
Ziclonej i Biaej siegaja
poczatkdw XV wieku.
Liczne wzmianki o miodzie kurpiowskim odnalez¢ mozna juz
w 1401 r. Miody kurpiowskie trafialy na stoty krolewskie i ksia-
zgce, ale i dzi§ ich renoma promuje region.

Prawdziwy miéd kurpiowski ma wyborny smak wytworzony
z nektaru pochodzacego z rozmaitych drzew, rodlin i ziét rosng-
cych na tamtejszym terenie. To wielokwiatowy midd z domieszkg
miodu spadziowego, dla kedrego udziat pytku kazdej z rodlin nie
mote przekroczyé 30%, a dopuszezalny udziat pytkow wszystkich
roslin uprawnych nie moze przekroczy¢ 10%. Posiada zabarwie-

nie od jasnozdttego, stomkowego do brazowego z zielonkawymi

refleksami. Midd ma intensywny, specyficzny korzenny aromat
i lekko stodki smak.Warto doda¢, ze miéd kurpiowski zostat
nagrodzony Perty w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo
w 2007 r. i wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych Minister-
stwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W lipcu 2010 r. zostat zarejestro-
wany jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG).
Wspélczesni pszezelarze zrzeszeni w Kurpiowsko-Mazo-
wieckim Zwigzku Pszczelarzy w Ostrotece to ludzie z pasja, ked-
rzy od wielu lat kultywujq tradycje pszezelarskie na Kurpiach.
Zwigzek z pieczotowitoscig dba o jakos¢ miodéw ze swych pa-

siek, zachowujac jednoczesnie rygory tradycyjnej produkdji.
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KURPIOWSKO-MAZOWIECKI
ZWIAZEK PSZCZELARZY W OSTROLECE
ul. Sienkiewicza 28, 07-410 Ostroteka
tel. (29) 74515 13
e-mail: zszymanski26@wp.pl

PACHNICZOWKA Sp. z 0.0.

Z/a«(sll‘.'w@'dw MMT'I

Pachniczéwka Sp. z o.0. to firma rodzinna, wywodzaca si¢ z go-
spodarstwa rolnego o silnych, az picciopokoleniowych tradycjach bart-
niczych. Od poczatku naszej dziafalnosci dazymy do tego, by oferowac
naszym klientom produkty naturalne, najwyzszej jakosci. Kultywujac fa-
milijne tradycje sukcesywnie poszerzamy nasza oferte. Obecnie Pachni-
czéwka prowadzi dwa kierunki dziatalnosci: pasieczng oraz przetwérstwa
produktéw pasiecznych.

Pierwszy z kierunkéw opiera si¢ na tradycyjnej gospodarce pasiecz-
nej, polegajacej na ograniczeniu do minimum ingerencji w $rodowisko
rodziny pszczelej. W trosce o najwyiszg jakos¢ pozyskiwanych wyrobéw
rozmiesciliémy pasieczyska na terenach lesnych, bedacych naturalnym
siedliskiem pszczét. Miody pozyskiwane w naszej pasiece, po skrysta-
lizowaniu sg przektadane do stoikdw ,na zimno”, czyli bez dekrystali-
zacji. Wzystkie te zabiegi
maja na celu utrzymanie
najwyiszej jakodé specja-
tu produkowanego przez
pszczoly.

Przetworstwo,  czyli
druga galaz naszej dziatal-
nosci polega na przerabia-
niu surowcow z whasnej pa-

sieki na osadzone gleboko

w tradycji napoje bezalkoholowe czy stodkie przekaski. Najlepiej znanym
naszym wyrobem jest ocalone od zapomnienia ,Miodowe Piwo Mazo-
wieckie”. Jest to napdj niskoprocentowy, warzony bez udziatu zbéz, stoso-
wany za czasow szlacheckich jako kaloryczny napitek regeneracyjny.
Gléwng ideg przy$wiecajaca naszej pracy jest pielegnowanie tradycji
pasiecznych, promocja ekologii i zdrowego odiywiania. Nasze starania
zostaly zwieiczone prestizowymi wyréznieniami w konkursach: , Sposéb
na Sukces” — 2009 r. oraz ,Mikroprzedsi¢biorca Roku 2010”. Najcen-
niejsza nagrody jest jednak zaufanie i rekomendacja naszych statych

klientow, ke6rych liczba z roku na rok jest coraz wicksza. Dzigkujemy!
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PACHNICZOWKA Sp. z 0.0.
ul. Polna 2, 07-110 Grebkéw
tel. 511710 243
e-mail: biuro@pachniczowka.pl

sklep@pachniczowka.pl
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ARTEX
Sylwester Flur, Artur Flur sp.j.

Cheac zachowat dawne wspomnienia z dzieciristwa i niepowta-
rzalny smak domowego, pysznego makaronu zatozyli§my w 1993 r.
w Wyszkowie wytwornie Artex.

Jestesmy firmg rodzinna, ktdra dziata nieprzerwanie od chwili
zatozenia, dostarczajac kazdego dnia na polskie stoly najwyzszej jako-
$ci makaron. Dhugoletnie do§wiadczenie, dbatos¢ o najlepsze sktad-
niki, w polaczeniu z nowoczesng technologia realizowana na maszy-
nach firmy STORCI, zapewniaja wysoka jako$¢ oraz niepowtarzalny
smak produkeéw. Makaron firmy Artex produkowany jest z najlep-

szej polskiej maki, bez konserwantéw i sztucznych polepszaczy.

Oferujemy bogata game makaronéw, poczawszy od krajanek, przez
grube wzory, skoticzywszy na gniazdach. To wsréd naszych produkeéw
odnajdziesz makarony domowe, makarony $widerki czy makarony nit-
ki, a wszystkie wyroby wytwarzamy zgodnie z systemem HACCP.

Szczegdlnie docenianym przez klientéw jest makaron Babci
Gosi, uzyskiwany ze $wiezych jaj i watkowanego ciasta. Tradycyjny
sposob produkeji pozwala odtworzy¢ niepowtarzalny smak prawdzi-
wie domowego makaronu. Pragniemy, aby nasz makaron towarzyszyt

Wam na niedzielnych i $wigtecznych obiadach i przywodzit Wam

na mysl chwile spedzane przy rodzinnym stole.

Sylwester Flur, Artur Flur sp.j.
ul. Sosnowa 26, 07-200 Wyszkéw
tel./fax (29) 743 08 95, tel. (29) 74278 11
e-mail: arturflur@wp.pl
www.makaronyartex.pl
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Activ Sp. z 0.0. to firma rodzinna, ktdrej dziafalnos¢ sku-
piona jest wokét sadownictwa. Kiedys byly to tylko uprawy
i sady, pézniej doszedt eksport rodzinnych jablek na rynki za-
graniczne. Obecnie nasza dziatalnos¢ poszerzyta sig o produkeje
naturalnego metnego soku Royal Apple, tloczonego ze $wie-
zych jablek z dodatkiem innych owocéw lub warzyw. Do jego
produkeji wybierane s dojrzate, $wieze i dobrej jakosci owoce
i warzywa. Nastgpnie metoda tloczenia ,na zimno” wyciskany
jest sok. Natychmiast po wytloczeniu jest poddawany fagodnej
pasteryzacji, dzigki czemu zachowuje niemal wszystkie sktad-
niki $wiezych surowcéw, czyli zbawienne dla zdrowia pektyny
i polifenole (gtownie flawonoidy). Soki Royal Apple posiadaja
cukry tylko naturalnie wystepujace w owocach, a smak i barwa
zaleza od ich odmiany oraz stopnia dojrzatosci.

Gwarantujemy, ze soki nie zawierajg zadnych dodatkéw,
s bez cukru, wody i konserwantéw. Dzigki zastosowanej tech-
nologii produkeji soki zachowuja najwyzsze walory smakowe
i zdrowotne. Z uwagi na whasciwosci soku Royal Apple z petng
odpowiedzialnodcia mozemy potwierdzi¢, ze jest to SOK NA
WAGE ZDROWIA!
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ACTIV Sp. z o.0.
ul. Rondo ONZ 1, lok. XXI P, 00-124 Warszawa
Zaktad produkcyjny:
ul. Kozietulskiego 17, 05-622 Belsk Duzy
tel. (48) 66 10 142, (48) 66 10 143
fax (48) 377 30 96

e-mail: info@royal-apple.com

www.royal-apple.pl

www.activ.com.pl

DOZYNKI -

PREZYDE §
SPALA 2012NCK' 3

21



22

« @

€ « @

€ « @

L3

(4
(]

Sktadnilei:

112 kg jablek swiezych

1 marchew duza

1 maly por

2 Srednie ziemniaki

sok z cytryny

masto do smazenia

112 [ soku z jablek

1 Lwody

112 szklanki jogurtu naturalnego
cynamon

cukier, sél

Sposéb przygotowania:
1. Umy¢ i obra¢ jabtka, a nastepnie pokroi¢. Skropi¢ sokiem z cytryny. Warzywa obraé,

optukaé, pokroi¢ i przesmazy¢ na masle w duzym garnku.

2. Dodaé jabtka, zala¢ 1/2 1 soku jabtkowego i litrem wody. Gotowaé ok. 30 min. Dopra-

wi¢ cukrem, solg i cynamonem. Zmiksowa¢, doprowadzi¢ do wrzenia.

3. Wla¢ pét szklanki jogurtu naturalnego i znowu zagotowac.

Sktadnilei:

© 1 kg surowego boczku ze skirg

© 5 zqbkéw czosnku

© 2 lyzki majeranku

© 2 lycki kminku

© 2 lyzki oleju

© 2 ycki wodki

© sok z jablek (wystarczy butelka o poj. 300 ml)
© 1 lyzka jarzynki winiary

Sposéb przygotowania:

Boczek umy¢, osuszy¢ i nacia¢ nozem skdre w kratg albo tylko ukosnie, badz w ogdle tego nie
robi¢. Przygotowa¢ marynate: w miseczce potaczy¢ olej, wodke, sol, przeciéniety przez praske czo-
snek, majeranek i kminek. Natrze¢ boczek od géry i z dotu, zawing¢ w folig aluminiowa i jeszeze
w worek (bedzie wyciekat ,s0k”) i wstawi¢ do loddwki na co najmniej 1 godzine.

Po odpowiednim schiodzeniu wyja¢ boczek z lodéwki, odwinaé z folii i whozy¢ do naczynia,
w ktdrym bedzie si¢ piekt. Wla¢ okoto 3/4 soku z butelki 300 ml, przykry¢ naczynie i whozy¢ do pie-
karnika. Piec w temp. 150°C przy wlaczonym termoobiegu przez co najmniej godzing. Gdy jest juz

mickki, naczynie odkrywamy i pozwalamy przypieka si¢ jednej stronie boczku, a potem drugiej.

Cirdto wa baed sdem dw@

Skladniki: e

Biszkapt:
© 5 jajek — osobno zoltka i biatka
© 170 g cukru pudru
¥ 1 opakowanie cukru wanilinowego
¥ 180 g maki pszennej (uzytam tortowes)
© 1 plaska tyzeczka prosgku do pieczenia

Nasqczenie:
© /2 szklanki wody (praegotowanej, zimnej)
© sok wycisnigty z 1/2 cytryny Wierzch:
© kwadraciki z jablek (mozna pomingc)
© 500 g Smietanki kremdwki 30% lub
Krem: 36%
© 2-3 byzki cukru pudru
© 3 yzecski zelatyny
© 4 lyzki soku jablkowego

© 2 lyzecgki cukru

¥ 1 [soku jablkowego
© 24 lyzki cukru (prosze dostodzi¢ do smaku)

© 2 opakowania budyniu Smietankowego bez cukru

Sposdb przygotowania:
Biszkopt:

1. Make przesia¢ i wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia.

2. Biatka ubi¢ na sztywno. Ciagle ubijajac mikserem, stopniowo doda¢ cukier puder
i miesza¢, az masa stanie si¢ gesta. Dodac cukier wanilinowy wymiesza¢. Nastepnie doda-
wac po jednym z6ttku, po kazdym dodaniu chwile wymiesza¢ mikserem.

3. Doda¢ przesiang make i wymiesza¢ delikatnie, ale doktadnie tyzka.

4. Ciasto przetozy¢ do blaszki wylozonej papierem od pieczenia o wymiarach
33 x 23cm. Wyréwnywac i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w temperaturze 160°C
na funkgji termoobieg przez okoto 40-45 minut (na funkeji gora—dot w temperaturze
180°C). Po wyjeciu z piekarnika biszkopt odstawi¢ do ostygniccia.

5. Sktadniki do nasaczenia wymiesza¢ (cukier ma si¢ rozpusci¢). Biszkopt ponaktuwaé

i réwnomiernie go nasaczy¢ przygotowanym ponczem.

Krem:

6. Ugotowa¢ budyn z soku jabtkowego i cukru. Goracy wyla¢ na biszkopt i odstawi¢
do catkowitego ostygniccia.

7. Jabtka odsaczy¢ i réwnomiernie pouktadac na przestygnigtym budyniu.

8. Zelatyne przetozy¢ do rondelka i zala¢ 4 fyzkami zimnego soku jabtkowego, odsta-
wi¢ na okoto 10 minut.

9. Smietanke kreméwke ubié na sztywno z cukrem pudrem.

10. Zelatyne podgrzaé, ciagle mieszajac, az sie rozpusci. Nastepnie doda¢ ja bardzo
powoli do ubitej $mietanki, caly czas ucierajac mikserem.

11. Gotows $mietankg rozprowadzi¢ réwnomiernie na wierzchu ciasta i odstawi¢ na

pare godzin w chtodne miejsce.

Ciasto podawac pokrojone na kwadraty, ozdobione jabtkami i listkami miety.
Udanych wypiekéw:)
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BIO-PIEKARNIA w Grzybowskiej Arce i Geissen-Peter

Od@bhmb f@#t@'
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Mimo ze oboje pochodzimy z miasta, swoje miejsce odnalezli-
$my na mazowieckiej wsi. Peter przyjechat ze szwajcarskiej Bazylei,
ja z Warszawy. Obecnie gospodarzymy na 28-hektarowym gospo-
darstwie ekologicznym, kidre powstato w 1989 r. Z mleka naszych
kréw i koz wytwarzamy ser z0tty dojrzewajacy metoda, kedra Pe-
ter Stratenwerth poznal, pracujac jako mlody czlowick w Alpach
szwajcarskich. Chleb wypiekamy w naszej BIO-PIEKARNI
w Grzybowskiej Arce, pierwszej catkowicie ekologicznej pickarni
w Polsce od 1999 r. Chleb, zwany po staropolsku HRUBY, czyli
gruboziarnisty jest 100% ekologiczny — zar6wno zboze na make,

jak i sama piekarnia majq certyfikat ekologiczny. Ziarno mielone

fo anfeuls
' e

jest w kamiennych zarnach, do wyrobu chlebéw zytnich dodawany
jest naturalny zakwas, za$ do chleba pszennego — zaczyn na bazie
miodu i drozdzy. Nie dodajemy zadnych sztucznych dodatkéw, kon-
serwantéw czy polepszaczy. Ciasto chlebowe rosnie w drewnianych
dziezach, a chleb wypiekany jest w tradycyjnym piecu ogrzewanym
opatem drzewnym.

To co robimy, robimy z pasja i przekonaniem, ze jest to wazne
i potrzebne, dlatego cieszy nas to, ze udato nam si potaczy¢ produkeje
ekologiczng z szeroka dziatalnodcia edukacyjna. W 1995 r. zainicjowa-
lismy wraz z grupy rolnikéw i spofecznikdw Stowarzyszenie Ekolo-
giczno-Kulturalne ZIARNO, by prowa-
dzi¢ dziatalnos¢ spoteczng, kulturalng
i edukacyjng. W ciagu roku nasz ofrodek
odwiedza rzesza dzieci, mtodziezy i do-
rostych. Zapraszamy na warsztaty, keo-
re pozwalaja doswiadczy¢ jak powstaje
chleb, ser, zrozumie¢ dlaczego tak wazne
sg pszczotowate i odkry¢  dziedzictwo
Mazowsza. Od wielu lat pasjonuje nas
idea Uniwersytetu Ludowego. Obecnie
m.in. dzicki dotacji Fundacji Velux nasze

marzenie powoli wcielamy w zycie.
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BIO-PIEKARNIA w Grzybowskiej Arce i Geissen-Peter
Ewa Smuk-Stratenwerth i Peter Stratenwerth
Grzybéw 1, 09-533 Stubice
tel. (24) 277 89 63
e-mail: ewapeter@poczta.onet.pl
www.hruby.grzybow.pl
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Tradycje warzenia piwa w Ciechanowie siggaja XIII wieku. Istnienie browaru ksiazecego
§cisle zwiazane bylo z funkcjonowaniem zamku ksiecia Janusza. Obecnie Ciechan wraz z pie-
cioma innymi browarami o bogatej historii nalezy do Grupy Browary Regionalne Jakubiak.
Od lat 90. Grupa BR] poprzez reaktywacjg starych, zabytkowych polskich browaréw ratuje
i kultywuje polskie dziedzictwo piwowarskie, a takie zwyczaje kulinarne. Ciechan to jeden
z nielicznych browaréw, ktory warzy swoje piwa przy uzyciu naturalnego procesu fermentacji
w otwartych kadziach. To whasnie on zapoczatkowat w Polsce modg na piwa naturalne, zwang
piwnym przebudzeniem.

Ciechan Wyborny, keéry zdobyt miano gwiazdy wérdd piw niszowych, przyczynit sig
do powstania mody na piwa naturalne, niepasteryzowane. Natomiast pierwsze w Polsce piwo
miodowe — Ciechan Miodowe, produkowane przy uzyciu wylacznie naturalnego miodu
z polskich pasiek, dokonato rewolucji na rynku piwnym, zdobywajac serca rzeszy zwolenni-
kéw zocistego trunku bez intensywnej chmielowej goryczki.

W Browarze Ciechan znajdziemy piwa: Wyborne, Pszeniczne, Lagerowe, AIPA, Porter
o ekstrakcie 22 BLG, napdj bezalkoholowy Krzepiak oraz Porteréwke. W debowych becz-
kach lezakuje takze wyprodukowane na bazie ciechanowskiego portera whisky. Radoscia
napawa fakt, ze w grodzie Ciechana najstarszy browar na Mazowszu warzy stodowy napi-
tek, potwierdzajac swa jakos¢ i odnoszac sukcesy w konkursach, festiwalach, przegladach,
a przede wszystkim zdobywajac uznanie i nowych wiernych fanéw. Chetnych zapraszamy

do zwiedzania Browaru oraz na degustacj¢ piwa.
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BROWAR CIECHAN
ul. Kilinskiego 8, 06-400 Ciechanéw
tel. (23) 673 45 45

e-mail: ciechan@brjsa.pl

www.ciechan.com.pl




Restauracja CHATA SMAKU
Klewt - Nose Pou!

Dawno temu w roku pari-
skim 1900, z dala od wsi Zamo-
§cie, w otoczeniu mazowieckich
pél, z inicjatywy seniora rodu
Gerszow  zostaje  zbudowano
wicjskg chate. Powstata z gru-
bych drewnianych bali, pocho-

dzacych ze spalonego dworu
polozonego nad rzeka Wkra.

Dawni whasciciele w 1995 . opuszczajg domostwo, a ono
z czasem odchodzi w zapomnienie.

Jesienia 2000 r. zapisem u rejenta w Plorisku 100-letnie siedli-
sko przechodzi w posiadanie rodziny Krajewskich. Ztaknieni spo-
koju na tonie natury nowi wiasciciele ulegli urokowi starej chaty
i picknego otoczenia — dzikich §liw i jabloni, cienia roztozystego
kasztanowca, tworzacych klimat wiejskiego zascianka.

Polska goscinnosé i serce, cheé podzielenia si¢ z innymi uroka-
mi wsi zainspirowata nas do stworzenia miejsca, gdzie w malowni-
czej scenerii Mazowsza i w rodzinnej atmosferze podrézny mégtby
si¢ zatrzymac, odetchnaé, a przede wszystkim dobrze zjes.

Tak powstata 15 lipca 2001 r. CHATA SMAKU - restaura-
¢ja, oferujaca dania kuchni ludowej i staropolskiej, przygotowy-

wane na bazie produktéw regionalnych. Od dwéch lat w menu

gosci polska jagniecina — jedno z najzdrowszych migs, a od wiosny
2015 r. proponujemy naszym gosciom dania bezglutenowe — cia-
sta, pyszne satatki.

Restauracja w 2010 r. zajeta I miejsce za szarlotke w konkur-
sie 0 Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego w kategorii
wyrdb cukierniczy.

Jeste$my dumni z tego, ze zostalismy docenieni; doktadamy
wszelkich staran, aby opinia o nas pozostata niezmienna. Kazdy
gos¢ jest dla nas najwazniejszy, dlatego staramy si¢ spetniac jego
zyczenia.

Zapraszamy do restauracji pofozonej przy trasie nr 7, 18 km

za Ploriskiem, jadac z Warszawy w kierunku Gdarska.
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POLSKIE RESTAURACJE
Elzbieta Krajewska
09-105 Dziektarzewo, Rybitwy Zamoscie 1
Restauracja CHATA SMAKU
tel. 606 901 010

PV'
s firey

Skladniki;:

© 112 kg maki pszennej

© 112 litra Smietany 18%

© 1 kg migsa z jagnieciny

¥ porcja whoszczyzny

© 2 galgzki swiezego rozmarynu
© 1/2 gléwki czosnku

© sdl, Swiezy pieprz

Sposéb przygotowania:

Do garnka wlewamy okoto 2-2,5 litra wody, wkladamy wloszczyzng, rozmaryn,
2-3 z3bki czosnku i migso, gotujemy na wolnym ogniu okoto 2-3 godzin. Po ugoto-
waniu migsa i wystudzeniu mielimy je w maszynce do mielenia. Nastgpnie migso do-
prawiamy sol3, pieprzem, wycisni¢tym czosnkiem. Powstaly wywar z gotowania migsa
mozna wykorzystac jako ros6t — jest pyszny!

Nastepnie przystepujemy do robienia ciasta. Make mieszamy razem ze $mietana,
dodajemy szczyptg soli i wyrabiamy — prawda, ze bardzo proste! Ciasto jest migkkie
i bardzo tatwo daje si¢ watkowa¢. Ciasto watkujemy, wycinamy krazki — my robimy to
szklanka. Na wycicte krazki ciasta nakladamy farsz i sklejamy. Gotujemy we wrzacej,
posolonej wodzie do czasu, az wyplyng i chwile si¢ pogotuja. Pierogi podajemy polane
mastem i posypane koperkiem.

Do pierogéw opcjonalnie podajemy konfiturg z zurawiny — mozna ja kupi¢
W naszej restauracji, robimy jg sami.

Zyezg SMACZNEGO!
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CZOSNEK LATOWICKI

w :

Prowadz¢ niewielkie gospodarstwo rolne potozone w potu-
dniowo-wschodniej czgéci Mazowsza, w rolniczej gminie Lato-
wicz. Od kilkudziesieciu lat tradycyjnie uprawiam czosnek.

Latowicka odmiana czosnku stynie ze swojego niepowta-

rzalnego aromatu. Uprawiany jest od dawna w okolicach La-

towicza, w dorzeczu rzeki Swider. Whasnie dzigki pofozeniu

mec‘w'ﬁ
outisbiids

i dobrej jakosci ziemi czosnek tu uprawiany charakteryzuje si¢
wyjatkowym aromatem i intensywnoscig smaku. To czyni go
zaréwno $wietng przyprawa, jak i gléwnym tematem positkdw.
Oprdcz waloréw smakowych, posiada tez uznane dziatanie lecz-
nicze. Jako naturalny antybiotyk $wietnie sprawdza si¢ w lecze-
niu lekkich stanéw chorobowych i infekcji. Ma tez dziatanie
wzmacniajace. Obniza poziom tzw. zego cholesterolu, dobrze
wplywa réwniez na uklad krazenia, stad jego stata obecnos¢
w diecie. Warto wspomnie, ze czosnek przyspiesza spala-
nie thuszczu, obniza poziom cukru we krwi, a dodat-
kowo u wielu osob tagodzi béle glowy i utatwia

zasypianie.

Polski czosnek odmiana latowicka jest wpi-
sany na List¢ Produktéw Tradycyjnych prowa-
dzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi,
aw 2012 r. czosnek latowicki marynowany otrzy-
mat I miejsce w konkursie o Laur Marszatka Wo-

jewddztwa Mazowieckiego.

GRZEGORZ ODALSKI
Strachomin 68, 05-334 Latowicz
tel. 510 122 405
e-mail: grzeczos@wp.pl




DARIUSZ MARCINOWSKI

Gospodarstwo Wioletty i Dariusza Marcinowskich z Ra-
dziwittowa znane jest z wyrobu makaronu i hodowli drobiu
z wolnego wybiegu. Kury zielononézki kuropatwiane to nie-
pokorna rasa, od 100 lat hodowana w Radziwittowie. Zielono-
nozki znosza wyjatkowo smaczne i zdrowe jaja, cho¢ o potowe
mniej niz inne kury. To ptactwo, ktdre musi mie¢ przestrzert
— zamknigte w klatkach gubia piéra i umieraja, a zyjac w du-
zych stadach wzajemnie si¢ zadziobuja.

Drzieki dziatanio
ialny wykaz mazowieckich produkeéw regionalnych

Dariusza Marcinowskiego na ministe-

Jq (0)%

mwulm loH

wyroby oparte s3 na tradycyjnej recepturze prababci Julian-
ny, przedwojennej kucharki Radziwittéw. To wiasnie dzie-
ki jej przepisom i obowiazkowo najlepszym jajom rodzimej
rasy kur polskich - zielononézek powstaje tradycyjny, pyszny
makaron, ktry niegdy$ goscit na niedzielnym i $wigtecznym
stole we dworze w Nieborze. Makaron jest doskonaly dzigki
temu, e sktada si¢ tylko z dwdch produktdéw — jaj i maki,
i zgodnie z XIX-wieczng recepturg wyrabiany jest recznie.
To whasnie ten wyrdb otrzym ,,Perlf; 20107, a ros6t dworski
mazowiecki —

%
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. . .
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DARIUSZ MARCINOWSKI
ul. Topolowa 3, 96-332 Radziwittéw
tel. 693 14 87 29

e-mail: zielononozka@wp.pl

DWOREK NAD WKRA

WM(?%” e ot

Czy znasz w Polsce takie miejsca, takie domy, gdzie ciaglos¢
tradycji nie zostala przerwana od kilku pokoled? Gdzie na kaz-
dym kroku wida¢ slady rodzinnej przeszlosci?

Jesli szukasz whasnie takiego zakatka, zapraszamy Ci¢ do
Dworku nad Wkra, gdzie pachnie prawdziwym chlebem, stare
drzewa chyla si¢ ku ziemi, a pohukiwanie sowy przypomina cza-
sy bez zgietku i codziennej wrzawy, czasy dawnych przodkow.

To miejsce, ktdre zachwyci Cig swoim klimatem, auten-
tycznoscia i magia minionych lat. W 100-letnim modrzewio-
wym dworku wybudowanym przez Whadystawa Budzicha
w 1914 r., otoczonym réwnie starym parkiem, poczujesz bli-
skos¢ z natura. Malowniczo rozlewajaca si¢ Wkra pozwoli Ci
poplywaé, powedkowac, plazowaé, a nawet wybra¢ si¢ na ro-
dzinny splyw kajakowy. Lesne knieje odkryja przed Toba swoje
skarby — grzyby, jagody i bordwki, a gdy dobrze nastawisz ucha
moze uda Ci si¢ ustysze¢ $piew drozda. Warto napomknaé,
ie to ustronie miesci si¢ na obszarze chronionym Natura 2000.

Oprécz urokliwego miejsca, zachwycisz si¢ swojskim jedze-
niem — smacznym, zdrowym, a przede wszystkim domowym,
bo z whasnych warzyw, jaj, mleka, migsa i produkeéw regio-
nalnych. To tu mozesz cieszy si¢ positkiem wspdlnie z innymi

— na $wiezym powietrzu czy w pokoju stotowym.

Cheesz innych rekomendacji? W 2013 r. I miejsce w konkur-

sie na najlepsza oferte agroturystyczna na pétnocnym Mazowszu,
w 2014 r. I miejsce w og6lnopolskim internetowym konkursie
,Zyj w zgodzie 7 natur’ na najciekawsze inwestycje na obsza-
rach Natura 2000. Wygrali tez regionalny konkurs wojewddz-
ki ,0d agroturystyki do turystyki wiejskiej”, a ostatnio wzigli
udziat w konkursie kulinarnym ,Nasze kulinarne dziedzictwo”.
Ich dwudaniowy obiad zajal drugie miejsce — zupa grzybowa

na zakwasie i krélik duszony w bialym winie z warzywami.
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DWOREK NAD WKRA
- GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE
Brudnice, 09-300 Zuromin
tel.: (23) 657 27 79, 664 566 886, 694 999 526
email: dworekbrudnice@gmail.com
www.dworeknadwkra.com



*_"::.'—-:*:-_'in.r-‘ﬂ:ﬁ _“-."L___ el




EKO-FRUIT $p. z o.0.
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Firma EKO-FRUIT Sp. z 0.0. zrzesza producentéw owocow
i warzyw, ktdrzy metodami ekologicznymi uprawiaja w sumie
okoto 120 ha, na ktdrych znajdujg si¢ drzewa owocowe, zboza
oraz rosliny straczkowe. Gospodarstwa potozone s w odlegtosci

40 km od aglomeracji miejskiej i zaktadow przemystowych. Za-

pewnia idealne warunki do ekologicznych upraw.

I

selochetue

.....

zonej lub przetworzonej. Znajdziecie u nas naturalnie metne
soki jabtkowe oraz wielosmakowe, jak np. jabtko-wisnia, jabl-
ko—czerwona porzeczka, jabtko—czarna porzeczka czy jabtko-
—malina. Wszystkie w wygodnych opakowaniach z kranikiem.
Proponujemy réwniez soki ekologiczne z dodatkiem cukru
trzcinowego oraz soki konwencjonalne, pelen wybdr natural-
nych owocowych muséw i konfitur oraz przetwordw z cukrem
trzcinowym BIO. Zakroczymskie przetwory przyrzadzamy nie
tylko ze znanych wszystkim z babcinych sadow sliw, gruszek,
porzeczek czy malin. Zapraszamy réwniez na przetwory z czar-
nego bzu, aronii czy zurawiny. Dla zdrowotnosci i lepszego
samopoczucia nie ma nic lepszego niz zakroczymskie nalewki
i likiery. Intensywny smak jarzabkowego, miodowego, mirabel-
kowego czy jagodowego bzyka dtugo pozostaje w pamicci.
Znajda Paistwo u nas tez suszone owoce i ziota, jak np. tru-
skawki, dziewanng, kocanke, mniszek lekarski, skezyp polny;
wiele z tych skfadnikéw korzystnie wplywa na funkcjonowanie
naszego organizmu. Wyroby sprzedajemy zaréwno w ilosciach

detalicznych jak i hurtowych.
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EKO-FRUIT $p. z o.0.
ul. Gatachy 62, 05-170 Zakroczym
tel. (22) 785 22 30, 508 341 850
e-mail: eko-fruit@wp.pl

www.eko-fruit.pl




EKO-MEGA Mtyny Wodne Sp. z o.0.

W Podlaskim Mtynie Wodnym nalezacym do EKO-MEGA
Miyny Wodne Sp. z 0.0 od ponad 100 lat produkowane sg
doskonale maki. Mlyn usytuowany jest nad brzegiem rzeki
Tocznej, kidrej nurt poczatkowo za pomocy kota wodnego,
a od 1930 r. przy uzyciu turbiny wodnej Francisa porusza
wszystkie maszyny w miynie. Jeszcze w potowie ubiegtego wicku
na tej matej rzece pracowato kilka miynéw, kore mielity zboza
— charakterystyczng dla Regionu Mazowieckiego Podlasia i Doli-
ny rzeki Bug - technologia mtynéw wodnych. Nasz miyn to jeden
zostatnich zaréwno w Polsce, jak i w Europie lokalnych zaktaddw
miynarskich, nadal produkujacym make tradycyjng metoda.

W 2005 r. uzyskalismy certyfikat UE, uprawniajacy

do produkeji maki metodami ekologicznymi, ze zbéz z gospo-

darstw certyfikowanych. Nasze ekologiczne maki, kasze, otreby
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i mieszanki do domowego wypieku wystepuja na rynku pod
markg ,Mlyny Wodne”. Jeden z najlepiej znanych wyrobéw
to otrgby orkiszowe BIO 500 g — produkt z najwyzszej pétki,
ceniony przez dbajacych o zdrowie i kondycje oraz mitosnikéw
tradycyjnie przygotowywanych potraw.

Nasze wyroby to mazowieckie produkty regionalne repre-
zentujace polskie dziedzictwo kultury kulinarnej. Nalezymy
do Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego. Zgodny
z dawnymi normami jakosciowymi sposob produkeji decyduje
o wyjatkowych walorach wszystkich naszych produkeéw. Doce-
nili to Eksperci i Mistrzowie kulinarni, przyznajac nam nagro-
dy i wyrdznienia m.in. ,Perfa 2006” za make pszenna Podlaskg
w og6lnopolskim konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo

— Smaki Region6w”.
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Mtyay Wodine

EKO-MEGA Mlyny Wodne Sp. z o.0.
Tokary 9, 08-108 Korczew
tel. (25) 642 47 27, (83) 357 63 97
e-mail: biuro@ekomega.com.pl
www.ckomega.com.pl
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EKOTURYSTYKA W RAJU .

Witamy w Raju. Nazywamy si¢ tak, bo gdyby$my mieli
wyobrazi¢ sobie raj, wygladatoby on podobnie, jak Sarnaki.
Nasza wies kochamy nie tylko my, ale i wszyscy goscie, ki6rzy
chocby raz tu zagoszeza. W tej nieduzej miescinie, ulokowanej
malowniczo wéréd pdl i lasow, jedynym hatasem s liscie ko-
tysane wiosennym wiatrem. Tu odpoczynek przebiega w ciszy
i spokoju, z dala od wielkomiejskiego hatasu, zgietku i gwaru.

Do Pasistwa dyspozycji oddajemy na wylacznos¢ 4-pokojowy
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BAAKCW )
- M.:IWIECI;I ) )
- CIECHAROW & OSTROW ™= |
X . MATOWIECK] J
7 Q 1 PLONSK PURTUSE e
v PLOCK - L N
C/'y J JCI’ pr T~ owon soxouod)
. 1‘\ MAZ, LEgiomOwD WEGROW | PODLASKIY
GOSTYRIN ' mzmum
i SOCHACTEW WARSZAWA T ———l ')
. . . ] - GRODZISK pg LY . A ’
domek z w petni wyposazong kuchnia. Dom znajduje si¢ na od- bz S
. . . . . LAVRARDOW | MIASECING s ol &
dzielnej posesji, wéréd wonnego, 4-hektarowego sadu jaboni. : o
g e T b R T i T TN T R L T
. .. . . . = il L LN L e O
Jest to idealne miejsce dla duzych rodzin z dzieémi. Zapraszamy L
réwniez do pokoi 1-, 2-, 3- oraz 4-6-osobowych. Nalezymy do oz | KOTENEAL
Stowarzyszenia Producentéw Zywnosci Metodami Ekologicz- .
nymi i wielka przyjemnoscia oferujemy Pafistwu positki przy- PRIVEUCHA, — panowm
gotowane na bazie takich whasnie produktéw. Pomozemy zor- T N

ganizowal spotkanie rodzinne lub biznesowe w naszych salach
konferencyjno-bankietowych, mieszczacych do 80 oséb, badz
na $wiezym powietrzu pod rozkladanym namiotem. Gosciom
udostepniamy tez miejsce do organizacji ogniska oraz projekji
filmowych. Na zmeczonych trudem dnia czeka relaks w saunie
suchej i parowej. W czasie wypoczynku kazdego chetnego za-
praszamy na degustacj¢ jablek prosto z sadu, naturalnego soku
jabtkowego oraz szarlotki. Dorostych poczgstujemy cydrem,
a dzieci malinami. Kupicie u nas réwniez ocet jabtkowy oraz
sok z czarnego bzu, wytwarzany wedlug tradycyjnej, domowej

receptury.

EKOTURYSTYKA W RAJU
Barbara i Robert Zawistowscy
ul. Spokojna 4, 08-220 Sarnaki
tel. 502 769 451
e-mail: basiarobert@wp.pl

www.wraju.cba.pl




GOSPODA PAZIBRODA
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Witamy w progach naszej wiejskiej gospody.

W naszych wnetrzach odkryjecie Paristwo najprawdziwsza,
swojska kuchni¢ oparta na babcinych recepturach. Ugoscimy
zytnim chlebem wypiekanym w naszym piecu, smalcem iogér-
kiem z sasiednich upraw. Wedzone wedliny z naszej wedzarni

pozwolg Paristwu przenies¢ si¢ w odlegly czas znany juz tylko

z rycin i opowiadari naszych babé. Warzony w barce orzez-
wiajacy, zdrowotny trunek — piwo kozicowe powstate z szyszek
chmielu rosnacego w pazibrodowym ogrodku i jagéd jatowca
— zaspokoi kazde pragnienie.

Czes¢ tych wyjatkowych smakéw zabra¢ mozna ze soba do
domu dziki naszemu sklepikowi, kdry zaopatrzy Was w go-
towe pasteryzowane potrawy, zapasy na zimg oraz szeroki wy-
bér innych specjatéw, takich jak bigosy, gulasze, flaki wotowe,
wlasnorecznie lepione pierogi czy wypiekane na miejscu ciasta.
Wszystkich oczekujacych wysmienitych potraw oraz bajkowej
atmosfery zapraszamy do organizowania wesel oraz innych im-
prez okolicznosciowych w Pazibrodzie. Gosciom hotelowym
udostepniamy rowery, kijki nordic-walking, rakietki i lotki do
badmintona oraz pitke i siatke do siatkéwki. Na najmtodszych
czeka plac zabaw z trampoling.

Gdy tylko pogoda to umozliwia, niezmienng atrakejg sta-
je si¢, mieszczaca 70 os6b, wiata. Imprezy grillowe potaczone
z ogniskiem i potaricéwky pozostawiaja niesamowite wspo-
mnienia. Zimg za$, z goracy herbatg lub grzaficem w reku za-

sia$¢ mozna przy kominku i stuletnim piecu kaflowym.
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Chrzanowo 2, 06-200 Makéw Mazowiecki
tel. (29) 717 17 20, 509 851 801
fax (29) 714 27 34
e-mail: restauracja@gospoda-pazibroda.pl
www.gospoda-pazibroda.com
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Skladniki:
LY
© ziemniaki (4-5 sztuk) #
fabw,
kapusta kuszona (ok. pdt kilo) R

¢
© marchew 1-2 sztuki
¥ woda

© il i pieprz do smaku

© iS¢ laurowy i ziele angielskie
© smalec do smazenia

¥ 1 cebula

© magka pszenna 1-2 lyzki

© pietrusgka

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki obieramy, kroimy w grubsza kostke. Wodg solimy do smaku
i gotujemy (iloé¢ wody zalezy od tego, ile zupy chcemy uzyska¢). Obrane
ziemniaki wrzucamy do osolonego wrzatku. Po 10-15 minutach oddaje-
my startg na grubych oczkach tarki marchewke oraz pietruszke w catosci.
Doprawiamy lisciem laurowym i zielem angielskim. Kiedy ziemniaki sg
mickkie, rozgniatamy je praska i dodajemy posiekang kapuste kiszona. Do-
prawiamy solg i pieprzem.

Pokrojong w drobng kostke cebulg smazymy na roztopionym smalcu, az
stanie si¢ rumiana. Pod koniec smazenia doprawiamy maka pszenna. Kiedy
kapusta jest ugotowana, dodajemy rumiang cebulg ze smalcem i maka.

Zupg podajemy z chlebem.
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wedkowania i grzybobra-
nia. Urozmaicony teren
oraz oznakowane szlaki
same zachgcajg do turystyki
pieszej oraz rowerowej. Zapraszamy w samo serce Kurpiowszczy-
zny. Znajdziecie nas nieopodal miasta Myszyniec w miejscowosci
Wydmusy, z dala od gléwnych drég, gdzie kréluje cisza i spokdj.

Dysponujemy 32 miejscami noclegowymi w pokojach
dwu-, trzy- i czteroosobowych. Naszym gosciom zapewniamy
rodzinng, mify atmosfere w czasie calego pobytu. Pomagamy
rozpali¢ ognisko badz grilla. Polecamy zbieranie grzybéw i jagod
w picknych okolicznych lasach. Amatorom zdrowej zywnosci
zapewniamy miéd z wlasnej pasieki, mleko i jego przetwory,
cieple pieczywo oraz domowa, regionalng kuchni¢ oparta na

wlasnych, zawsze $wiezych produkrach. Dysponujemy réwniez

zeglowania, zima - na niezapomniany kulig. Chetnie zorganizu-

jemy tez spotkanie firmowe czy okolicznosciows impreze.
Cieszymy si¢ z z otrzymanych w konkursach i plebiscytach

nagrod i wyréznien, ale najwicksza satysfakeja jest dla na zado-

wolenie gosci.

Gospodarstwo Agroturystyczne ELA
Elibieta Zebrowska
Wydmusy 59, 07-430 Myszyniec
tel. (29) 77219 12, 609 858 698
e-mail: agroela@o2.pl

www.agroela.pl

mielimy lub rozbijamy w mozdzierzu, zalewa-
my woda, dodajemy chmiel i gotujemy przez
okofo 2 godzin na wolnym ogniu. Zawiesing
odcedzamy, dodajemy wystudzong i ostodzo-
ng cukrem wodg. Na samym koricu dodajemy
midd i drozdze. Napdj rozlewamy do butelek,
szezelnie zakorkowujemy i odstawiamy na 24
godziny do cieplego miejsca. Potem piwo po-

winno by¢ schtodzone. Podajemy zimne.

Lo ovyginalny trunck zwany
kozicakiem Lub po kuv;aiomka

psiwem kozicowym
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gl spcHaczEw  Mifisk swpuce [ +1OSE ) ¥ 30 dag drozdzy © wywar z suszonego chmielu (10 g chmielu na kazdy litr wody)
" MAZ.
7 i e Pa hingiem. kg li i N Sz SN " © chmiel ¥ drozdze
astanawiaj si¢ Pan- , ke ¢ - vk PIASECING
| W Jaf q, geocachingiem, ktdry pozwoli zainteresowanym turystom przy i Vm ¥ 101 wody ¥ midd pcacl
stwo gdzie wyjechaé na  blizy¢ mato znane, przepickne zakatki Mazowsza, przyrode oraz SN ) % rodembi
\ € rodzynki
odpoczynek? Bogaty folk-  dziedzictwo kulturowe. ’
lir .i kul/tur;l luldl(()wa, nie- | ba]ﬂlb(ijtcym.ak‘tywny v.vypo.czznej po‘leljamy ﬁrq Yv‘tenisa,kpﬁ— 3 SPOSO, b praygotow e
s az?ne $rodowisko, cz;llste intball. Organizujemy tez wyjazdy do ciekawych miejsc w okoli- o I wrsja kurpiowskiego piva koricowegor Il wersa kurpiowskiego piwa koricowego:
powietrze tworza wspaniate  cy, prowadzimy nauke regionalnego rekodzieta. Latem zaprasza- ™ T . . PRI .
. s Wode gotujemy i studzimy. Jagody jatowca Jagody jatowca mielimy i parzymy wrzatkiem,
warunki do wypoczynku,  my nad zbiornik wodny nadajacy sie zardwno do kapieli, jak i do e,

odstawiamy na kilkanascie godzin, przecedzamy
i faczymy z 9 litrami wody i cukrem. Wiszystko go-
tujemy, zbierajac pianke. Eaczymy to z wywarem
z suszonego chmielu, studzimy, a nastepnie dodajemy
drozdze, miéd i rodzynki. Odstawiamy na 2-3 dni,
schtadzamy. Piwo podajemy dobrze schtodzone w gli-

nianych dzbanach z uszami.
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Gospodarstwo Ekologiczne
,BUKIET SMAKOW”

Ummndb(gpa«&fw 1eu, ke suolear

W miarg pojawiania sie na polskim rynku nowych warzyw
izidtuznalismy, ze ciekawe odmiany nie musza by¢ do Polskispro-
wadzane z gieldy warzywnej w Hamburgu. Do zmiany profilu
dziatalnosci skfonili nas réwniez rodacy, kedrzy z zagranicznych
podrézy zaczeli przywozi¢ nowe nasiona oraz pomysty. Byto to
wyzwanie, ktore zapalito nasze serca. Przed mniej wigeej dziesie-
ciu laty wyhodowali$my z6tte podiuzne pomidory, ke6rych nike
w Polsce wéwczas nie widzial. Wioscy restauratorzy z poczatku

dziwili si¢, ze rukole mozna wyhodowac w Polsce, dopiero gdy

jej sprobowali, zmienili zdanie. I w tym tkwi tajemnica nasze-
go sukcesu. Obecnie dostarczamy $wieze, ekologiczne warzywa
i ziota do sklepdw, restauracji i hoteli ceniacych dobre jakoscio-
wo produkty.

Jedna z chlub naszego gospodarstwa sg sataty, kedrych znaj-
dziecie Paristwo kilka odmian m.in. 3 rodzaje rukoli, roszponke,
mix safatowy, satat¢ rzymska. Bukietu smakow dopetniaja warzy-
wa takie, jak ogdrek cytrynowy o niespotykanym zéttym kolorze
i ksztalcie bardzo podobnym do cytryny czy ogérek japorski
o ciemnozielonej skérce z matymi kolcami. Polecamy pomidory
do faszerowania, biate bakazany, rozne odmiany ostrej papryki
czy fasolg o bardzo diugich zielonych strakach, z ktdrych mozna
zrobi¢ warkocz lub zawigza¢ supet. Petng game niezastapionych
w kuchni aromatdw i woni odnajdziemy w ziotach. Jest bazylia
afrykariska, kolendra, lubczyk, tymianek, réine szatwie, rozma-
ryny i miety, np. micta jabtkowa i czekoladowa.

W naszym ogrodku nie zabraklo tez mato jeszcze znanego
amarantu satatowego czy bardzo aromatycznej chiriskiej odmia-
ny pora naciowego. Ciekawostka jest popularna w krajach azja-
tyckich okra, z ktdrej mozna przyrzadzi¢ zupy, dusi¢ ja, smazy¢,

jes¢ na surowo lub dodawac do potraw migsnych.
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Gospodarstwo Ekologiczne
»BUKIET SMAKOW”
Elzbieta i Maciej Jabloriscy
ul. Grzybowa 36, 05-831 Rozalin
tel. (22) 798 19 60, 509 878 518
e-mail: ekorukola@o2.pl

www.rukola.pl




GOSPODARSTWO EKOLOGICZNE

Sabina i Mieczystaw Maka
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,Gospodarstwo prowadzimy juz od 30 lat. Mamy 50 kéz,
z ich mleka wytwarzamy $wietnej jakosci sery z atestem oraz
naturalne, ekologiczne produkty. Dziatalnos¢ zaczelismy od tu-
rystyki, jednak goscie, ktdrzy przybywali pragneli co$ ze sobg
zabra¢, stad pojawily si¢ kozy oraz domowa produkeja serdw.

W koficu bardziej niz na turystyce, skupili$my si¢ na hodowli

kéz oraz wytwarzaniu ekologicznych produktdw na bazie ich

mleka” — méwi Sabina Maka. Whasciwosci zdrowotne mleka
i sera koziego s3 ogromne. Polecamy je wszystkim, ktorzy cheg
si¢ zdrowo odzywial. Biatko mleka koziego ma wysoka wartos¢
biologiczna, zawiera wszystkie niezbedne dla cztowieka amino-
kwasy, co powoduje, ze mleko jest lekkostrawne i dietetyczne.
Udowodniono tez, ze obniza poziom cholesterolu. Poza bial-
kiem, sery kozie zawierajy tez duzo cynku, kwasu foliowego,
witamin z grupy B i A. Stanowig skarbnicg mikroelementéw
koniecznych do budowy szkieletu, migsni, mézgu oraz pra-
widlowej pracy serca i nerek. Szklanka koziego mleka dostar-
cza organizmowi az 33 proc. dziennej zawartosci wapnia oraz
17 proc. dziennej zawartosci biatka. Wedtug badar, dzieci pi-
jace kozie mleko systematycznie zamiast mleka krowiego, wy-
kazuja si¢ wicksza odpornoscig i rzadziej choruja, a ich uklad
kostno-stawowy rozwija si¢ o wiele lepiej.

Zapraszamy do naszego gospodarstwa, ktdre jest rodzinne,

ekologiczne i przyjazne dla kazdego, kto je odwiedza.
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GOSPODARSTWO EKOLOGICZNE
Sabina i Mieczystaw Maka
Grale 45, 07-420 Kadzidlo, tel. 604 417 025
e-mail: eko_grale@wp.pl

K«m' @r furroqoun) snses
Skladniki 7’ 7 “/7

Skladnikiem potrzebnym do wykonania sera jest czyste i higienicznie pozyskane mleko kozie, bez-

posrednio po udoju poddawane procesowi technologicznemu.

Sposdb przygotowania:

© Etap 1 — Pogyskiwanie mleka — uddj ze szczegblnym zachowaniem higieny.

© Eap 2— Zalanie swiezym mlekiem wezesniej wybodowanej kultury bakteryjnej i odstawienie
na 24-48 godz. w temp. ok. 25 stopni Celsjusza.

© Eap 3 — Zebranie Smietany i lekkie przemieszanie masy z pozostawieniem na kilka godzin, az mleko si¢
zetnie.

© Etap 4 — Podgrzanie scigtego mleka do temp. 60~70 stopni Celsjusza, praelanie na sito wylozone gesty
thaning i zawieszenie masy w thaninie celem odcedzenia.

© Eap 5 — Uswwanie resztki serwatki przez uciskanie w desce lub praycisniecie kamieniem masy sera twa-
rogowego w tkaninie.

¥ Etap 6— Praetozenie odcisnigtego sera do swiezej tkaniny i suszenie przy piecu kaflowym lub bez thaniny

na storicu pod szczelng siatkq.
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i by¢ na rynku bardziej konkurencyjnymi. Poczatki uprawy pa- IYRARDOW | PIASECING

pryki w naszym gospodarstwie siegaja roku 1994. Uprawiamy r“JJ
papryke zgodnie z naturalnymi metodami produkeji, odpowied- j
nimi dla produku tradycyjnego naszego regionu ,Papryki Przy-
tyckiej”, a takze zgodnie z certyfikatem grupowym Global GAR,
co gwarantuje najwyzszej jakosci produkey.

Obecnie warzywo to uprawiamy na powierzchni ponad

2 ha, w ponad 60 tunelach foliowych. v
Znajda u nas Panstwo wylacznie odmiany papryki holen-

derskiej z oryginalnych nasion. Daje to gwarancjg jakosci, ilo-
§ci oraz odpornoci zbieranych warzyw. Odmiany uprawiane
w gospodarstwie to gléwnie: Yekla, Salomon, Shanghaj, Mu-
rano, Trawiata oraz Sondela. Maja one gruba, miesist skérke,

tadng ciemnoczerwono-zotta barwe i sa wyjatkowo soczyste.

Papryka $wietnie nadaje si¢ zaréwno do bezposredniego
spozycia, jak i do przetw6rstwa. Najwickszym zaglebiem upraw
W uprawie papryki stodkiej specjalizujemy si¢ juz od ponad  papryki w Polsce jest whasnie region radomski, charakteryzujacy

20 lat. Wiedze na temat tego wartociowego warzywa oraz cenne  si¢ korzystnymi warunkami dla rodlin cieptolubnych.

50

doswiadczenia zdobywalismy w gospodarstwie rodzicéw Anny Nasza papryka czgsto prezentowana jest na wystawach i tar- GOSPODARSTWO OGRODNICZE
Okrdj. Uprawa paprykito prawdziwierodzinny biznes. Uprawiaja  gach — imprezach wystawienniczych realizowanych w partner- Anny i Marka Okrdj
brat oraz siostra, dzieki temu mozemy dzieli¢ sie doswiadczeniami  stwie z Lokalng Grupa Dziatania ,Razem dla Radomki”. Chruglice 45

26-625 Wolanéw
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Gospodarstwo Agroturystyczne
,CHATA POD DEBAMI”

,Gospodarstwo rolne przejelismy od rodzicéw. I dziadko-

wie, i rodzice wokot swoich zagrod mieli duze przydomowe sady
- stad pomyst, aby zaja¢ si¢ sadownictwem. Obecnie zmierzamy
w strong sadu ekologicznego, mamy juz w swoim ogrodzie stare
odmiany jabloni, tj. malinéwki, antonéwki, renety, kosztele...”
—méwi Henryka Myszka. Mazowsze jest pickne, a nasza okolica

spokojna i malownicza; to wspaniate miejsce na maty wycieczke.

Zagroda Edukacyjna, Henryka i Stanistaw Myszka

T;d,ﬁa " redine Fo woufae, mdm%m

Spacer po kwitnacym sadzie, pachnacym jabfonig i grusza to
przyjemno$¢ nieporéwnywalna z niczym innym. Naszym go-
$ciom mamy do zaproponowania t¢ oraz wiele innych atrakj,
ktdre powstaly dzigki pasji oraz potaczeniu dziatalnosci, kedre
kochamy. Prowadzimy gospodarstwo agroturystyczne o nazwie
,CHATA POD DEBAMTI”, Zagrodg Edukacyjna, przydomowy
sad o wielkosci 0,5 ha oraz male Biuro Podrézy PASJONAT.

Swoja wiedza postanowilismy dzieli¢ si¢ z dzie¢mi i mlo-
dzieza. Dlatego wstapilismy do Ogélnopolskiej Sieci Zagrod
Edukacyjnych. Malym przybyszom opowiadamy o pszczétkach
i motylkach oraz o zakladaniu przydomowego sadu. Wspélnie
z dzieémi recznie wyciskamy sok, ke6ry potem degustujemy. Taka
nauka poprzez zabawg zaréwno naszym malym gosciom, jak
i nam sprawia wiele radosci i satysfakeji. Lubimy godci i przyjmu-
jemy ich rodzinng atmosfera i smakowitymi potrawami przygo-
towanymi z pefng starannosciy wedtug tradycyjnych przepiséw.

Ponadto wszystkich gosci ,CHATY POD DEBAMI” za-
praszamy na wy$mienita goraca szarlotke, przyrzadzong z na-

szych jabfek.
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Gospodarstwo Agroturystyczne
»CHATA POD DEBAMI”
Zagroda Edukacyjna
Henryka i Stanistaw Myszka
Biuro Podrozy PASJONAT
ul. Kolonia 16, 06-425 Karniewo
tel. (29) 691 11 68, 607 052 987
e-mail: stanislawmyszka@gmail.com

facebook.pl/ChatapodDgbami
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To szarlotka wedlug tradycyjnej
rodzinnej receptury ze $wiezutkimi

jablkami prosto z sadu.

Skladniki:

© 1/2 kg maki
© 4 ycki cukru
© 4 yzki oleju
: © 25 dag margaryny ( Kasia )
g' © 1 lyzecgka proszku do pieczenia
¥ 4tk

Sposéb przygotowania:

: Ze wszystkich podanych wyzej
g ~ skladnikow zagnies¢ ciasto. 2/3 ciasta
- ? wylozy¢ na blachg i podpiec 10 min.
w 180°C. Wyja¢ ciasto, natozy¢ na
nie uprazone jabtka (1 litr) i pokru-
szone pozostate ciasto. Z 4 biatek ubic
na sztywno piang dodajac na koricu
3/4szklanki cukru. Wylozy¢ na ciasto,
mozna w formie piramidek, ktdre de-
cyduja o wielkosci porcji. Piec jeszcze
ok. 50 min. w temp. 160°C.

Smacznego!
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JesteSmy  trzecim
pokoleniem,  ktdre
kontynuuje rodzinng
tradycje sadownicza.
Wspélnie pracujemy
i razem podejmujemy
wszystkie strategiczne
w gospodarstwie de-
cyzje.

Od  wielu lat
posiadamy Certyfikat Integrowanej Produkeji, Global GAP
i wdrazamy system HACCAP. U nas caly proces produkgji
i dojrzewania jablek odbywa si¢ w pelnej zgodzie z natura.
To samo mozemy powiedzie¢ o wytwarzanym soku Sma-
czek z Doliny Radomki. To naturalnie metny sok jabtkowy,
bez dodatku wody, cukru i konserwantéw, Zrodto witamin,

antyoksydantéw i bfonnika. Powstaje jednoczesnie z kilku

GOSPODARSTWO SADOWNICZE

Monika Bankiewicz

1{..\’"’\" H-p-_,\
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chorsbom, fma-?ad'y dpoc o wredy

odmian jablek posiadajacych odpowiednia jedrnoé¢ i smak.
W miazszu zawarte jest to, co w §wiezych owocach i warzywach
najcenniejsze. Dlatego metne soki to zrddio wielu cennych wi-
tamin i skfadnikéw odzywezych. Z racji, ze sq niskokaloryczne,
polecamy je kazdemu, kto chciatby zrzuci¢ parg kilograméw.

W poszczegdlnych sezonach, kiedy mamy dostep do $wie-
zych warzyw i innych niz jabtka owocow, thoczymy mieszanki
smakowe takie jak: sok jabtkowo-truskawkowy, porzeczkowy,
dyniowy, gruszkowy, buraczany czy marchwiowy.

Cickawg innowacjg s3 uzywane przez nas opakowania typu
,Bag-in-Box” (specjalny worek w pudetku), ktére ufatwiajq
transport, dozowanie soku oraz chronig go przed zepsuciem
co pozwala mu dtugo zachowaé $wiezoé¢. Nasza wielopoko-
leniowa praca oraz uczciwos¢ w produkeji jablek i soku zosta-
fa dostrzezona. W 2014 r. prezydent RP przyznat nam tytut
Krajowy Mistrz Agroligi 2013, promujacy firmy oraz rolnikéw
ktorzy produkujg znakomite polskie wyroby.
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GOSPODARSTWO SADOWNICZE
Monika Bankiewicz
Komordw 4, 26-432 Wieniawa, tel. 604 856 532
e-mail: monikabankiewicz@onet.pl
www.gospodarstwo-sadownicze. pl

www.soki-naturalne.eu
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Sposéb przygotowania:

Do garnka wlewamy i podgrzewamy 1/2 litra soku jabtkowego Smaczek
z Doliny Radomki w drugim naczyniu w iloéci 1/2 szklanki zimnego soku
rozrabiamy 2 czubate tyzki maki ziemniaczanej, ktre nastepnie wlewamy
do podgrzewanego soku i mieszamy do zggstnienia. Kisiel wylewamy w sa-

laterki i dekorujemy/wzbogacamy wedtug uznania i potrzeb.

Sposéb przygotowania:

Do garnka wlewamy pozadang ilos¢ soku jabtkowo-buraczanego do-
dajemy kilka zabkéw przeci$nigtego czosnku, 1/4 tyzeczki majeranku, sol
i pieprz wedtug uznania. Wszystko razem podgrzewamy nie dopuszczajac do
zagotowania. Na koniec barszczyk mozna podac z grzankami, uszkami lub

z dodatkami wedtug upodoban.
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Elzbiety i Ryszarda Barankéw
’B&YWM .'M.7a

Zaréwno uprawg, jak i hodowle prowadzimy wedlug
sprawdzonych metod, ktdrych w rolnictwie mazowieckim
uzywa si¢ od wiekow. Nie stosuje si¢ nawozdw sztucznych,
a proces uprawy roli oparty jest wylacznie na naturze. Bardzo
dbamy o jakos¢ produktéw oraz biordznorodnosé zaréwno ro-
dlin jak i zwierzat — méwi Elzbieta Baranek. Naszg najwicksza
dumg sg suszone ziota takie jak: lebiodka pospolita, lubczyk,
tymianek, bazylia, melisa, szalwia czy migta. Zbierane s3 one
w réznych etapach wzrostu, przed kwitnieniem lub w jego trak-

cie, a nastepnie suszone w temperaturze pokojowej. Lubczyk,

lebiodka i bazylia sa rozcierane po wysuszeniu, tymianek ciety,
a melisa, szalwia oraz micta pakowana w listkach. Z warzyw
mamy czosnek, marchew, buraki éwike, ogdrki, cebule, pory,
selery, ziemniaki, brukiew, czarng rzepe, rukole, szpinak czy
pomidory. Od 20 lat uprawiamy tez stara odmiang truskawek
Zenga-Zengana, bardzo stodkich i $wiezych, idealnych na
przetwory.

Nie brakuje u nas uwielbianych przez dzieci krélikow,
kur niosek, kogutéw rosofowych, a takze kréw mlecznych.
W gospodarstwie mozna poczu¢ i zobaczy¢ na whasne oczy
tradycyjne zycie wiejskie. Podgladajac zwierzaki, hodowle ziot
i warzyw nabierzecie apetytow na ekologiczne produkty. Swiet-
ng okazjg do zapoznania si¢ z praca w gospodarstwie s3 prowa-
dzone przez nas lekeje terenowe. W kwietniu i maju sadzimy
warzywa, latem odbywajq si¢ zbiory, a jesienig grzybobranie
i przygotowywanie przetworow.

Przy okazji odwiedzin w naszym gospodarstwie mozna
zajrze¢ na plan filmowy serialu ,Ranczo”, kedry znajduje sig

niemalze za miedza, bo w sasiedniej miejscowosci Jeruzal.

\
.:
4 \

win | PRIASNYSE i \J
MLAWA AN CSTROL
FuROMIN C unl
AW )
. MATOWIECKE =y
.
- CIECHANOW - OETROWTS
=y SHIRRC MATOWIECK]
.
PLOASK FULTUSE oo
A
PLOCK oy .

DWOR SOROLD
L LEGIONOWD PR PODLAN
T WoLOMIN

y

"
GOSTYRIN

i SOCHACTEW WARSZAWA sy
.
GRODISE pgaysrkow’™, « .
- BT

.
LEVRARDOW | PIASECING

o
= cabsc
BIALOBRZEG | ROZIEN!
=
FHSUCHA L
o - RADONM

GOSPODARSTWO EKOLOGICZNE
Elzbiety i Ryszarda Barankéw
Lukéwiec 105, 05-317 Jeruzal

tel. (25) 75231 73
e-mail: elbar3@op.pl

le.seou o

Poniewaz wszystkim polecamy jedzenie warzyw
podaje przepis jak mozna sobie przygotowaé na zimo-

we dni pyszne warzywa.

Skladnilei:

2 kg kapusty, 50 dag marchewki, po 25 dag selera,
cebuli i pordw, 2 jabtka, 3 papryki, fyzeczka kminku
kilka ziaren jatowca, 3 tyzki soli.

Sposdb przygotowania:

Kapuste umy¢ pozbawi¢ wierzchnich lisci i glaba
i poszatkowaé. Pozostate warzywa, jak cebule, papryke
i pory pokroi¢ w paski, jabtka, seler, marchew zetrze¢
na tarce z grubymi oczkami. Wszystkie warzywa wy-
miesza¢ z przyprawami i ubi¢ w kamiennym garnku.
Przykry¢ talerzem i obciazy¢. Po 7 dniach nalezy satat-

ke przetozy¢ do stoikéw i zapasteryzowac.
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GOSPODARSTWO ROLNE
Elzbieta i Wojciech Pysiak

Zdziechdw 14, 26-652 Zdziechéw

Produkejg wySmienitych i wie-
lokrotnie dzi§ nagradzanych wedlin
rozpoczat Pan Jozef Pysiak, keory
w latach 20. XX wicku przygotowy-
wal rozmaite wyroby wedliniarskie na
stét dziedzica w Cerekwi. Wsréd do-
starczanych produktdw byt réwniez
salceson wizytowy — wyréb wpisany
na Listg Produktow Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, ktéry wytwarzany byt przez
Pana Jozefa juz wicle lat wezesniej
w przydomowej masarence. Jak
wspomina Pan Wojciech Pysiak
— byly to wytwory, ktdre charakte-
ryzowaly si¢ wyjatkowym smakiem
i jakoscia, gdy tylko takie cenit sobie miejscowy ziemianin i w ten sposob
musialy by¢ przygotowywane.

Szynka zdziechowska to produke posiadajacy wieloletnia tradycje
produkeji w Zdziechowie — malej miejscowosci zlokalizowanej w gminie
Zakrzew w powiecie radomskim. Szynka zdziechowska charakteryzuje sig
wyjatkowa jakoscig i niepowtarzalnym smakiem, kedry wyréznia ja sposrod
innych produkeéw wedliniarskich w regionie. Szynka wytwarzana jest wedtug
starej niezmienionej receptury, w oparciu o tradycyjne surowce. Na poczat-
ku migso zostaje umieszczone w specjalnie przygotowanej marynacie na 14

do 21 dni. Do marynaty dodawana jest domieszka réznych ziét i naturalnych

przypraw, co nadaje szynce charakterystyczny smak. Zamarynowane migso
zostaje osznurowane, dzicki czemu zyskuje odpowiedni ksztatt i wyglad. Tak
przygotowana szynka trafia do wedzarni opalanej drzewem lisciastym, gdzie
zostaje poddana wedzeniu trwajacemu od 5 do 6 godzin. Nastgpnie podda-
wana jest parzeniu przez okofo 4 godziny. Tak przygotowana szynka zdzie-
chowska prezentowana jest podczas réinego rodzaju festyndw, uroczystosci
gminnych, wojewédzkich i ogélnokrajowych, gdzie za swéj wyjatkowy smak
nagradzana jest licznymi wyrdznieniami.

Wyjatkowos¢ smaku i tradycyjng recepture poswiadczaja liczne wyrdz-
nienia. Mimo ograniczonej produkgji, wedliny s3 produktami o wysokiej
renomie i rozpoznawalnosci na rynku wojewddzkim, o czym $wiadcz liczne
wyr6znienia przyznane dla produkeéw wedliniarskich. Salceson wizytowy jest
zdobywea nagrody gléwnej przyznanej w 2009 r. przez Zarzad Wojew6dz-
twa Mazowieckiego — ,Polski Producent Zywnosci 2009”. O wyjatkowosci
tego produktu, stanowi fakt ze jest on wytworem niszowym, ktdry mozna
zakupi¢ tylko i wylacznie w regionie radomskim. Smak jakim charakteryzuje
si¢ salceson wizytowy przywoluje wspomnienia smaku tradycyjnej polskiej
wedliny, ktére mogliémy spotka¢ na polskich wiejskich stofach kilkadziesiat
lat temu. Wynika to ze specjalnego doboru surowcéw i tradycyjnego sposobu
wytwarzania,

Salceson migsny zawiera migso 1. klasy - musi to by¢ golonka, glowizna
oraz kawatki szynki — migso chude.

Jest dobrym Zrédlem licznych sktadnikéw odzywezych niezbednych
w diecie kaidego cztowicka, zrédlem wysokowartosciowego biatka a takze
ielaza, cynku oraz witamin z grupy B, przede wszystkim witaminy B1, B2,

niacyny (witamina PP, witaminy B12).
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Salceson pozbawiony jest sztucznych konserwantow, wyprodukowany tylko
w oparciu o naturalne metody wytwarzania wyrobow migsnych. Jest produktem
chudym, przygotowywanym z bardzo niska zawartoscia thuszezu. Dzigki temu za-
wiera nieznaczng ilos¢ kwasow ttuszezowych, nie powodujac podwyiszania poziomu
cholesterolu we krwi oraz zwickszenia krzepliwosci krwi, keéra powoduje zagrozenie
miazdzyca,
Zar6wno salceson wizytowy, jak i szynka zdziechowska produkowane s z mysla
o klientach, ktdrzy ceni sobie wyjatkowa jakos¢, tradycyjna recepture i smak wytwa-
rzanego produkeu. To produkty niszowe, o czym $wiadezy fake, ze mozna je zakupi¢
tylko i wylacznie w regionie radomskim.
Nasze gospodarstwo funkcjonuje w ramach dziafalnosci lokalnej i ograniczo-
nej. Oznacza to, ze wszystkie produkty potrzebne do wytwarzania wyrobu powstaja
w obrebie ich gospodarstwa — na 80-hektarowym polu uprawiaja pszenicg oraz owies,

ktorymi karmia swoj trzode. Takich zakladéw na terenie Polski jest niewiele.

wka
edzbeMonskea

Skladnilei:

Wizystkie sktadniki niezbgdne do otrzymania pro-
duktu finalnego: szynki zdziechowskiej wytwarzane sg tylko
i wylacznie w obrebie jednego gospodarstwa produkeyjnego. Konstatujac, w Gospodarstwie Rolnym Paristwa
Pysiak na 80 ha pola uprawia si¢ mieszankg pszenicy, jeczmienia, owsa, ktdre nastgpnie stuzg jako wyzywie-
nie dla ok. 1400 szt. trzody chlewnej w skali roku. Produkowane w cyklu zamknigtym $winie sg ubijane
i oprawiane w rzezni skad wracaja jako pottusze wraz z dokumentami weterynaryjnymi poswiadczajacymi ich
zdrowotnos¢. Z otrzymanego miesa wg tradycyjnych receptur, w przydomowej malej masarni, wytwarza sig

najwyiszej klasy i przedniej jakosci wyroby migsne.

Sposéb przygotowania:

Etap 1 - Szynka produkowana jest w Gospodarstwie Rolnym Patistwa Pysiak w Zdziechowie (gmina
Zakrzew), kidre funkcjonuje w oparciu o tzw. metodg od pola do stotu, polegajacej na tym, ze wszystkie
sktadniki (produkty) potrzebne do otrzymania produktu finalnego, jakim jest szynka zdziechowska wytwa-
rzane s tylko i wylacznie w obrebie jednego gospodarstwa rolnego. Na polu o wielkosci 80 ha uprawia sig
mieszanke pszenicy, jeczmienia, owsa, ktdre stuzg jako wyzywienie dla ok. 1400 szt. trzody chlewnej w skali

roku. Ubdj zwierzat w rzezni, wychtodzenie péttusz i transport do producenta.

Etap 2 - Sortowanie i marynowanie. Wybierane jest tylko i wylacznie miso najwyiszej jakosci, nie-
zbedne do przygotowania szynki. Dobierane sq odpowiednie i najlepszej jakosci kawatki szynki wieprzowej
z tylnego udzca. Warto zaznaczy, iz z 1 kg migsa otrzymujemy tylko 80 dag produktu. Starannie dobranie
migso poddaje si¢ marynowaniu. Proces ten trwa od 14 do 21 dni. Do marynaty dodawana jest domieszka

26}, pieprzu i naturalnych przypraw.

Etap 3 - Zamarynowane mieso, osznurowane zostaje w tradycyjny sposob, dzigki czemu zyskuje od-

powiedni ksztatt i wyglad.

Etap 4 - Szynka trafia do tradycyjnej wedzarni opalanej drzewem lisciastym, gdzie zostaje poddana
wedzeniu trwajacemu do 5-6 godzin. Nastpnie poddawana jest zjawisku parzenia, trwajacemu do 4 godzin,

po czym otrzymujemy gotowy produk.
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KONESER

Mam przyjemno$¢ zaprezentowa¢ Paristwu zatozong w 1991 r.
firme, ktdra zarzadzana jest prockologicznie, zgodnie z europejski-
mi zasadami i wymogami Srodowiskowymi, a celem jej jest pro-
dukeja wysokogatunkowych wyrobow z pelnej gamy migs: wie-
przowych, wotowych, drobiowych, dziczyzny oraz jagnieciny. Sto-
sujemy metody zgodne z najstarszymi recepturami staropolskimi,
regionalnymi oraz wasnymi. Daje to gwarancjg doskonatej jakosci
i estetycznego wygladu naszych wyrobéw. Naszg specjalnoseia jest
produkcja przetworéw wieprzowych, oparta na surowcu $wini ztot-

nickiej biatej oraz wyrobdw z gesi opartych na gesi siwej.

Produkeje zaczynamy od doboru odpowiednich ras trzody
chlewnej i bydta. Migsa, z ktdrych sg sporzadzane przetwory, po-
chodza z ekologicznych gospodarstw rolnych. Nasze wyroby nie
zawieraja konserwantéw, ani innych sztucznych wypetniaczy. Spet-
niajg tez wymagania jakosciowe diety bezglutenowej i optymalnej.
Ekologiczne metody na wszystkich etapach hodowli i produkeji
zapewniajg wysoka wartos¢ odzyweza i zdrowotng wytwarzanych
przez nas mies.

W celu zagwarantowania przediuzonego okresu przydatnosci
do spozycia stosujemy pakowanie prozniowe. Caly produkowany
asortyment konfekcjonowany jest w mate batony i plastry umozli-
wiajace sprzedaz bezposrednio z urzadzert chlodniczych na halach
sprzedazowych.

Realizujemy takze zaméwienia indywidualne na dostawy: prosia-
kéw pieczonych faszerowanych lub wedzonych, jagniat pieczonych,
szynki zb6jnickiej, dzikéw pieczonych, jako dania gorace facznie
z petnym cateringiem, zgodnie z zyczeniem naszego klienta. Dbajac
o zaspokojenie Paristwa oczekiwari gwarantujemy sprawng realizacje
zamowieri z dostawa whasnym specjalistycznym transportem.

Do naszych produktéw si¢ wraca i nigdy o nich nie zapomina.

KONESER
ul. Generata Kazimierza Putaskiego 12
07-202 Wyszkéw
tel. (29) 742 42 63, fax (29) 742 42 63
e-mail: koneserwyszkow@o2.pl
www.koneser.wyszkow.w.interia.pl
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KROKUS

Przetwornia Owocéw i Warzyw Czestaw Caryk

—_

Jestesmy rodzinnym zaktadem przetwérstwa owocow i wa-

rzyw. Zaktad miesci si¢ we wsi Pajakéw na granicy wojewddz-
twa mazowieckiego i lubelskiego w poblizu Kazimierza Dolne-
go, Janowca i Putaw.

Jestesmy silnie zakorzenieni w naszej spotecznosci lokal-
nej. Owoce i warzywa kupujemy od okolicznych rolnikéw,
ktdrzy maja duza wiedzg na temat upraw. Wplywaja na to wie-
lowiekowe tradycje ogrodnicze regionu, jak réwniez posiadane
przez naszych dostawcéw wyksztatcenie rolnicze i dostep do ak-

tualnej wiedzy. Wsp6tpracujemy z nimi od wielu lat, dzielimy

s

Vac/j//f/r,;/'c/

) {
WO o

si¢ naszymi do$wiadczeniami, wspieramy ich merytorycznie.
To wspdtdziatanie pozwala nam otrzymaé $wiezy surowiec naj-
wyiszej jakodci. Réwnie wazna jak surowiec jest praca w oparciu
o GHP/GMP oraz HACCP. Potaczenie tych dwoch elementéw

pozwala nam produkowa¢ przetwory najwyzszej jakosci.

Tworzqc nasze produkty kierujemy si¢ traema zasadami:

* ma by¢ tak smacznie, abysmy sami nie mogli oprze¢ si¢
naszym produktom,

*  produkujemy przetwory tak, jak niegdys robiono to w na-
szych domach, wg wyprébowanych przepiséw pochodza-
cych z XIX i poczatku XX w.,

*  wprocesie produkeji staramy si¢ zachowac jak najwigcej wa-

loréw odzywezych $wiezych owocéw i warzyw.

W skfadzie naszych przetworéw nie znajdziecie Padstwo
konserwant6w, aromatéw, barwnikéw i innych dodatkéw cha-
rakterystycznych dla zywnosci masowej.

Produkujemy dla Pafistwa zdrowe i smaczne produkty
o typowym dla tradycyjnej kuchni polskiej smaku. Staramy si¢
przypominal przetwory niegdy$ bardzo popularne, dzi§ nieco

zapomniane.
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Przetwérnia Owocow i Warzyw Czestaw Caryk
Pajakéw 25 B, 26-704 Przytek
tel. (48) 677 50 23
e-mail: info@przetwory.com

WWW. pIrZEtwory.com




00

Sktadnilei:

© [ stoik powidet sliwkowych Pianki:

bez dodatku cukru Krokus % 3 biatka
© 1 sgklanka stodkiego wina ¥ 6 hick cubru
© 1 szklanka wody -

€ szczypia soli
© 4 gozdziki

© 1 gwiazdka anyiu

© brgzowy cukier do posypania

© 1/2 kawatka kory cynamonu

Sposéb przygotowania:

Do garnka przetozy¢ stoik powidet Sliwkowych bez dodatku cukru KROKUS.
Dodaé wodg, wino i przyprawy korzenne (najlepiej w zaparzaczu do herbaty, tak aby
na koricu mozna je byto wyja¢) doktadnie wymiesza¢. Doprowadzi¢ do wrzenia, go-
towa¢ na wolnym ogniu przez ok. 15-20 min. Nastawi¢ wod¢ w garnku. Biatka ze
szezypty, soli ubi¢ na sztywna piang, a nastepnie dodawaé po tyzce cukru caly czas
miksujac. Ubita piang ktas¢ na gotujaca wode. Przewrdci¢ na drugg strong, odcedzaé
na osobny talerz.

Zupe podawaé z piankami posypanymi brazowym cukrem.

Girnscea karetuno KM‘@«S Ceano
2 L, | HeleMoum'

Skladniki:

¥ 8 potdwek gruszek korzennych Krokus

¥ 10 dkg boczku wedzonego
© 10 dhkg sera roquefort

Sposéb .
przygotouﬂlnlﬂ:
Gruszki wyja¢ z zalewy,
odsaczy¢, wydrazy¢ tyzeczka. 8
potdwek orzecha odtozy¢ do de-
koracji, reszt¢ grubo posickac.
Boczek pokroi¢ w kostke, przy-
smazyc, wymieszac z serem ro-
quefort, rodzynkami, orzecha-
mi. Naktada¢ farsz na potéwki
gruszek, mozna lekko skropi¢
olejem orzechowym. Zapieka¢
10-15 min. w temp. 18°C.
Podawa¢ na goraco jako

przekaske.

© gursd rodzynek

© gars¢ orzechéw whoskich

© olej orzechowy opcjonalnie

T ofelle « 7;&81&:? . oreleom
Skladniki:

© 5 potdwek gruszek korzennych Krokus

© 15 dkg orzechow whoskich grubo sickanych
© 2,5 byzki masta

© 22-25 dhg sera gorgonzola

¥ 300 ml smietany

 sdl, pieprz

© makaron tagliatelle

Sposdb przygotowania:
Gruszki wyja¢ z zalewy, osaczy¢, pokroi¢ w grubg kostke. Ser pokroi¢ w grubg kostke. Masto

rozpusci¢ w duzym rondlu, doda¢ orzechy, podsmazy¢, dodaé ser, rozpusci¢ na matym ogniu, doda¢
gruszki, $mietane, zagotowa¢. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Sos pasuje do makaronu, warzyw gotowanych na parze.

S@Vwk o« wihton?, kmb/{?7

Skladniki:

0

© ok. 25 dkg ciastek pelnoziarnistych

© 10 dkg migkkiego masta

¥ 3/4 szklanki konfitury morelowej Krokus

© [ lytka soku z cytryny

© 450 g twarogu sernikowego o temp. pokojowej

© 12 szklanki kwasnej Smietany o temp. poko-
joue

© 3/4 szklanki cukru

© 1 cukier waniliowy

© 2 duze lekko rozbite jaja

Sposdb przygotowania:

Masto roztopi¢. Ciastka utrze¢ w malakse-
rze na jednolita masg. Wymiesza¢ masto z ciast-
kami na jednolita mas¢. Rozlozy¢ na blaszce
o wym. ok. 22,5 x 32,5 cm. Przycisnaé naczy-

niem o ptaskim dnie tak, aby ciasto byto réwne.

Piec ok. 15 min. w temp. 180°C. Wystudzic
w blaszce. Piekarnik nastawi¢ na 160°C. Kon-
fiturg zmiksowac z sokiem z cytryny. W duzej misce ubi¢ mikserem twar6g sernikowy, $mieta-
ng, cukier. Doda¢ cukier waniliowy i jaja. Ubija¢ az masa bedzie puszysta i gladka. Ser wyla¢
na wystudzony spod. Naklada¢ tyzeczka kropki masy morelowej i szpikulcem lub waskim no-
zem delikatnie zatacza¢ dsemki zaczynajac od srodka kropki do uzyskania pozadanego wzorku.
Piec ok. 25 min. — do Sciecia. Lekko ostudzi¢ i wstawi¢ do lodéwki na ok. 2 godz, tak, aby
ciasto bylo zimne i zgestniato.

Kroi¢ na mate kwadraty.
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Stylizowana na dawng chatupe KARCZME BUKOWKA znajdziemy posrodku trasy ta-
czacej potnoc i potudnie Polski, w picknej okolicy pomiedzy debowymi rezerwatami przyrody,
wétdd pejzazy, gdzie zyt i tworzyt J6zef Chetmoniski.

Na wygtodniatych podréznych czeka, mieszczaca 70 os6b sala restauracyjna oraz dwa
razy wicksza sala bankietowa, obie rodem z XIX wieku, urzadzone z takim samym smakiem,
z jakim goscie zajadaja potrawy. ,Bywam w wielu polskich restauracjach i zawsze utwierdzam
si¢ w tym, ze u nas jest najsmaczniej. W poszukiwaniu dawnych receptur, siggamy do korzeni
naszej kultury i obyczajow. Na zupg grzybows przyjezdzaja goscie z drugiego korica Warsza-
wy, golonka rozptywa si¢ w ustach, placek wegierski jest chrupiacy, a szarlotka wygrata wiele
konkurséw kulinarnych. Dumni jestesmy z tego, ze mamy bardzo wielu statych gosci, kedrzy

przekonali si¢, ze nasze jedzenie jest Swieze i smaczne. Nie obawiaja si¢ przyjecha¢ nawet z maly-

mi dzieémi. Organizujg u nas wesela, potem chrzciny, wracaja wielokrotnie i zawsze wychodza

zadowoleni.

U nas gos¢ zastanie zawsze najwyzszg jakos¢ jedzenia, dania XXL, rodzinng atmosfere

oraz cieply, whasnej produkji chleb,, — méwi whascicielka Luiza M. Waszczuk. W przygotowa- KARCZMA BUKOWKA

niu wszystkich potraw siggamy do starych receptur. Ciekawe jest to, ze do tradycji nawigzuje ul. Warszawska 6a, 96-321 Nowa Bukdwka
nie tylko smak, ale i nazwy, a nawet pisownia serwowanych potraw. W menu mile zaskoczg tel. (46) 858 91 61, 501 625 879

nas brzmiace staropolsko pozycje, jak: camembert z zurawing i szynka, zapieczony jak Mistrz e-mail: kontakt@karczmabokowka.pl

Polikarp kazat czy pasztet wiejski od Wielmoznych Panéw Camberlandéw. www.karczmabukowka.pl




KARCZMA POHULANKA

X Il “wileent kortemo " wpelpem, ur Seoutul

70

XVIII-wieczna karczma to przede wszystkim obiekt mu-
zealny, przeniesiony do skansenu w Sierpcu z Sochocina koto
Ploriska. POHULANKA zostata ,ochrzczona” w roku 1992,
podczas realizacji filmu ,Szwadron”. W filmie ,Pan Tadeusz”
przeobrazita si¢ natomiast w karczme Jankiela. Faktem jest,
ie gdy goscie tu zawitaja, zwykle trudno im jest opusci¢ goscin-

ne progi karczmy. Klimat tego miejsca tworzy nie tylko jego

polozenie i tradycyjnie urzadzone wngtrze, ale przede wszyst-
kim mita obstuga.

Specjalnoscia POHULANKI jest niepowtarzalny chleb
domowego wypicku, keéry wazy az 7kgl W polaczeniu ze
smalcem i ogérkiem smakuje naprawdg wybornie. Kazdy gos¢
spragniony staropolskiego jadta znajdzie tu takie smakotyki jak:
bigos, zur na biatej kietbasie, zupe grzybowa na kwasie z kapu-
sty, kluchy kartoflane ze skwarkami i twarogiem, kietbaske oraz
kaszankg na ciepto, kilka rodzajéw pierogéw i dania obiadowe
na zaméwienie. W POHULANCE nasyci¢ mozna nie tylko
gléd, ale i naby¢ wyroby rekodzieta ludowego oraz kolorowe
pamiatki zwigzane z sierpeckim skansenem.

Karczma POHULANKA to tak urzekajace miejsce, e za-
uroczylo juz niejednego. Nawet prawdziwego mistrza kuchni
- Karola Okrasg. Niespotykany wdzigk i atmosfera skansenow-
skiej karczmy sprawita, ze Karol Okrasa postanowit whasnie tu-
taj przyrzadzic kilka smacznych potraw, wsrod kedrych znalazly
si¢: kluski kartoflane, zupa grzybowa na kwasie z kapusty oraz
aromatyczna baranina. Gospodyni karczmy, ktéra od czasu
wizyty Karola Okrasy, na pamiatke wydarzenia serwuje nowy

smakolyk o znaczacej nazwie — kluski z okrasa.
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KARCZMA POHULANKA
ul. Narutowicza 64, 09-200 Sierpc
tel. 603 063 545
e-mail: stelmanski@wp.pl

www.mwmskansen. pl
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Skladniki:

© ziemniaki ¥ boczek swiezy
© mgka pszenna i Zymia © biaty ser do posypania
© sl

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki utrze¢ na tarce doda¢ make zytnia i pszenna po potowie, osoli¢ i wymiesza¢. Maki
dodat tyle, aby konsystencja ciasta byta taka aby tyzka wlozona w ciasto nie przewrdcita sic. Takie
ciasto naktadamy na deske i tyzka wrzucamy mate kluseczki na osolong gotujaca si¢ wode, po czym
zbieramy durszlakiem, odcedzamy i ptuczemy pod zimna woda. Boczek kroimy w kostke, smazymy

na zloty kolor, pola¢ kluski, wymiesza¢ i posypa¢ bialym serem.

szwm z %MW’@MWW
T

© | kaczka © duzo swiezej whoszczyzny
¥ 4 litry wody © prayprawy
© Sliwki, jabtka

Sposdb przygotowania:

Sprawiong kaczke ugotowa¢ dodajac warzywa. Ugotowal i zaprawi¢ maka wymieszang z krwig
kaczki. Doprawi¢ octem jabtkowym uprzednio sporzadzonym z obierzyn jabtkowych. Podawaé

z kluskami ziemniaczanymi.
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PASIEKA ,MALA PSZCZOLKA”

Pasiekg ,Mata Pszczétka” znajdziemy na wschodzie Pol-

ski, w malowniczo potozonej na Mazowszu, Starej Kornicy,
terenach na keorych przez wicki przenikaly si¢ roznorodne
kultury.

Pasieka liczy obecnie 20 rodzin pszezelich, ktdrymi zajmu-

jemy si¢ w spos6b tradycyjny. Bogactwo roslinnosci porastajace

i s Ay

ziotowe faki znajdujace si¢ w naszej okolicy, zapewnia pszczo-
tom wystarczajace pozytki nektarowe i pytkowe. Najwicksza
nasz chlubg jest midd wielokwiatowy takowy. Wyrdznia si¢ cha-
rakterystycznym i niepowtarzalnym aromatem, dzigki ktdremu
zostal wpisany na listg produktéw tradycyjnych wojewddztwa.
Docenili to znawcy, ktdrzy w 2013 r. przyznali mu trzecie miejsce
w konkursie na Najlepszy Produkt Tradycyjny Wschodniego Ma-
zowsza, a rok pozniej Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowiec-
kiego. Poza miodem znajdziecie u nas propolis i $wiece z wosku.

Goscie, ktdrzy odwiedza nasza pasicke beda mieli okazjg
skosztowa¢ prawdziwych miodowych smakotykéw, ktdrych
smak na dtugo pozostaje w pamieci. Sposrdd regionalnych wy-
robéw tradycyjnych polecam piernik babuni, ktéry przed po-
daniem musi lezakowa¢ i z takiego wlasnie powodu nazwany
zostat , tygodnikiem”, miody pitne, nalewki miodowe oraz wie-
le innych produktéw z dodatkiem miodu. Zaréwno mtodszych,
jak i starszych zapraszamy na warsztaty pszczelarskie, keore pro-
wadzimy zaréwno dla dzieci, jak i dla dorostych.

Zapraszamy do naszej pasieki na wszystko co naturalne

i zdrowe!
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Anna Szpura

Stara Kornica 119, 08-205 Stara Kornica
e-mail: anna.szpura@wp.pl
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Sktadnilei:

© [ kgmaki ¥ G6jaj
© 2 sgklanka cukru ¥ 2 lycki sody
© [ kg miodu z pasiek z terenu naszej gminy © Smictana (z wiejskiego mleka krowiego)

¥ prayprawy korzenne do piernika

Sposdb przygotowania:

Etap 1 - Jaja ubi¢ z cukrem. Make wsypac¢ do miski. Dodaé 2 fyzki sody.
Pofaczy¢ z ubitymi jajkami z cukrem.

Etap 2 — Dobrze wymieszad i doda¢ 1 kg miodu.
Wzystkie sktadniki pofaczy¢ i zagnies¢ ciasto.

Etap 3 - Ciasto odstawi¢ w ciepte miejsce na 1 tydzien.

Etap 4 - Po tygodniu piec placki, ktore mozna przechowywac przez kilka tygodni.

Wﬁw ra@m(oamrfé/» i

© rabarbar
© cukier
© susgony kwiat lipowy

© midd

Sposdb przygotowania:

Rabarbar zetrze¢ na tarce, wycisna¢ sok. Do garnka wlaé wode, dodac sok z rabarbaru, suszony

kwiat lipowy i zagotowac. Po zagotowaniu przecedzi¢ i postodzi¢ miodem i cukrem.

Sktadnilei:

€ guyny
© cukier
€ spirytus
€ mleko

Sposdb przygotowania:

Skladniki pofaczy¢ i odstawi¢ na 6 tygodni, po tym czasie przefiltrowat.

M“",CC wor m&e We&ﬁ%— Q&M.Zk

Sktadniki:
© midd
€ woda
© chmiel
© drozdze
¥ mgka pszenna

Sposdb przygotowania:

Do miodu doskonale oczyszczonego od wosku dola¢ wody i wymiesza¢. Zagotowa¢, aby od-
parowata potowa ptynu. Dola¢ zimnej wody i ponownie potowg ptynu odparowaé. Zebraé piang
lyzka. Dodaé chmiel - same szyszki. Z chmielem gotowac godzing. Przela¢ do drewnianego naczynia
i poczeka, az ostygnie. W tym czasie przygotowad zakwas. Wzia¢ troszke chmielu i dodaé dwie tyzki
drozdzy, 2 lyzki pszennej maki i dwie szklanki ptynu. Odstawi¢ w cieple miejsce. Dodaé zakwas
do chtodnego miodu i postawi¢ w cieptym miejscu na parg tygodni. Przecedzié plyn przez flanele

i przela¢ do butelek. Im bedzie dhuzej stat tym jest lepszy.
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NALEWKARNIA LONGINUS
R. Dzilinski, Rafat Dzilinski

Maﬂfwzwaf’uﬁ

Pochodzg z ziemiariskiej rodziny z potnocnego Mazowsza i jak tylko siggam

Tusching

n;.aﬂn-n

pamiccia, na stofach moich dziadkéw i rodzicow pojawialy si¢ whasnej produkeji
nalewki. Przekazali mi zamitowanie do nalewek, ke6rym ,zarazitem” réwniez moja
zong, Marzene. Pierwsze trunki przygotowywaliémy sami, ale spozywalismy w to-
warzystwie rodziny i przyjaciét. To ich przychylne opinie sprawily, ze przygode

z nalewkami postanowilismy rozpoczaé na powaznie.

Jeszcze zanim powstata nazwa firmy, mielismy upatrzony wzér butelek, ktorych

cheieliémy uzywaé — bardzo wysmukle, kojarzyly mi si¢ z wysokim szlachetnym NALEWKA SALFWEA B NALEWEKA HAL[WM NALEWEA NALEWEKA Hﬂ]lml,‘.. H.I’J.ﬂ"‘."[\;". NALFWKA NALEWEA

, jaki byt dla mnie Longinus Podbipieta, jeden z barwniejszych - f (] T AINE _ -
rycerzem, jakim zawsze byt dla mnie Longinus Podbipigta, jeden z barwniejszyc ot 1GLOGU > ﬁ{ﬂ.-‘EH"'.Ll JIMHN{}W.f". WISNIOWA TURAWINOWA ETMINW 10F me IPGWOWCA WIFGIELOWKA
o | TORZECZKI

NALEWKA LKA
bohateréw ,Ogniem i mieczem” H. Sienkiewicza. To posta¢ oryginalna, melan- IMBIROWA EEPTIJHW
cholijna i sympatyczna, zupetnie tak, jak produkowane przeze mnie nalewki.

Tak powstata Nalewkarnia Longinus. Od ponad 15 lat zajmujemy si¢ wytwarza-

niem nalewek owocowych, wyprobowujac rézne tradycyjne receptury i surowce.

. Showig 6ne wadye ecpay s gy HL e B | -lu i b, h ph
Kazda z nalewek to efekt wieloletnich doswiadezen i wielomiesigeznej, wy- NALEWKARNIA LONGINUS ; | | B

konywanej recznie, pracy. Moim mottem jest przekonanie o tym, ze pasja rodzi R. Drilisiski, Rafal Dzilifski }I| '. : }JI : [ ' ., | N | i ']M
profesjonalizm, profesjonalizm daje jakos¢, a jakos¢ to luksus. Dlatego to, co ro- ul. Lesna 52, 06-400 Ciechanéw J ' ' h S b ' o
bimy, wykonujemy najlepiej jak potrafimy. Ciesze sie, ze docenili to specjalisci, tel. (23) 67359 63, 602 187 986 ; i:;rm;:”:lnl
ktdrzy naszym nalewkom z aroni, czarnej porzeczki, pigwy czy czarnego bzu przy- e-mail: rafaldzilinski@o2.pl
znali wyrdznienia i nagrody m.in. dwa lata z rzedu Laur Marszatka Wojew6dztwa e-mail: sklep@nalewki.net
Mazowieckiego. www.nalewki.net 2
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NALEWKI STAROPOLSKIE
Karol Majewski i Wspélnicy Sp. z o.o.

L&{},Cbrf_/.. / YQ'//)QL'/U/,;C./’/T/ 9,97'/9@,7 /}7 U

Nalewki Staropolskie tworzymy domowym tradycyjnym

sposobem, niezmienionym od XVIII wieku. Owoce pochodza
z matych wiejskich sad6w, ekologicznych upraw i lesnych polan.
Preferujemy dzikie odmiany, czsto zapomniane, jak na przyktad
Alycza (Sliwa wisniowa), rajskie jabtuszka, pigwowiec zwyczajny
z Boréw Tucholskich czy tarnina z Bieszczad i Goreéw. Nalewki

poczatkowo dojrzewaja na storicu, kedre wydobywa z owocéw caly

.
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bukiet najwspanialszych aromatéw i smakéw, potem przez wiele
lat lezakuja w stojach i gasiorach w chtodnych i ciemnych piwni-
cach. Dzigki temu osiagaja swéj niepowtarzalny smak. Minimal-
ny czas oczekiwania to trzy lata. Nie dodajemy zadnych esencji
zapachowych, barwnikéw, poprawiaczy. Niezwykle, naturalne
aromaty, barwy i smaki osiagamy trzymajac si¢ starych receptur
i przepiséw oraz korzystajac z blisko 40-letniego doswiadczenia
i wiedzy Karola Majewskiego — mistrza smaku i zalozyciela firmy,
ktdry w swoim zyciu zrobit juz ponad trzysta nalewek. Caly pro-
ces produkeyjny wykonywany jest recznie, w domowy sposéb.
Nalewki Staropolskie to niszowe produkty ekskluzywne
z najwyzszej potki pod wzgledem jakosci i wygladu. Poszczegdl-
ne rodzaje nalewek wytwarzamy w krétkich rocznikowanych
seriach. Zostalismy Laureatem Nagrody Goda Teraz Polska
oraz wielu festiwali. Rekomenduje nas tez Slow Food (trzy sma-
ki majg certyfikaty), a wéréd naszych statych odbiorcéw wid-
nieje Kancelaria Prezydenta RP, Kancelaria Sejmu RP, Minister-
stwo Spraw Wewngtrznych, Ministerstwo Spraw Zagranicznych

czy Restauracja Atelier Amaro.
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NALEWKI STAROPOLSKIE
Karol Majewski i Wspélnicy Sp. z o.0.
ul. Wiosenna 60, 05-092 Lomianki
tel./fax (22) 864 65 47
e-mail: nalewki@nalewki.pl

www.nalewki.pl
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»Nalewka to cos z najwyzszej pothi, cos zrobionego troskliwie i z sercem. Cos, co

pachnie, smakuje, poprawia humor, leczy. Cos, czym czlowiek si¢ delektuje, nie upija.

Cos, co sqczymy z malerikiego kieliszka, takiego o pojemnosci 20-25 ml.”

N&C&(IZ@ wor {é{ﬂ{’}b &93«,7
Lopoth (osu

© 1 [swiezo zebranych pedéw sosny
€ [ kg cukru
¥ 1 alkoholu 60% vol

Nalewke na pedach sosny robimy z majowych przyrostéw sosnowych. Bardzo istotny
jest moment zrywania, gdy pedy sq za kr6tkie lub za diugie (drewnieja) to nie oddaja soku.
W miesigcu maju to czas okoto dwéch tygodni kiedy sa najlepsze warunki do zbierania przy-

rostéw sosnowych.

Sposdb przygotowania:

Zerwane pedy kroimy na kawatki o diugosci 3—4 cm, warstwami przesypujemy cukrem
i wystawiamy na storice. Sok z pegdéw powinien w zaleznosci od nastonecznienia pojawic sig
po 34 tygodniach. Stoje z pedami trzymamy na storicu do poczatku wrzesnia, nastepnie zle-
wamy sok przez sito, odstawiamy go w chlodne, ciemne miejsce. Natomiast pedy zalewamy
alkoholem o mocy do 60% vol, mieszamy i wystawiamy na storice na 3—4 dni. Po tym czasie
taczymy sok z pedéw sosny z odcedzonym nastawem, pedy wyciskamy, wlewamy wszystko do
stoja i odstawiamy do lezakowania w piwnicy na co najmniej jeden rok.

W medycynie ludowej syrop sosnowy to sprawdzone lekarstwo (syrop Pini) na dole-
gliwosci zwiazane z chorobami gor-
nych drég oddechowych. Dzicki
wiasciwosciom  bakteryjnym  roz-
kurczowym i wykrztusnym syrop
z sosny zwyczajnej (Pinus silvestris)
pomaga przy leczeniu infekeji gar-

dta i stanach zapalnych drég odde-

chowych.

Noleudea SW Asea Wi

Skladniki:

¥ wisnie odmiany Nadwislarska Odrostiwka

© alkohol 0 mocy 70%. Uzyskamy go, mieszajqc widke (40%, najlepiej zbozowa) i spirytus
(969) w proporcji litr na litr, lub rozciericzajc spirytus wody (jak najczystszg, najlepiej
praegotowang i schtodzong) — wiedy wlewamy 0,4 litra wody do litra spirytusu

© stdj z jasnego lub ciemnego szkla do maceracji

© sldj z ciemnego szkla do lezakowania

Sposdb przygotowania:
Owoce drylujemy i zasypujemy cukrem. Zalewamy 70% alkoholem i wystawiamy w ga-

siorze/stoju na storice. Co pewien czas trzeba naczynie obraca¢, aby nastawa byta mniej wigcej
réwno nagrzewana. Zlewamy po 3-5
tygodniach (czas zalezy od pogo-
dy; im goretsze lato, tym jest kr6t-
szy, trzeba co jaki§ czas probowad),
a owoce w gasiorze zalewamy taka
ilocia wodki (40%), aby je ledwo
przykryta. Czekamy tzy tygodnie
i wyciskamy owoce (najlepiej w dwie
osoby: wisnie wykladamy na tetrows
pieluche, zawijamy. Kazdy skreca
mocno swdj koniec pieluchy, aby od-
cisnaé jak najwiccej soku do podsta-
wionego naczynia). Mieszamy obie
czesci nalewki, wlewamy do butelek
i czekamy, az dojrzeje. Optymalny

czas dojrzewania to 2 lata.




OKREGOWA SPOLDZIELNIA MLECZARSKA
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Od ponad siedemdziesigciu lat zajmujemy si¢ skupem  konsumentéw wprowadzilismy na rynek mozzarelle w posta-
i przetw6rstwem mleka oraz handlem artykufami mleczarskimi.  ci minikuleczek w zalewie, keére sq idealne do bezposredniego
Przez te lata stalismy si znanym i cenionym producentem arty-  uzycia w safatkach. Poza serami mozzarella specjalizujemy si¢
kutéw nabiafowych, cieszacym si¢ uznaniem zaréwno wérdd spe-  w produkeji szerokiej gamy napojéw fermentowanych, twaro-
cjalistow z brany, jak i konsumentdw. Nasza misja jest ciagle do-  gow, $mietanki i mleka.

skonalenie technologii produkgji oraz troska Jako pierwsza spétdzielnia mleczarska w kraju rozpoczelismy

o bezpieczenistwo produkowanych wyro-  produkcje $mietany 18% w praktycznym szklanym stoiczku.
béw, coprzektadasi¢naichwysokajakoé¢.  Produkt ten skierowali$my do wymagajacych klientow, na réwni

Od ponad dwudziestu lat specjalizujemy  ceniacych jakos, estetyke oraz wyjatkowy, niepowtarzalny smak.

OKREGOWA SPOLDZIELNIA MLECZARSKA
w Grodzisku Mazowieckim
ul. Traugutta 5, 05-825 Grodzisk Mazowiecki
tel. (22) 755 52 65
e-mall handel@osmgm.pl

si¢ w produkeji serdw mozzarella, ktére roz- Wysoka jako$¢ oferowanych przez nas produktéw znalazta
prowadzamy pod rdznymi postaciami, zaréw-  uznanie wérdd konsumentéw, czego odzwierciedleniem sg licz-
no w postaci wiérek, jak i wwickszych blokach,  ne wyréznienia i nagrody m.in. medal ,Za Najwyzszg Jakos¢”

a nawet wedzona. Podazajac za preferencjami  czy puchar ,Polskiego Producenta Zywnosci”.




GOSPODARSTWO ROLNE

Franciszek Kesler

Nech oinatn boded lpeordie.
o (teordieo /mrrm

0d 1978 1. prowadzg w wojewddztwie mazowieckim gospodarstwo rolne o powierzchni
okoto 40 ha. Uprawiam zboze i rzepak, prowadzg takze hodowle zwierzat. Przetwérstwo produk-
tow rolnych fascynowato mnie od zawsze. Zamitowanie do przetwarzania whasnych surowcéw
zaszezepili we mnie moi rodzice. Cheac i$¢ ich $ladem, zaczatem poglebiac swoja wiedzg na ten
temat, a nastgpnie plany wprowadza¢ w dziatanie. Przede wszystkim kontynuowatem dzieto mo-
jego ojca — tradycje thoczenia oleju z rzepaku. Ta czynno$¢ sprawia mi prawdziwa satysfakeje. Olej
rzepakowy jest moja specjalnoscia, zamitowaniem, a jednoczesnie praca. Wytwarzam go z nasion
pochodzacych z whasnej produkeji, uprawianych wedtug wlasnej technologii. Odmiana rzepaku,
ktéra zapewnia wyjatkowe walory smakowe i zapachowe pozostaje rodzinng tajemnica.

Olej mojej produkeji $wietnie nadaje si¢ do suréwek. Wysmienicie smakuje z chlebem ra-
zowym, kaszami czy ziemniakami. Opinie konsumentéw, kedrzy potwierdzili, ze olej rzepakowy
Keslera jest najwyiszej jakosci, zachcily mnie do udziatu w konkursach, czego efektem byly wy-
réznienia i nagrody. W 2011 r. otrzymatem I nagrode w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo
— Smaki Regiondw”, trzy lata pdzniej wyréinienie w konkursie o Laur Marszatka Wojewddztwa
Mazowieckiego, a w 2015 r. uzyskafem tytut Laureata XXII edycji Ogdlnopolskiego Konkursu
Promocyjnego AGRO POLSKA.
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GOSPODARSTWO ROLNE
Franciszek Kesler
ul. Ogrodowa 7, Stare Lubiejewo
07-300 Ostréw Mazowiecka
tel. 604 561 423
e-mail: Franciszek.kesler@wp.pl
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PPUH STELMANSKI

Fukasz Stelmanski

Suolee ma’i? gwawﬂ' Mh«ﬁ

Nasza firma miesci si¢ w Sierpcu w wojewédztwie mazo-
wieckim. Produkujemy smalec z dodatkami. Robimy to bez
konserwantéw, wedlug staropolskiej receptury. Proponujemy
powrdt do tradycji i rodzimych smakéw. Nasz smalec produko-
wany jest od 10 lat. To produkt rodzinny. Poczatkowo dostgpny
byt tylko w Karczmie Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu.
Od dwdch lat w niewielkich ilosciach, znalez¢ go moina réw-

niez w sklepach. Wspdtpracujemy z maly lokalng masarnia

zaopatrujaca si¢ u lokalnych mazowieckich gospodarzy. Wy-
puszczamy na rynek nieduze partie towaru. Za to wkladamy
duzo czasu i pracy w to, aby produkt, ktéry opuszcza nasz za-
ktad spetniat wysokie wymagania kazdego klienta.
Nieodzownym dodatkiem do smalcu s oczywiscie ogérki
kiszone oraz matosolne. Duza uwage pos$wigcamy temu, aby te
uzywane przez nas byly ekologiczne i smaczne. Dlatego sami je
siejemy, pielimy, zbieramy, a nastgpnie kisimy. Ogorki zalewa-
my solankg z wody sierpeckiej, keéra uchodzi za jedna z naj-
lepszych na Mazowszu. By zaspokoi¢ gusta smakoszy naszego
smalcu, do ogdrkéw dodajemy réwniez pochodzace z whasnego
gospodarstwa warzywa, takie jak: koper, chrzan czy czosnek.
Produkt promujemy na terenie catego kraju na rdznego ro-
dzaju targach i jarmarkach produktéw regionalnych. Poznata
nas juz Warszawa, Plock, Bialystok, ale takze Stupsk, Torun,

Gorzéw Wielkopolski oraz wiele innych miast i miasteczek.
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PPUH STELMANSKI
Fukasz Stelmanski
ul. Bema 27, 09-200 Sierpc, tel. 505 934 972
e-mail: stelmanski@wp.pl

www.smalecsierpc.pl
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CHLEB ZYCIA PPUH ER
Robert Jasinski

CHLEB ZYCIA - ZDROWIE Z NATURY - to nie slogan
majacy przyciagna¢ konsumenta, ale filozofia dziatai na jakie
postanowilismy si¢ zdoby¢, by wprowadzi¢ na rynek zdrowe, na-
turalne produkty, réwniez unikalne w smaku i oprawie.

Nasza firma istnieje od 1995 r., ale marke CHLEB ZYCIA
stworzylismy w 2010. Cho¢ to dopiero poczatek jej funkejo-
nowania to potencjat marki jest juz zauwazalny na polskim

rynku.

CHLEB ZYCIA - to marka uznana przez ekspertéw, keo-
rzy ai trzy razy przyznali jej I miejsce na Mazowszu, honorujac
Laurem Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego. Nasze chleby
otrzymaly réwniez wyrdznienia i nominacje, goszczac na licznych
wystawach i targach.

Jako pierwsi na rynku postanowili§my podzieli¢ si¢ swymi
sukcesami i umotzliwi¢ wypiek naszych utytufowanych chlebéw
w kazdym domu i to bez automatéw do wypieku, a z uzyciem
domowego piekarnika.

Kazdy z 16 rodzajéw chleba $wiezego ma swéj odpowiednik
w gotowej mieszance wypiekowej, z uzyciem ktdrej samodzielny
wypiek mistrzowskiego chleba jest niezwykle prosty. Poza mie-
szankami w naszej ofercie znajduje si¢ cata gama mak piekarskich
o roznych typach (réwniez tych mato spotykanych), mak specja-
listycznych (np. dla oséb zmniejszajacych spozycie glutenu), jak
réwniez mak funkcjonalnych np. z tuski gryki czy amarantusa.

Mamy nadzieje, ze nasz pomyst na wprowadzenie na rynek
najwyzszej jakosci produkeéw gotowych, réwnoczesnie z umoz-
liwieniem samodzielnego wytworzenia ich w domu spotka si¢
z Paistwa uznaniem i w ten spos6b nasz sukees stanie si¢ row-

niez Waszym udziatem.

Twérca marki CHLEB ZYCIA
Robert Jasiriski
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CHLEB ZYCIA PPUH ER Robert Jasisiski
Budy Janowskie, ul. Jasminowa 118
05-300 Mirsk Mazowiecki
tel. 502 225 119, fax (25) 756 38 83
e-mail: robert@chlebzycia.eu

www.chlebzycia.eu

O/L[Z@ 227&@ = hroda wefudp 5 lerdeos

Skladniki na 1 forme chleba:

© 0,33 kg (1/3 paczki) — wybranej mieszanki CHLEBA ZYCIA, np. CHLEBA SZLACHECKIEGO
¥ 0,10 kg (jedna duza mocno czubata tyzka) swiezego zakwasu

© 0,30-0,33 [ lesniej wody

© 1 mata byzeczka soli

© olej roslinny do wysmarowania formy

Sposéb przygotowania:
KROK 1 - wymieszaj dokladnie wszystkie skladniki

KROK 2 - umie$¢ wymieszane ciasto w wysmarowanej olejem foremce

KROK 3 - ustaw forme w cieplym nieprzewiewnym miejscu na kilka godzin — do petnego rozrostu
(od 4 nawet do 10 godzin)

KROK 4 - dobrze wyrosnigte ciasto tuz przed wsadem nawilz woda (spryskiwaczem lub pedzlem)
i wstaw do nagrzanego pickarnika o temp. 210°C. Zaparuj komore wypiekowa lub wstaw
do niej nieco wody w naczyniu zaroodpornym. Po 10 minutach obniz temperaturg do
185°C . Wypiekaj ok. 50-60 minut

KROK 5 - po wyjeciu chleba z pieca odstaw gorace formy na kilkanascie minut, a nastgpnie wyjmij
z nich pieczywo.

UDANYCH WYPIEKOW!

Jesli nie masz wlasnego zakwasu moiesz bardzo fatwo wytworzy¢ go samodzielnie. O sposobie
wytworzenia i przechowywania dowiesz si¢ korzystajac ze strony www.chlebzycia.eu. Na stronie znaj-
dziesz réwniez rozszerzony opis przedstawionej wyzej metody uzupetniony zdjeciami — gotowy do
pobrania w formacie PDE Skorzystaj tez z filmu instruktazowego.

www.chlebzycia.en >>>zakladka >>> PRZEPISY [FILMY
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GPHU ,KOWALSKI”
Krzysztof Kowalski

Tioeetn o Ay oroe Wadoul

Przybywajacych do Nasieka witaja z6tte pola kwitnacego rze-

paku, usiane na przemian chabrowym kwieciem Inu. To krajobraz
niezwykly i fascynujacy, podobnie jak prowadzona w tym miejscu
dziatalnos¢. Jestesmy ludZmi petnymi pasji. Ttoczeniem oleju oraz
hodowl trzody chlewnej zajmujemy si¢ od pokoleri. Kiedys ist-
niata we wsi olejarnia, ale dzi§ mato kto o tym pamicta.

Nasza specjalnoscig jest produkeja niszowa z nasion Inu

i rzepaku z whasnej plantacji. Nasz produkt regionalny, ktdrym

mozemy si¢ poszczyci¢ to réwniez hodowla trzody chlewne;
rasy zlotnicka biata. Olej Iniany i rzepakowy tloczymy na zim-
no, wykorzystujac dawne maszyny i sprawdzone receptury. Od
niedawna przygotowujemy takze smakowy olej Iniany z ziofami.
Produkty do tloczenia pozyskujemy z whasnych upraw, a pozo-
staly po wytloczeniu oleju makuch wykorzystujemy w zywieniu
tucznikéw jako naturalng pasz¢ wysokobiatkowa. W ten sposob,
dzicki wzajemnie si¢ uzupetniajacej, réznorodnej dziatalnosci
stalismy si¢ w duzej mierze gospodarstwem samowystarczalnym
- méwi pan Kowalski. Oczywiscie dumni jestesmy ze wszystkich
przyznanych nam dyploméw i certyfikatdw, a szczegdlnie z wy-
granej w konkursie ,Sposéb na sukces” oraz ze ztotych medali
przyznanych naszemu olejowi Inianemu oraz schabowi dlugo
dojrzewajacemu.

Bierzemy udzial w targach, wystawach i konferencjach.
Z checig goscimy tez wycieczki szkolne oraz wszystkich zainte-
resowanych nasza dziafalnoscia i zakupem wytwarzanych przez

nas produkeéw.
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GPHU ,, KOWALSKI”
Krzysztof Kowalski
Winniki 18, 05-190 Nasielsk
tel. 661 584 558
e-mail: biuro@olejekowalski.pl
www.olejekowalski.pl
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Skladniki: M WC% 0«/7

© [ kg filetow sledziowych w solance
Napar:

© 70 ml wody

¥ 6 gotdzikiw

© 10 listkéw bobkowych

© lyzeczka pieprau czarnego w ziarnkach
© 2 gliwki glogu

©  szesé ziarenek ziela angielskiego.

Sposéb przygotowania:

Gotowe filety $ledzia ukfadamy w naczyniu kamionkowym i zalewamy solanka (na litr wody
szklanka soli kamiennej). Tak przygotowane éledzie moga leze¢ nawet rok. Przed jedzeniem musimy
je oczywicie wymoczy¢ w wodzie (w zaleznosci od czasu zasolenia moczymy je od szeS¢dziesigeiu
minut nawet do dwunastu godzin). Wszystkie sktadniki zagotowal. Po wystudzeniu naparu do-
dajemy do niego pét litra oleju
Inianego (koniecznie toczone-
go na zimno). Sledzie uktada-
my w plaskim naczyniu i zale-
wamy przygotowanym olejem
z naparem z przypraw. Tak przy-
gotowane $ledzie wkladamy do
lodowki. Mozemy spozywaé
je juz po kilku godzinach, ale
najlepiej smakuja  siédmego
dnia po przygotowaniu. Sledzie

podajemy z drobno posickang

cebulka z olejem Inianym i go-

racymi ziemniakami.
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ok. 1 kg ladnego schabu tylko ze swini zlomickiej

<

sghlanka cukru

< &

szklanka soli

mieszanka praypraw (u mnie majeranck, papryka, czosnek ,wg wlasnych preferencyi smakowych)

<

Sposdb przygotowania:

Schab oczyscié z thuszezu i blon. Natrze¢ i zasypa¢ cukrem, schowaé do lodéwki na dobe. Migso
wyptuka¢ z cukru i natrzeé, zasypac sola. Wstawi¢ do lodéwki na dobg. Schab optuka¢ i natrze¢
przyprawami, whozy¢ do lodéwki na dobg. Wyja¢ mieso i whozy¢ do materiatowego rekawa, np. gaza,
Sciereczka Iniana. Po trzech godzinach mozemy przystapi¢ do konsumpcji, ale najlepiej powiesi¢
w cieplym miejscu na okoto 4 dni. Dobry schab musi by¢ z zewnatrz twardy, a w srodku migkki.

Smacznegoll!
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PPUUH ,BEKON”
Bartosz Podgorski

Szydlowiec oraz jego oko-
lice od lat styng z chowu trzody
chlewnej, kt6ra rolnicy ubijali,
a nastepnie przerabiali na r6i-
nego rodzaju wyroby. Jednym
zwytwarzanych specjatow stata si¢
kietbasa staropolska szydtowiecka
produkowana z migsa wieprzowe-
go od szynki oraz z golonki. Poza
tym pochwali¢ si¢ mozemy m.in.
pasztetem sporzadzanym z trzech
rodzajow migsa:  wieprzowego,
wolowego i drobiowego, a takze
kaszankg szydlowieckq z watrdb-
ka. Te ostatnia podiug zwyczaju
przygotowywano na  wszystkie
waine $wigta i uroczystosci. Wytwarzano ja w malych ilosciach,
przez co uchodzita za produkt wyjatkowo ceniony

Wyroby wytwarzane w moim zakladzie produkowane
sg wedlug starych receptur, przekazywanych z pokolenia na

pokolenie. Migso po-
chodzi przede wszyst-
kim z wiasnej ubojni,
a zywiec kupywany od
rolnikow z okolic Szy-
dlowea, ktdrzy karmig
$winki paszami wypro-
dukowanymi we wia-
snym gospodarstwie. Wedliny przyprawiam tylko w sposéb
naturalny: sol3, pieprzem czarnym i ziofowym, cebula, czosn-
kiem, cukrem oraz ziotami.

Firma moja jest zakladem rzemieslniczym, wige niektdre
wyroby miesza si¢ recznie. W' taki sam spos6b kroi si¢ migso na
kietbasg staropolska oraz watrébke do kaszanki wiejskiej. Robie
to starymi metodami tak, jak nauczytem si¢ od mojego ojca.
Dlatego tez wyroby produkowane w moim zaktadzie posiadaja
niepowtarzalny smak i sg oryginalnymi wyrobami tradycyjny-
mi. Ukoronowaniem tych staran sg liczne nagrody i certyfika-
ty, m.in. wyrdznienie Wojewody Mazowieckiego w konkursie

Agroliga 2013 w kategorii Firma.
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PPUUH ,,BEKON”
Bartosz Podgorski
ul. Stoneczna 18, 26-500 Szydtowiec
tel. 533 288 320, 501 460 649
e-mail: podgorski.bartosz@wp.pl
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PASIEKA KURPIK
oraz KURPIK JUNIOR
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Pasicke pszczot prowadzimy wraz z zong od 1975 r. Specja-
lizujemy si¢ w pozyskiwaniu naturalnych produktéw pszczelich
z pasiek rozmieszczonych wér6d fak, pél i laséw kurpiowszezyzny,
regionu uznanego za jeden z najczystszych w Polsce. Dbamy o za-
chowanie tradycyjnego smaku i najwyzszej jakosci oferowanych
produktéw pszczelich - méwi Czestaw Niedzwiedzki.

Podstawa naszej oferty sa miody wiclokwiatowe z maja,
czerwea, lipca: akacjowy, lipowy, gryczany, rzepakowy, nektaro-

wo-spadziowy oraz wiele innych odmian. Midd wielokwiatowy

z naszej pasieki wytwarzany jest z nektaru akacji, maliny, kru-
szyny, zi6t oraz rodlin kwitnacych i nektarujacych w czerweu. Ma
barwe od jasnostomkowej do herbacianej. Wolno krystalizuje, po
krystalizacji zmienia barwe na jasniejsza. Lagodny w smaku i za-
pachu, fatwo si¢ smaruje. Polecamy go leczniczo-profilaktycznie
zaréwno dla dzieci, jak i dorostych.

Midd pszczeli to jedna z najstarszych naturalnych substanji
odzywezych i leczniczych. Midd nektarowy wielokwiatowy do-
starcza cztowiekowi odpowiednich ilosci biopierwiastkéw i en-
zyméw korzystnie wplywajacych na przemiang materii. Zawiera
bogaty zestaw sktadnikéw kompleksowo oddziatujacych na or-
ganizm czlowieka (ostabienie fizyczne i psychiczne). Szczeglnie
polecamy go przy alergiach i katarze siennym.

Miody uzyskaly wyréznienie Perta 2007 w konkursie Nasze
Kulinarne Dziedzictwo, nagrode na najlepszy polski regionalny
produke zywnosciowy, a takie Laur Marszatka Wojew6dztwa
Mazowieckiego oraz certyfikaty i wyrdznienia w konkursach

branzowych.
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PASIEKA KURPIK oraz KURPIK JUNIOR
Rodzina NiedZwiedzkich
ul. M. Konopnickiej 5
07-414 Olszewo-Borki
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PASIEKA

Kazimierz Skoczen

Z pszczelarstwem zwigzany jestem od najmlodszych lat.

W mojej rodzinie to pasja i zarazem tradycja. Pszczoly hodo-
wal méj tato i dziadek. Jestem cztonkiem Powiatowego Kota
Pszezelarzy w Wyszkowie i posiadam 34 rodziny pszczele. Moja
pasicka usytuowana jest w miejscowosci Gulczewo, w gmi-

nie Wyszkéw, z dala od szosy, wiejskich drég oraz zbudowan

gospodarczych. Polozona jest w $rodku
lasu, gdzie drzewostan jest bardzo zrénico-
wany. W zwigzku z tym, Ze znaczna czgéé
rolnikéw z okolicy nie uzywa nawozéw
sztucznych oraz nie stosuje chemicznych
srodkéw ochrony rodlin, uwazam, ze miéd
moj mogg oceni¢ jako zdrowy.

Znajda u mnie Pafistwo miéd wielo-
kwiatowy, mniszkowy, akacjowy, lipowsy.
Pozyskuje rowniez wosk, kit pszczeli (czyli
propolis) oraz pyltek kwiatowy. Z wosku
wykonuje $wiece oraz inne pamiatki oko-
licznosciowe. W latach 1986-1996 petni-
tem funkej¢ prezesa Kota Pszczelarzy w Wy-
szkowie, ktérego czlonkiem jestem do dnia
dzisiejszego. Za zastugi dla pszczelarstwa
zostatem wyr6zniony brazows, srebrng oraz
zlota odznaka, a takze medalem i dyplomem ks. dr. Jana Dzier-
zona. Posiadam tez dyplomy okolicznosciowe oraz certyfikaty
zwiazane z réznymi szkoleniami pszczelarskimi.

Produkty z mojej pasieki wystawiam na roznego rodzaju fe-
stynach, dozynkach, jarmarkach i konferencjach poswigconych

produktom regionalnym.
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PASIEKA
Kazimierz Skoczen
ul. TAWP 17, 07-200 Wyszkéw
tel. 728 193 109

PASIEKA
Robert Sarnacki

N@{'Mﬂu tdlm7 wud],

Nazywam si¢ Robert Sarnacki. Pszczelarzem jestem od

2010 r. Wszystko zaczelo si¢ od dwoch starych 100-letnich
uli. Pszczoly to moja pasja, a takie hobby. Swoja przygode
z pszezelarstwem rozpoczatem od zakupu dwdch uli z pszczotami.
W obecnej chwili posiadam dwie niewielkie pasieki w kedrych
mam 15 uli i 3 barcie. Swoje pasieki prowadz z réwnoczesng tro-
ska o srodowisko naturalne oraz dbajac o jak najlepsza jakos¢ mo-

jego miodu. Czgsto wspieram radg poczatkujacych pszezelarzy.

Dorobek pszczelarski pragne powigkszyé
do 20 rodzin pszczelich. Pszczelarstwo to bar-
dzo ciekawe zajecie, przy kiérym mozna od-
poczaé, podziwiaé nature, a przy okazji mie¢
wiasny, naturalny miéd, kryjacy w sobie wicle
whasciwosci leczniczych oraz pielegnacyjnych.
Midd jest réwniez cennym produktem odzyw-
czym, polecanym m.in. osobom wyczerpanym
praca fizyczng czy umystowa. Obniza cisnienie
i poprawia krazenie krwi. Cenna whasciwo-
$cig miodu jest jego dziaanie bakteriobdjcze
wiele innych whasciwosci.

Od samego poczatku mojej przygody
z pszezofami nalez¢ do Powiatowego Kota
Pszczelarzy w Wyszkowie, gdzie drugi rok petnig funkeje sekre-
tarza Kofa.

Chetnie goszezg u siebie wycieczki szkolne oraz wszystkie
osoby, zaréwno z blizszej i dalszej okolicy réwniez te z bardzo
daleka, ktdre chcialyby odwiedzi¢ moja pasieke, dowiedzie¢ sig
jak wyglada zycie pszczdt, a przy okazji zdegustowa¢ wysmieni-

tego miodu.
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PASIEKA
Robert Sarnacki
Biatebtoto Kobyla 23, 07-210 Diugosiodto
tel. 504 210 853

e-mail: robert1804@onet.eu
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Pasieka specjalistyczna BARC MARYSINSKA

Mistrza Pszczelarskiego Karola Zimnickiego

Nammdaué ik [ senncoln

Pszczoly pojawily si¢ w $wiecie owadéw okoto 35 mln

lat temu, s3 zatem znacznie starsze od ludzi, keérzy praktycz-
nie od zawsze interesowali si¢ tymi niewielkimi owadami.
Réwniez ja jestem wielbicielem pszczot oraz miodu, dlatego
w 2000 r. zostalem pszczelarzem, a od roku 2002 naleze do
Polskiego Zwiazku Pszezelarskiego. Odbytem liczne kursy
i szkolenia branzowe, m.in. dotyczace bezpieczeristwa zywnosci

w gospodarstwach pasiecznych. Efektem tych starafi w 2007 r.

bylo uzyskanie $wiadectwa wykwalifikowanego pszczelarza,
atrzy lata pozniej mistrza pszczelarskiego. Od tamtej pory mam
wystawiony certyfikat jakosci. S3 to specjalne banderole z logo
Polskiego Zwiazku Pszczelarskiego.

Moja pasicka ma charakter stacjonarny. Znajduje si¢
w miejscu, gdzie od pictnastu lat wysiewany jest rzepak, rosnie
duzo lip oraz robinie akacjowe. Dalszymi pozytkami pszczeli-
mi s drzewa i krzewy, takie jak: sumak, octowiec, klon jawor,
tawlina jarzebinowa, wierzby, leszczyna oraz inne rodliny. Z ra-
doscia obserwuje jak pasicka si¢ rozwija. Na poczatku miatem
5 uli, po 14 latach jest ich juz 45.

Z pasieki pozyskuje nie tylko miéd akacjowy, lipowy, wie-
lokwiatowy oraz rzepakowy, ale takze mleczko pszczele, pylek
kwiatowy i propolis. Ciekawym produktem jest tzw. ,pszczeli
cud”, czyli midd z mleczkiem, pytkiem i propolisem. Znaj-
dziecie u mnie Paristwo takie midd pitny — najdiuzej znany
w Polsce napdj alkoholowy. W pasiece BARC MARYSINSKA
jako produkt uboczny wytwarzamy wosk, z ktdrego odlewane

s $wiece 0 najrézniejszych rozmiarach i kszeatach.

o] "'f'
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Pasieka specjalistyczna BARC MARYSINSKA
Mistrza Pszczelarskiego Karola Zimnickiego
Marysin, ul. Ludowa 20,

05-552 Wolka Kosowska, tel. 515 075 274
e-mail: karol.zimnicki@poczta.onet.pl

www.barcmarysinska. tnb.pl

Cickawostki z historii miodu

Pszczoly pojawily sie w swiecie owadéw okoto 35 mln lat temu, s3 zatem znacznie starsze
od ludzi. Do dzi§ spotykane sa pszczoly sprzed tysicey lat, wtopione w bursztyn lub widoczne
na odkrywanych w réznych zakatkach globu naskalnych rycinach. Znaleziono tez skamieniate
pszczoty miodne, ke6rych wiek szacuje si¢ na 6 mln lat. Pszczoly wywodza si¢ z boréw i puszcz.
W stanie dzikim zyly w szczelinach skalnych lub dziuplach starych, zbutwiatych drzew. Wie-
my o tym miedzy innymi z egipskich papirusow, hierogliféw, monet, malowidet odkrytych
w grobach faraondw, a takze z licznych przekazéw biblijnych. Pszczela przeszdosé jest imponu-
jaca i fascynujaca. Z ponad miliona owadéw rozpoznanych dotad przez entomologdw, cztowie-
kowi udato si¢ udomowi¢ tylko pszczote miodna.

Pszczeli $wiat tajemniczy i zaskakujacy zawsze byt fascynujacym obiektem nie tylko dla
biologéw, ale takie dla socjologéw, psychologdw, a ostatnio nawet filozoféw. Pierwsze znane
wzmianki o pszczotach i miodzie pochodza ze starozytnego Egiptu, gdzie miéd byt w cenie za-
réwno jako substancja stodzaca, ale réwniez ze wzgledu na swoje antyseptyczne i bakteriobé;-
cze whasciwosci. Z 900 zachowanych staroegipskich recept az 500 zawiera midd jako sktadnik
lekéw! Na wysoka wartos¢ miodu wskazuje tez fake, ze daniny w postaci produktéw pszczelich
faraonowie kazali sktada¢ podbitym przez siebie ludom. Midd byt kosztownym rarytasem, kro-
lowie wysytali wicc ekspedycje pszczelarzy, aby podbierali miéd dzikim pszczofom. ,Polowanie
na mi6d” to byla cigzka praca, kedra w czasach starozytnych czlowiek wykonywat nago. Midd
duzo znaczyl, nie tylko jako smakolyk i stodzik, ale rowniez jako pozywienie. Zjadano go razem
z pytkiem kwiatowym i czerwiem. Kazdemu znana jest réwniez egipska krolowa Kleopatra,
ktora kapieli zazywata... w mleczku pszczelim.

Od Egipcjan uczyli si pszczelarstwa mieszkaricy Syrii, Izraela, antyczni Grecy i Rzymia-
nie. Z doniesiei wynika, ze pszczoly w delcie Nilu byly czczone jako $wigte, a wosk i miéd
skfadano w ofierze bogom. Pszczoty zawsze i wszedzie byly wyréznione. Nazywano je ,bozymi
robaczkami”. ,Nie godzi si¢ kla¢ na pszczoly, bo one majy taka duszg jak czlowiek” - pisat
Oskar Kolberg. Kto znalazt martwa pszczote, powinien ja pochowa¢ w ziemi — taki obyczaj
zapamigtano w Czechach.

opracowat Karol Zimnicki
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PASIEKA MURAWSCY
Fukasz Murawski

- m"‘d

Trudno wyliczy¢ za jednym zamachem wszystkie zalety

miodu, ale ma on zbawienny wplyw na ludzki organizm. Regu-
larnie spozywany podnosi odpornos¢, poprawia samopoczucie,
przyspiesza regeneracje i przemiang materii.

Lukasz Murawski — whaciciel gospodarstwa pszezelarskiego

z Woli Wactawowskiej, opowiada o swojej pasiece — ,Pasja do

pszczét i pracy z nimi w naszych rodzinach jest pielegnowana
od kilku pokole. Juz jako dziecko pracowatem w pasiece moje-
go stryja Jézefa, ktory odziedziczyt ja po swoim ojcu. Moja zona
pomagata w pasiece taty, ktory prowadzit pasieke na wzor swo-
jego ojca. Dlatego tez oboje pracujemy nad rozwojem naszej
pasicki. Zawodowo zajmujg si¢ prowadzeniem pasieki. W tym
czasie zdobylem tytut mistrza pszczelarza i ukoniczytem techni-
kum pszczelarskie w Pszezelej Woli z tytutem technik pszeze-
larz. Biorg udziat w szkoleniach, ktére podnoszg moja wiedzg
na temat pszczot i gospodarki pasieczne;”.

Pasicka Murawscy jest pasicka wedrowna, co oznacza, ze
pszczoly s3 przewoizone na pozytki w celu uzyskania miodéw
i produkeéw pszezelich. W swojej ofercie posiadamy réznego
rodzaju miody gatunkowe — od wielokwiatowych, rzepako-
wych, spadziowych, na nawtociowych koriczac. Polecamy réw-
niez pierzgg, pylek kwiatowy czy propolis. Nasza rekomendacja
niech bed stowa uznania naszych klientéw i nagrody — Laur
Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego w 2014 1. za midd ze
spadzi iglastej jodtowe;.

PASIEKA MURAWSCY
Fukasz Murawski
Wola Wactawowska 24a
26-625 Wolandw




PASIEKA NADBUZANSKA

Anna i Piotr Kuniccy

Ditres o m

Pasiecka Nadbuzariska jest pasieky rodzinng, ktéra kulty-

wuje tradycje bartnictwa od trzech pokolen. Zostata zalozona
w Skrzeszwie na pograniczu Mazowsza i Podlasia w dorzeczu
Bugu, w 1963 r. przez Jézefa Kunickiego. Whasnie ze wzgledu
na swoje polozenie przyjeta nazwe , Pasicka Nadbuzariska”.
Naszym gtéwnym celem jest pozyskiwanie i sprzedaz mio-
du oraz innych produktéw pszczelich pochodzacych wytacz-

nie z naszej pasieki. Dzigki temu mozemy zapewni¢ naszym

dearm, st (Peorsitm,

/aka:m

klientom najwyiszej jakosci produkty. Nasz ,Midd Nadbuzari-
ski” jest miodem nektarowym z domieszka spadzi. W zaleznosci
od pory zbioru i intensywnosci kwitnienia poszczegélnych rolin
moze zawiera¢ przewagg nektaréw z wierzby, mniszka, rzepaku,
akacji, lipy i gryki, co jest w odpowiedni sposob zaznaczone na
etykiecie. Smak miodéw z Pasieki Nadbuzanskiej znany jest nie
tylko w catym kraju, ale réwniez poza jego granicami—w 2000 r.
traftt na stot papieski w Watykanie. Ze wzgledu na swoje pocho-
dzenie i niepowtarzalne walory, midd nadbuzanski w 2009 r.
zostal wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych prowadzong
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Poza miodem oferu-
jemy wyroby z wosku, propolis, pytek kwiatowy, pierzge.

Od 2014 r. na terenie Pasicki Nadbuzanskiej odbywaja
si¢ warsztaty o tematyce pszczelarskiej dla dzieci i dorostych.
Uczestnicy w trakcie zaje¢ moga zglebiac tajniki zawodu pszcze-
larza, obserwowa¢ zachowanie pszczot dzigki szklanemu ulowi
i zasmakowa¢ miodu prosto z pasieki.

Od poczatkéw naszej dziatalnosci jako nasze motto przy-
$wiecaja nam stynna mysl Hipokratesa: ,Dobrze jest, gdy po-

karm jest lekarstwem, a lekarstwo pokarmem”.
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PASIEKA NADBUZANSKA
Anna i Piotr Kuniccy
Skrzeszew 76, 08-307 Repki
tel. 663 516 785
e-mail: pasicka_nadbuzanska@o2.pl




Piekarnia Cukiernia PIEKARCZYK s.c.
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Jeste$my rzemieslnicza firmg rodzinng Na

poczatku naszej dziatalnosci otwo-

rzylismy piekarnig i niedtugo
potem cukierni¢. Nasze
produkty to wyro-
by zaréwno tra-
dycyjne, a takie
wszelkie nowosci,
ktdre mozna spot-
ka¢ w kraju i za
granica. Do ich pro-
dukeji uzywamy tyl-
ko najlepszych, wyse-
lekcjonowanych i spraw-
dzonych sktadnikéw, a wszystko
to po to aby uzyskaé wyjatkowy smak
i petng powtarzalnos¢ wyrobdw.
Spotkanie z przyjaciétmi, niedzielne wyjscie z dzie¢mi,

romantyczna randka czy spotkanie biznesowe — kazda z tych
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okazji jest dobrym powodem do spedzenia chwili przy kawie,
ciastku badz lodach. Wizytéwka naszej kawiarni to produko-
wane metoda rzemieslniczg lody, kedre zachwycily juz wielu
gosci. Powstaja z wyselekcjonowanych truskawek, malin, wisni
czy jagéd dostarczanych przez miejscowych plantatoréw. Za-
praszamy tez na ciasta, ciasteczka i torty, ktdre nie tyko dobrze
smakuja, ale réwnie niezwykle wygladaja.

Nasza kawiarnia to nie tylko stodkie co nieco, ale réwniez
wspaniata pizza, rgeznie lepione pierogi, paszteciki, a takze wy-
facznie naszej produkeji inne wyroby garmazeryjne, to takze
piekarnia, w ktorej chleby robione sq na naturalnym zakwasie.
Sa pachnace i smaczne, a butki $wiezutkie i chrupiace.

Z mySlg o naszych gosciach, otworzylismy DOM GO-
SCINNY, w ktorym znajduja si¢ kawiarnia-lodziarnia, sale
bankietowe (Krysztatowa i Purpurowa) z zapleczem kuchen-
nym oraz pokoje goscinne. Dzigki temu w kawiarni moga
Paristwo degustowa¢ wypickane i wyrabiane na biezaco
wszystkie nasze wyroby, a w salach bankietowych zorganizo-

waé wspaniafe przyjecie.
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PIEKARNIA CUKIERNIA PIEKARCZYK s.c.
Kroczewo 133, 09-142 Zatuski
tel. (23) 661 90 40, 607 248 202
e-mail: kroczewo133@op.pl
www.firmapiekarczyk.pl
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Piekarnia Cukiernia

WIELGOLAS DAWIEL Sp. z 0.0. Sp. Kom. ‘w. e - mt,,.w’l
o gt s o

Bez chleba trudno wyobrazi¢ sobie codzienng diete. Kazdy

z nas na potkach piekarni szuka swoich ulubionych produktdw:
chlebéw pszennych czy zytnich lub ziarnistych, bufek, chatek
czy drozdzéwek. Zdajemy sobie sprawe z tego, jak wartoscio-
we dla naszego organizmu jest pieczywo. Dlatego siggamy nie

tylko po smaczne, ale zarazem zdrowe produkty. Jako Piekarnia

Cukiernia Wielgolas wiemy o tym doskonale. Kazdego dnia
stawiamy sobie ten sam cel: dazy¢ do perfekeji, dostarczy¢ wy-
roby najlepszej jakosci oraz sporzadzi¢ wypieki tak, aby zado-
wolily gusta kazdego, nawet najbardziej wymagajacego klienta.
Dostosowujemy si¢ do zmieniajacych preferencji naszych kon-
sumentéw. Ich zadowolenie jest naszym priorytetem.
Zaloiycielem i pomystodawcy utworzenia Piekarni byt Jan
Dabrowski, swoje zamitowanie do pieczenia przekut w osiagajaca
sukeesy firme, kedra przekazat swojemu jedynemu synowi. Od
tamtej pory kolejny z rodu kontynuuje pasje i mitos¢ do stuze-
nia innym. Obecny prezes — Zbigniew Dabrowski dba nie tylko
o perfekcyjne wykonanie produktéw. Kieruje si¢ tym, ze to ja-
kos¢ produkedw jest przepustka do dalszych owocnych sukceséw.
Dlatego rozbudowuje réwniez firme aby ta byta jeszcze bardziej
konkurencyjna pod wzgledem jakosciowym i technologicznym.
W przeciwieristwie do konkurencji produkujemy nasze
wyroby na bazie naturalnych i tylko naturalnych skfadnikéw.
Jestesmy dumni, ze nasze pieczywo od blisko 25 lat moze gosci¢
na mazowieckich stotach i by¢ wysoko oceniane przez wyma-

gajacego klienta.
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Piekarnia Cukiernia
WIELGOLAS DAWIEL Sp. z o.0. Sp. Kom.
ul. Miriska 35, Wielgolas, 05-334 Latowicz
tel. (25) 799 20 83

www.wielgolas.pl

facebook.com/PiekarniaCukierniaWielgolas
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Nasza firma faczy tradycyjne technologie “h Gambioun

i receptury z najnowszymi trendami panuja-
cymi w branzy. Szeroki wachlarz produkeéw
nie raz zdobywat nagrody na krajowych oraz
miedzynarodowych targach i konkursach, ale

co dla nas najwazniejsze - cieszymy si¢ stalym .

uznaniem naszych klientow. i e
Piekarstwo to nasza ponadstuletnia tra-

dycja. Pracujemy najlepiej jak potrafimy,

aby zaspokoi¢ oczekiwania naszych klientow

i by¢ godnymi przodkéw. Wprowadzajac

nowe rozwigzania pamietamy, aby nie uro-

nié niczego ze starych sprawdzonych techno-

Acbo poiCra

logii. Przywigzujemy duzg wage do doboru
surowcow czy dostawcow. Nie stosujemy
Fogiel & Fogiel Pickarnia to trzecie pokolenie piekarzy wy-  zadnych chemicznych ,polepszaczy”, bo chcemy w sposéb natu-

piekajacych pieczywo od 1910 r. w drugim co do wielkosci  ralny wypiec dobry chleb. Piekarnia FOGIEL & FOGIEL

miescie Mazowsza — Radomiu. Drzieki niezwyklej pracowitosci Dewiza, kt6ra kierujemy si¢ w naszej dziatalnosci to ,Z du- ul. Stowackiego 9, 226-600 Radom : _

i uporowi mata pickarenka potozona na peryferiach miasta statasic  chem czasu, z szacunkiem dla tradycji” - podsumowuje Mariusz tel./fax (48) 365 27 63 . L - B > SR o ol . P59 ™ Dziedzictwo B

prezng i zdobywajaca migdzynarodowe wyréinienia piekarnia. Fogiel. e-mail: fogiel@fogiel.pl : . i P "L PR T St , e
www.fogiel.pl

Mazowsze
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Piekarnia RATUSZOWA Radzikowscy s.c.

Pm{»q chleb
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W 1930 r., gdy marszatek Pitsudski powotywat swéj drugi

rzad, nasi dziadkowie Stanistaw i Julia Wereda wydzierzawili
pickarni¢ przy ul. Pitsudskiego w Siedlcach. Na jednokomoro-
wym piecu opalanym drewnem wypiekali i furmankami rozwo-
zili chleby po okolicznych gospodach (sklepach).

W 1955 t., gdy panstwa bloku wschodniego podpisywaly
Uktad Warszawski, cérka Julii — Danuta wraz z mezem Anto-
nim Radzikowskim kontynuowali tradycje rodzicow. Po kilku

latach dziatalnodci, postanowili wybudowa¢ dwukomorowy

piec ceramiczny opalany weglem, kedry do dzisiaj jest gwaran-
tem niepowtarzalnego smaku.

Od 2003 r., gdy Polacy w referendum decydowali o przy-
stapieniu do Unii Europejskiej, piekarnia pod nazwa, ,Piekarnia
Ratuszowa Radzikowscy” po sukcesji przez wnukéw Stanistawa
i Julii Wereda kontynuuje tradycje przodkéw w nowych re-
aliach gospodarczych.

Obecnie, po ponad 80 latach dziatalnosci naszej firmy
rodzinnej, dalej wypickamy dla Paristwa wyroby pickarnicze
tradycyjnie i naturalnie nie ulegajac powszechnej chemizacji.
Chleby nasze wytwarzamy z naturalnie zakwaszonej maki zyt-
niej w dtugotrwalym i pracochtonnym procesie.

Dzisiaj nasze pieczywo mozna nabywa¢ w firmowym saloni-
ku piekarniczo-kawiarnianym przy ul. Pitsudskiego 12 w Siedl-
cach i innych sklepach oraz w Warszawie i wybranych miastach.

Chleby zytnie — chleb Razowy Ratuszowy (nagroda Laur
Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego — 2008) i chleb Razo-
wiec Marszatkowski (Ztoty Medal Miedzynarodowych Targow
Poznariskich — 2014) to staropolskie chleby zytnie gruboziar-
niste bezdrozdzowe wytwarzane tradycyjnie wg przedwojennej

receptury babci Julii i dziadka Stasia.
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Piekarnia RATUSZOWA Radzikowscy s.c.
ul. Pitsudskiego 12, 08-110 Siedlce
tel. (25) 632 36 74, 506 271 073
e-mail: piekarnia@ratuszowasiedlce. pl

www.ratuszowasiedlee. pl

ja?/'emaa ) Wsw@ﬂbk

Skladniki:
€ 3jaja
€ lyzka masta
¥ sdl, pieprz do smaku

€ szczypior wg uznania

Sposdb przygotowania:
Jajawybi¢ do miski, doda¢ s6l i pieprz, wymieszad i delikatnie ubié.

Masto roztopi¢ na patelni, wla¢ ubite jajka, wymiesza¢. Gdy jajeczni- AL HI:’? OW A

ca lekko si¢ zetnie, doda¢ szezypior i wymieszaé. Podawaé z krojonym e s

na 5 mm Razowcem Marszatkowskim z lekko rozsmarowanym mastem.
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Piekarnia KURPIOWSKA SERAFIN

Piekarnia KURPIOWSKA SERAFIN jest wiodacym producentem
chleb6w i ciast, wypickanych wedlug starych rodzimych receptur, bez
sztucznych dodatkdw, polepszaczy, chemii. Dzigki wytrwalej i cigzkiej
pracy podbita serca swoich klientéw. Pieczywo Piekarni KURPIOW-
SKIE] SERAFIN zachwyca wspaniatym smakiem i roznorodn oferta.
Nasze regionalne wyroby to: kotacze razowe na lisciu chrzanowym, kofacze
razowe z miodem i syropem ziemniaczanym na liciu chrzanowym, do-
mowy chleb z maki pytlowej, razowy chleb na otrgbach, razowy chleb wie-
loziarnisty, chleb dworski, fafernuchy, chlebki tureckie, placek kurpiowski
zrodzynkami,fopatka,szynka, karkéwkalubgolonkawciesciechlebowym.
Witrosceojakos¢, niepowtarzalny smak od poczatku stosujemy tradycyjne
i sprawdzone receptury rodzinnych mistrzow piekarskich, dzigki keo-
rym pieczywo pozostaje dtugo $wieze i zachowuje swoje walory smako-
we. Staramy si¢ nieustannie zaspokaja¢ gusta naszych klientdw, opraco-
wujac nowe przepisy i tym samym wzbogacajac nasz asortyment. Nasze
pieczywo znajduje uznanie zaréwno wéréd mieszkaicow okolicznych
miejscowosci, jak i Warszawy, Suwatk, Katowic, Gdanska, Olsztyna,
czy Etku. Swoje wypieki prezentujemy na licznych targach, festynach
i imprezach plenerowych w catej Polsce.

Nasze starania zostaly docenione przez Ministra Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi — jeste$my laureatami nagrody PRODUCENT ROKU 2010.
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Piekarnia KURPIOWSKA SERAFIN
Serafin 4, 07-437 Lyse
tel.: (29) 59 40 150, 608 616 108, 600 320 766
email: info@piekarniakurpiowska.pl

www.piekarniakurpiowska.pl

Restauracja POJEDNANIE
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Restauracja POJEDNANIE to klimatyczne miejsce potozone w potnocno-wschod-
niej czgsci Mazowsza, we wsi Dobroteka (10 km od Ostrofeki). To miejsce, ktdre przy-

ciaga swoja atmosfera, klimatem okresu migdzywojennego i wielokulturowoscia. oAl

Nasza kuchnia czerpie tradycjg zaréwno z kuchni polskiej, jak i zydowskiej, T o fspcnnczen

a potrawy przygotowywane sg z niezwykla starannoscia i zgodnie z dawnymi przepisa-
mi. Mamy wiele atrakcyjnych i oryginalnych dan, ktdrych smak zadowoli nawet najbardziej
wymagajace podniebienia. Zapewniamy wspaniala, ciepta, wrecz rodzinng atmosfere przy cu-
downym kominku, lub w ogrodzie — miejscu relaksu i odpoczynku dla kazdego mitosnika
natury. Nasi klienci oprocz 100-procentowego profesjonalizmu obstugi, zaznaja wytchnienia
w zacisznym miejscu, co$ zupetnie innego od codziennego zgietku miast. Rokrocznie odwie-
dzaja nas liczni klienci z zagranicy, jak i mieszkaricy blizszych czy dalszych zakatkéw Polski.
Jeieli cheg Paristwo poczu¢ smak prawdziwie smacznej i zdrowej kuchni w niebanalnym

miejscu nasze bramy sg zawsze otwarte!

A/'emm(oeé@ o) [ wo feoudy)

przepis naszej przekaski:

Skladniki:

© jajka  ® cebuls € majonez

Sposdb przygotowania:

Wybieramy jajka wysokiej jakosci i gotujemy w wodzie na twardo (ok. 6-8 minut), po
czym wyjmujemy, czekamy az ostygna i zdejmujemy skorupke. Siekamy jajeczka bardzo drob-
no. Obieramy cebulke, kroimy i réwniez sickamy jak najdrobniej. Catos¢ mieszamy, dodajemy
odrobing majonezu i formujemy zgrabnym ruchem kucharzy w kuleczki. Mozemy zgodnie

z uznaniem doda¢ do tego réwniez gesiego thuszezyku. Danie podajemy ze $wiezym chlebem.
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Restauracja POJEDNANIE
Dobrofeka 38
07-415 Olszewo Borki
tel. (29) 768 11 51, 602 344 285
e-mail: pojednanie@pojednanie.com.pl

www.pojednanie.com.pl
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REJMAN specjalizuje si¢ w produkeji ekskluzywnych dodatkéw kulinarnych z jabtek. Wytwarzane sa recznie w piecach rakie-

towych opalanych drewnem sosnowym. Kazdy egzemplarz jest wyjatkowy i opatrzony unikalnym numerem. Esencjonalne wytwory

Rajmana fascynuja glebia, intensywnoscia i ztozonoscia smaku. W sktadzie zawsze sg tylko jabtka, bez zadnych dodatkéw. Kazde

jabtko pochodzi z ekologicznego, certyfikowanego sadu.

Jabtkowy krem

Zawarto$¢ jednego stoiczka jabtkowego kremu powstaje
z okolo 3 kg $wiezych jabtek. Miodowa konsystencja i inten-
sywny, stodko-gorzko-kwasny smak dodaje charakteru sosom,
smazonym i pieczonym warzywom. Przyjemnie wspélgra z doj-

IZewajacym serem i czerwonym miesem.

Jabtkowa konfitura

Cuastki $wiezych jablek, zatopione w plynacym jabtkowym
syropie. Zawsze bardzo stodka. Do kwasnego twarogu, lodéw

waniliowych, jako dopetnienie malej przekaski.

Jabtkowe powidfa

Jabtka gotowane w soku jabtkowym tak dtugo, az osiagna
gladka konsystencje powidet i dymny posmak. Doskonate do
seréw plesniowych, pasztetéw, migs, wedlin, smazonych ryb

i wprost na pajde chleba z mastem.

Jabtkowy syrop
Plynna esencja z jablek. Nadaje stodyczy owsiance, jaglance
i wielu innych potrawom. Swietnie smakuje z octem winnym

lub jabtkowym, a takze jako dressing satatkowy.

Jabtkowy ocet
Powstaje na drodze naturalnej fermentacji $wiezych jabtek
i soku jabtkowego. Nieklarowany, niepasteryzowany, a wigc za-

chowujacy wszystkie najlepsze whasciwosci octu jabtkowego.
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RAJMAN
tel. 603 716 101
e-mail: maciej.reimann@gmail.com

WWW.rajman.eu
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Restauracja DOM POLSKI
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Restauracig ~ DOM
POLSKI znajdziemy w sa-
mym sercu Saskiej Kepy,
dzielnicy uwielbianej przez
artystow, ludzi  kultury
i chetnie odwiedzanej przez
obcokrajowcow. Miesc si¢
w picknej willi, otoczone]
ogrodem, ktérego bujna
i soczysta zielen poma-
ga zapomnie¢ 0 POZOsta-
wionym w oddali zgietku

miasta.

Menu sktada sie z réi-
norodnych dan catorocz-
nych oraz sezonowych. Dzicki wykorzystaniu tylko naturalnych,
wyselekcjonowanych produktéw potrawy sa lekkie i zdrowe, ale

zarazem wierne staropolskim recepturom i przepisom. Poprzez

122

staranne studiowanie i unowoczesnianie zapomnianych receptur
stoimy na strazy nie tylko Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsza,
ale takie catego kraju. Liczne podroze wascicielki lokalu, pani
Katarzyny Wasilewskiej, inspirujg i pozwalaja odnajdowaé naj-
cenniejsze perty polskiego dorobku kulinarnego.

Restauracja istnieje ponad 16 lat i caly czas zjednuje sobie
nowych zwolennikow i przyjaciét. Mozemy pochwali¢ si¢ szero-
kim gronem statych gosci, ktdrzy wspieraja nas obecnoscia i sto-
wami uznania, ale réwniez konstruktywna krytyka. Dzieki temu
nie osiadamy na laurach, ale pracujemy, by stale podnosi¢ jakos¢
$wiadczonych ustug,

Specjalizujemy si¢ w kameralnych rodzinnych uroczysto-
Sciach, wysokich rangg spotkaniach biznesowych, organizujemy
imprezy masowe dla kilku tysiecy gosci. Z powodzeniem pro-
mowalimy polska kuchnie podczas kilku duzych zagranicznych
przyjec. W organizacji najrézniejszych uroczystosci, jestesmy nie-
zwykle wszechstronni i elastyczni, dbajac przy tym o odpowiedni

poziom $wiadczonych ustug.
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Restauracja DOM POLSKI
ul. Francuska 11, 03-906 Warszawa
tel. (22) 616 24 32, tel./fax (22) 616 24 88
e-mail: restauracjadompolski@wp.pl
www.RestauracjaDomPolski. pl
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iy : 'Y 5 R oA Na poczatku sporzadzamy kruche ciasto, nastgpnie krem,

a na koricu beze.

Ciasto kruche:
15 i6ttek (ugotowane), 1,5 kg maki, 25 dag cukru i 5 kostek
masta. Tak sporzadzone ciasto nalezy szybko zagnies¢, a nastgpnie

pieczemy spdd szarlotki.

Krem:

75 ml mleka, 20 dag cukru pudru 4 jajka 100 g masta

Mleko z potows cukru zagotowa, za$ make jajka i reszte cu-
kru wymiesza¢ by nie bylo grudek i wla¢ wolnym strumieniem
caly czas mieszajac.

Jabtka kroimy w kostke i dusimy na wolnym ogniu.

Beza:
40 dag cukru pudru, 30 dag biatek
Biatka ubi¢ na sztywna piane.

Po wykonaniu wszystkich czynnosci zostaje nam tylko ufoze-

nie warstw w nastepujacej kolejnosci — na spod ktadziemy kruche
ciasto, krem, uduszone jabtkami i piana z biatek. Wszystko pie-

czemy ok. 30 minut w temp. 175°C
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Restauracja MAZOWSZE
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Nieopodal Warszawy, w miejscowosci Wiazowna, na skraju

Mazowieckiego Parku Krajobrazowego jest miejsce, w keérym
kulinarne tradycje Mazowsza wplataja si¢ we wspaniate dzie-
dzictwo kuchni polskiej. Miejsce to wabi smakami i aromatami
naturalnie i tradycyjnie przyrzadzanych ryb, galaret, pieczeni

i wedzonych wedlin.

Przekraczajac prog Restauracji MAZOWSZE i degustujac
kolejne potrawy, rozpoczynaja Paristwo kulinarng podréz do hi-
storii naszego regionu i najlepszych tradycji zywieniowych na-
szych przodkéw. Przekonajy sig Paristwo, jak smakuja wspania-
tosci tradycyjnej kuchni polskiej przyrzadzane z sercem i pasja
z naturalnych i zdrowych sktadnikéw. Miesa, warzywa, kasze,
ryby grzyby i przyprawy dostarczane sg przez regionalnych ho-
dowcdw i rolnikéw. Gwarantuje to niepowtarzalne smaki i aro-
maty naszych specjatéw: galaret, giczy cielecej, kaczki, sandacza
czy lina, ozorkéw, barszezu na dudkach, zurkéw, flakéw, piero-
gow, kotdundw, kopytek, klusek, pyz czy uszek. Zapraszamy tez
do sprobowania produktéw ze spizarni Mazowsze. Do wyboru
sg m.in:. grzyby w zalewie, miéd wielokwiatowy i konfitury.

W Restauracji MAZOWSZE nie ma dwdch takich samych
imprez. W naszych progach chetnie przygotujemy wszelkiego
rodzaju przyjecia okolicznosciowe, jak wesela, komunie, ban-
kiety czy spotkania biznesowe. Proponujemy rowniez, dostoso-
wane do Padstwa indywidualnych potrzeb, oferty cateringowe,
w ktérych dbamy o to, by serwowane przez nas dania i przeka-

ski zawsze byly smaczne, $wieze i zdrowe.
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Restauracja MAZOWSZE
ul. Lubelska 18, Wiazowna
tel. (22) 789 03 74
e-mail: kontakt@restauracjamazowsze.com.pl

Www.restauracjamazowsze.com. pl
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Sktadniki:

© cebula ¥ sgynka
© 4 jajka © sdl, pieprz
© papryka

Sposéb przyrzqdzenia:
Warzywa i szynke kroimy w cienkie paski, podsmazamy je na patelni. Ubita piang z jajek
taczymy z podsmazanymi sktadnikami. Calos¢ przelewamy na rozgrzang patelnie. Smazymy

az do uzyskania ztotego koloru.

Z,z[a kst 2 a@m orup

Sktadniki:

¥ 1 duza biata rzodkiew © 1 lyzeczka czosnku granulowanego
¥ 1/2 matego kalafiora © /2 byzeczki pieprau
© 3 ziemniaki © szcgypia chili
¥ 1 biata czgsé pora & migkkie masto (ok. 1 lyzki)
¥ [ biata cebula ¥ czosnek granulowany
¥ [ lodyga selera naciowego & ser zolty tarty (ok. 2 tyzek)
¥ 1 tecchasoli chuloue L ' Skladniki: Sposéb przyrzqdzenia:
SP 0sob przy rzqdzenia: 1R © calylin ) Lina wypatroszy¢ i umy¢, natrzec sola i pieprzem. Na malej ilosci oleju podpiec lina z dwéch
Warzywa obieramy, myjemy. Kalafiora dzielimy na mniejsze rozyczki. Rzodkiew kroimy w pot- I . . © czosnek suszony € pieprz stron lub mozna na grillu. Pét litra $mietany wla¢ na patelnic, lekko gotowaé az trochg zgestnieje,
plasterki. Pora i selera kroimy w plastry. Ziemniaki w kostke. Zalewamy woda do wysokosci warzy A Wd— a“,‘@ € koper ¥ oliwa dodac, czosnek i posiekany koper. Do tego sosu whozy¢ lina, chwilg pogotowac. Podawaé z miodymi
w gotujemy ok. 25 minut do migkkosci, doprawiamy. Zdejmujemy z ognia, miksujemy blenderem ©  kremdwka € Smietana szefa kuchni ziemniakami.

na gladki krem (prébujemy i ew. doprawiamy §mietang szefa kuchni). Rozlewamy do talerzy.
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RETRO w Skibniewie to osrodek regionalny w nadbuzan-
skiej niecce. Tu swéj poczatek ma Szlak Kulinarny ,Mazowiec-
ka Micha Szlachecka” — peten tradycyjnych smakdw i napitkéw
dajacych rozkosz podniebieniu. Ten niezwykly i cichy zakatek,
blisko Warszawy, przeniesie Paristwa w czasie. Tu warzy si¢ stra-
wa z Rycerskiego Gara, a ,Dotyk Aniofa” to wyjatkowy masaz,
pozwala na relaks i odprezenie. Ziotowa herbata i wygrzanie

kosci w tradycyjnej Bani sprawi, ze poczujecie si¢ jeszcze lepiej,

akielich nalewki ,,Skibniewianki” oraz spokojny wieczor w jed-
nym z kwiatowych pokoi to gwarancja mitego wypoczynku.

Wszystkie przepisy, z ktérych korzystamy, to przepisy
mojej babci i prababci — mowi wiascicielka, pani Malgorza-
ta Wojewddzka. Na wickszych biesiadach podajemy pieczone
w piecu chlebowym prosie, swiezonke z plonacej patelni i ra-
rytasa, czyli kietbaski z grzybéw, kury i zidt. Odwiedzajacych
zachwyca bogactwo spizarni - setki stojéw z cudownymi grusz-
kami korzennymi w syropie (majacymi na swym koncie wicle
nagréd m.in. Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego),
konfiturami z owocéw z whasnych sadéw i smazonymi powi-
dtami jabtkowymi. Popisowym daniem s pampuchy: droz-
dzowe, dobrze wysmazone ciastka z bablem powietrza, do kté-
rego wkiada si¢ tyzeczke domowej konfitury. Co najwazniejsze,
wszystkie potrzebne do przygotowania tych potraw produkty
pochodza wytacznie od producentéw regionalnych.

W RETRO Skibniewie organizujemy wypoczynek tylko dla
grup zorganizowanych oraz spotkania warsztatowe w filcowaniu,
szydetkowaniu czy hafcie. Prowadzimy tez warsztaty kulinarne ze
smazeniem konfitur jabtkowych w sadzie, czy przygotowywaniem

tradycyjnych kietbas, oraz warsztaty edukacyjne dla dzieci.
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RETRO SPIZARNIA
ul. Szkolna 13
08-300 Skibniew Podawce
tel. (25) 787 66 55, 669 540 309

e-mail: imprezaskibniew@interia.pl
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¥ ok. 1kgmakipszennej typ 500 lub 550

¥ ok. 1/2 szklanki mleka

¥ ok. 1/2 szklanki cieptej wody

¥ 100 g $wiezych drozdzy w temperaturze pokojowej
¥ 3 lyiki cukru

¥ 1/2 szklanki oleju rzepakowego

¥ 2 jaja wiejskie + 2 z6ttka
¥ 1/2 tyzeczki ekstraktu wanilii
¥ olej rzepakowy do smazenia

¥ cukier puder do posypania

Sposdb przyrzqdzenia:

W misce wymieszaj ciepta wodg i mleko, dodaj cukier i drozdze i doktadnie wymieszaj. Odstaw
zaczyn do podro$niccia na ok. 15 minut. Do duzej miski lub dziezy przesiej make, dodaj zaczyn z droz-
diy i olej. Wyrabiaj reka lub drewniang tyzka ok. 5 minut, az powstanie gladkie ciasto. Przykryj ciasto
Sciereczka i odstaw w cieptym pomieszczeniu do wyrosnigcia na ok. godzing. Ciasto powinno podwoié
swoja objetosé.

Na oprészonym makg blacie rozwatkuj ciasto na placek grubosci ok 1/2 cm, radetkiem lub nozem
krdj ciasto w romby i ukfadaj na oprszonej maka tacy do wyrosniecia na ok. 10 minut. Rozgrzej w patel-
ni olej rzepakowy na wysokos¢ ok 34 cm. Do goracego oleju uzywajac patyczka do szaszykéw, wkladaj
porcjami romby z ciasta, pilnujac by temperatura oleju pozostawata taka sama. Ogiei ma by¢ $red-
ni, ciasto powinno skwiercze¢, ale niezbyt szybko si¢ rumieni¢, by pampuchy zdazyly jeszcze wyrosnaé
w trakcie smazenia. Pampuchy smaz ok. 1-2 minut z kazdej strony, powinny lekko urosna¢ formujac
spory babel powietrza w §rodku. Zdejmuj pampuchy z patelni na tacg wylozong papierowym recznikiem.
W trakcie smazenia kolejnych porcji, nalezy uzupetnia¢ olej.

Jeszeze ciepte pampuchy procz cukrem pudrem, podawaj gorace, najlepiej z domowymi powidtami jabl-

kowymi lub konfitura wisniowa. To doskonata alternatywa dla karnawatowych paczkéw, czy faworkéw!
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Gotowy sckacz podobny jest do Scigtego pnia drzewa
z sekami. W wyniku polewania rozna kolejnymi warstwami
ciasta w przekroju wida¢ warstwy jasnego oraz ciemniejszego
ciasta, co przypomina stoje w pniu drzewa. Polacy poznali
przepis na sekacz i technologie jego produkeji od battyckie-
go plemienia Jaéwingéw, zamieszkujacego w Sredniowieczu
tereny na pétnoc od Mazowsza. To duze ciasto moglo by¢

tatwo wykonane na otwartych paleniskach 6wezesnych kuch-

ni, a jego efektowny ksztatt, odpowiadat gustom epoki. I dzis
sckacze posiadaja wielu amatoréw, do ktdrych zaliczamy si¢
i my, firma SECPOL, ktdrej sztandarowym produkeem jest
wlasnie tradycyjne stowiariskie ciasto — s¢kacz.

Przez lata zdobywali$my polski rynek stajac si¢ liderem
w sektorze branzy spozywczej. Starajac sig sprostaé global-
nym trendom, stworzylismy marke Skacz Krélewski, zdo-
bywajaca uznanie rowniez poza granicami Polski. Dumni
jestesmy z tego, z tradycyjny produkt udaje nam si¢ taczy¢
z innowacjami produktowymi. Sckacz Krolewski wytwa-
rzany jest zgodnie z oryginalng stowiarisky recepturg oraz
tradycyjng metoda wypickania. Swoj wyjatkowy smak oraz
diugotrwaly swiezos¢ sekacz zawdzigcza wielogodzinnej, per-
fekcyjnej obrobee cieplnej, unikalnej recepturze opierajace]
si¢ na naturalnych sktadnikach oraz mistrzowskiemu wyko-
naniu piekarzy, keérzy w kazda kolejna zmudnie wypiekang
warstwe sckacza wkladajg swoje serce oraz wieloletnie do-
swiadezenie. Dzicki temu Sekacz Krélewski ma tak orygi-
nalny, pickny wyglad i doskonaly $wiezy smak, ktéry doda
swietnosci wszelkiego rodzaju uroczystosciom, spotkaniom

lub chwilom tylko dla siebie.
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SECPOL Sp. z o.0.
ul. Okélna 59, 05-270 Marki
tel. (22) 771 33 40, fax (22) 771 33 52
e-mail: secpol@secpol.pl
www.secpol.pl
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GOSTVRIN - i
~ oK spancatia WARGZAWA ol 0,2 kg maki ziemniaczanej

e & «

. . _-ehodk i . Vo ML migso (rdzne) ok. 11701 leg
regionalnych, wyhodowanych na rodzi- CraARGoN | ASECINO

sdl, pieprze, gatka muszkatotowa (do smaku)

mej ziemi. Bez sztucznych dodatkéw -

= aabc
i konserwantéw. Zamilowanie do na- L SP 0s6b Przyrzq dzem' s
szego regionu w pofaczeniu z przeko- - ioskzEG) | KON
. s T | MASA ZIEMNIACZANA:
naniem o wielkiej wartosci odzywiania o o . o R ) » .
, o PREVUCHA] Ziemniaki myjemy, obieramy, pluczemy w zimnej wodzie. Dzielimy na pot. Jedna czes¢ wkladamy do garnka, zalewamy zimng
rzeczami naturalnymi i w jak najmniej- - ' . - o ' o o
. oo A, woda z dodatkiem soli (okoto pét tyzki). Gotujemy ziemniaki do momentu, az beda migkkie. Studzimy i zimne przekrgcamy przez
szym stopniu przetworzonymi, zain- fyoiowie . L, : R . . o
. . e, | maszynke. Po przekreceniu powinien by¢ 1 kg masy. W czasie gdy ziemniaki si¢ gotuja i stygna nalezy druga czes¢ ziemniakéw
spirowato nas do tego, ze w 2007 . i , . . , ) ) ., T , Ty
> _ zetrze¢ na drobnej tarce i wyla¢ na geste sito wylozone Iniang Sciereczka. Odcisnaé. Nie wylewa¢ powstatego z ziemniakow soku.
pod patronatem Zascianka Polskiego L T . . . . I )
| e <kl ) . W duzej misce faczymy ziemniaki przekrecone przez maszynkg i masg ziemniaczang z sita. Wsypujemy make ziemniaczana, dopra
powstal takze sidep z¢ zdrowg zywho- wiamy do smaku solg i szybko wyrabiamy mase.
§cia. Znajda w nim Padstwo najwyz- FARSZ:
sej jakodcl asortyment  tradycyjny Nadzienie nalezy przygotowa¢ przed wyrobieniem masy ziemniaczanej. Do wykonania farszu wykorzystujemy réine migsa
i ckologiczny, w tym produkty wytwa- gotowane np. w rosole lub na bulion. Dobrze jest jesli s to 3—4 rodzaje migs, wtedy potrawa jest smaczniejsza. Zimne migso prze-
rzane przez gospodarstwa ckologiczne krecamy przez maszynke, doprawiamy sol3, pieprzem i gatka muszkatutows i dobrze wyrabiamy. Formujemy na tacy kulki miesne
Mazowsza. okoto 60 g. Z masy ziemniaczanej bierzemy tyle ile zmiesci si¢ na dtor, robimy wglebienie w ktére wktadamy kulke migsna i zale-
Oferujemy miéd z miejscowych pa- BAR I SKLEP ZDROWA ZYWNOSC piamy formujac beewata w ksztatcie dwoch dtoni. Wygtadzamy z wierzchu.

Drzieki temu, ze prowadzimy réwniez restauracj, wiemy sick, chleb pieczony przez rolnikéw, a take ckologiczne wedli- Bozena Julia Polak-Stojanova W miedzyczasie nastawiamy duzy garnek z woda, do ktdrego wlewamy zawiesing z odcisnigtych ziemniakdw, jednej tyzki maki
jak waing role w przygotowaniu positkow odgrywa jakos¢ pro-  ny od miejscowych dostawcéw. W ofercie nie brakuje tez serow, ul. Browarna 3, 08-100 Siedlce ziemniaczanej i szklanki zimnej wody, solimy do smaku (okoto 1,5 fyzki soli) i zagotowujeym. Do gotujacej wody wktadamy porcje
duktéw, z kedrych je przygotowujemy. To odpowiednie wha-  produktéw zbozowych czy kasz. Wazne miejsce na naszych pét- tel. (25) 631 02 29, 608 346 865 becwatéw (w zaleznosci od wielkosci garnka na raz miesci sig ok 6-10 szt.) i od chwili zagotowania gotujemy 15 minut lekko miesza-
$ciwosci odzyweze zapewniaja naszemu organizmowi wlasciwe  kach zajmuja przetwory owocowe i warzywne. Mamy szeroki e-mail: kontakt@zascianekpolski.eu jac drewniang tyzka. Po 15 minutach wyjmujemy tyzka cedzakows i uktadamy luzno na tacy, aby beewaly si¢ nie sklejaly. Polewamy
funkcjonowanie. Jesli je regularnie dostarczamy — inwestujemy ~ wybér suszonych owocow, zurawing, jagody goji, a takze natu- e-mail: zascianek_polski@wp.p! olejem i w trakcie studzenia obracamy becwaly zeby je nattusci¢. Mozna je podawa¢ natychmiast po wyjeciu polewajac skwarkami
w swoje zdrowie przysztosé. Posiadamy pasje do produktéw  ralne kosmetyki i chemie. www.zascianekpolski.eu z boczku lub stoniny. Do goracych beewatéw podajemy kubek zimnego, krowiego mleka

Smacznego!
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»SSMAKI I AROMATY”

Anna Langowska

Cay jest ktos taki,
kto nie podjadat kon-
fitur z babcinej spi-

zarni?

{M._ :_,-""7 Tradycja  powol-

\:-wé-f : nego smazenia konfi-

138

?""“"H: . g e jennego. Skarby let-
L niego ogrodu czy lasu

: zamykano w stoiku,
aby méc si¢ nimi cie-

tur na Mazowszu sic-

_— ga okresu miedzywo-

szy¢ w dhugie jesienne
i zimowe wieczory.
»SMAKITARO-
MATY” Anna Lan-
gowska to firma, kedra
powstata z mitosci i pasji do gotowania, kultywowania polskie]
tradycji oraz braku akceptacji dla produktéw wytwarzanych na
masowa skale, kere charakteryzuja si¢ niska wartoscig odzyw-

czq i zawartoscig substancji chemicznych. Konfitury to produke

delikatesowy, wytwarzany recznie, w malych partiach. Tylko
w ten sposob mozna uzyska¢ produkt najwyiszej jakosci.
Wzbogacane s przyprawami, np. kardamonem, kolendra lub
smakowym dodatkiem alkoholu: nalewki, rumu czy zubrowki.
Nie zawieraja sztucznych polepszaczy.

yJestem dumna z tego, ze produkujac konfitury zyskatam
sposdb na zycie, ktdry tak naprawdg nie jest praca tylko realiza-
¢ja zainteresowan i ogromna pasja. Moi klienci, ke6rzy wracaja
po kolejne stoiczki — ich sfowa uznania i sympatii, s dla mnie
motorem i ogromng dawka energii do podejmowania kolejnych
wyzwan. Tworzenie nowych smakéw jest moja wielka pasja
a klienci stawiaja przede mng coraz to nowe wyzwania smako-
we, ktdre staram sie realizowad’.

Firma w 2009 r. otrzymata I miejsce za najciekawsz pre-
zentacj¢ Produktu Regionalnego od Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi, a ,Maliny z rumem” zdobyly Laur Marszatka Woje-
wodztwa Mazowieckiego za najlepszy produkt, podobnie jak
,Jagody z zubréwka utytufowane w 2011 r., ,Czarne porzeczki
z kardamonem” w 2012 r. zdobyly nagrod¢ ,Doceni polskie”.

Konfitury s3 wpisane na list¢ Sieci Dziedzictwa Kulinarne-

go Mazowsza.

»SMAKI I AROMATY”
Anna Langowska
ul. Jabtonkowska 6, 05-230 Kobytka
tel. 604 525 722
e-mail: anna.langowska@op.pl
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Sktadniki:

€ 2kgoytryn
© 1 kg cukru

© 2 laski wanilii
© 1 szt limonka

& duzo cierpliwosci i serca

Sposéb wykonania:
Cytryny dokfadnie obra¢ i pokroi¢ na kawatki. Zasypa¢ cukrem i zostawi¢
do puszczenia soku. Nastepnie gotowa¢ na wolnym ogniu, czesto mieszajac. Pod koniec

doda¢ ziarenka wanilii. Napetni¢ wyparzone stoiki, zamkna¢. Ustawi¢ dnem do gry.

Proponowane zastosowanie:

,Konfitura cytrynowa” jest doskonalym dodatkiem do herbaty. Moina tez przy-
gotowaé z niej wysmienita lemoniadg, dodajac wode, listki migty i kostki lodu. Kiedy
przygotowujemy rybe, dodanie tej konfitury do sosu beszamelowego ,wyczaruje” cy-

trynowy sos na ciepfo.



Spétdzielnia Socjalna ,ZBUCZYNIANKI” =

140

Spétdzielnia Socjalna ,ZBUCZYNIANKI to pigé odwaznych
kobiet, ktdre postanowily ukaza¢ swoje umiejgtnosci szerszemu
gronu, anizeli tylko domownikom. W ramach projektu ,Osrodek
Wspierania Ekonomii Spotecznej w subrejonie siedleckim” cheialy
potaczy¢ prace z pasja — whasne umiejetnosci z sercem. Panie same
stworzyly sobie miejsce pracy i osiagnety sukces.

,Zbuczynianki” to skarbnica talentéw - chetnie zorganizujy
wszelkiego rodzaju przyjecia okolicznosciowe (wesela, komunie, chei-
ny, urodziny czy imprezy firmowe). Niejedno podniebienie zachwyca
cukierniczymi rarytasami — domowe ciasta, ciasteczka, stodkie kon-
fitury i przetwory. Procz stodkosci uracza pysznymi produkeami
garmazeryjnymi | wegatariafiskimi — w tym stynnym juz pasztetem
z cieciorki. Swoje wyroby opieraja na tradycyjnych recepturach i do-
skonalone sq przez lata praktyki, a wszystko z najwyzszej jakosci pro-
duktéw naturalnych bez konserwantéw i sztucznych ulepszaczy.

Précz talentéw kulinarnych, moga pochwali¢ si¢ rekodzietem
— niepowtarzalnymi robdtkami recznymi, picknie zdobionymi ob-
rusami i serwetami. A kazdy produkt to unikat tworzony z sercem
i niezwykla pasja!
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Spétdzielnia Socjalna ,ZBUCZYNIANKI”
Stary Krzesk 56, 08-106 Zbuczyn
tel. 797 700 049
e-mail: zbuczynianki@gmail.com
www.alewioska.pl

M,.'o'ac 2 ki wuiidkea

Sklad:

600 kwiatkéw (koszyczkiw) mleczu
11112 litra wody
2 kg cukru

2 cytryny

€ « @

«?

Sposéb wykonania:

Zerwa¢ kwiatki (same koszycz-
ki) mleczu i roztozy¢ kazdy kwiatek
oddzielnie na papierze i zostawi¢ na
24 godziny.

Po uplywie tego czasu, zago-
towa¢ w garnku wode i doda¢ do
niej pokrojong w ¢éwiartki cytryne
i koszyczki kwiatéw mleczu - to
wszystko gotowa¢ 25 minut. Po
zagotowaniu odstawi¢ na 24 go-
dziny. Nastepnie odcedzi¢ kwiatki
i cytryng, a do pozostatego wywaru
doda¢ cukier i gotowa¢ na matym
ogniu, aZ powstanie gesta konsy—
stencja. Goracy syrop zlewa¢ do
wyparzonych stoiczkéw, zakreci¢
i pozostawi¢ do géry dnem do wy-
stygniecia.
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TECZOWA PASIEKA
Zbigniew Durajczyk

,Wszystko zaczglo si¢ od pasji i mitosci do pszezdt. Dzis

pasje tacze z praca zawodowego pszczelarza. Chetnie dzielg si
wiedza na temat tajnikéw z zycia rodziny pszczelej, znaczeniu
pszczoly miodnej oraz wplywie produkeéw pszczelich na nasz
organizm. Dlatego prowadz¢ szeroko zakrojong dziafalnosé
edukacyjna. Goszezg wycieczki, odwiedzam przedszkola, szko-
ly, uniwersytety i bior¢ udziat w imprezach regionalnych. Wszg-
dzie tam prowadz¢ wyklady i warsztaty pszczelarskie” — méwi

Zbigniew Durajezyk, whasciciel pasieki.

Teczowa Pasicka zaprasza do najstarszej wsi na Mazowszu
— Cieciszewa, malowniczo potoznego w gminie Konstancin-Je-
ziorna (jedynym mazowieckim uzdrowisku). Tych terenéw nie
wykorzystuje si¢ rolniczo, pszczoly zbieraja wige nekrar, nieska-
zony przez $rodki ochrony roglin. To sprawia, ze w miodzie nie
ma pozostatosci pestycydéw. Dzigki temu powstaja najwyzszej
jakosci produkty pszezele.

Scisle wspétpracuje z nasza gming (jako jedyny producent
zdrowej zywnosci, mogg znakowaé swoje produkty jej herbem)
oraz wieloma organizacjami samorzadowymi, charytatywnymi
i kulturalnymi, a takze szlakiem kulinarnym Mazowiecka Mi-
cha Szlachecka. Jako ekspert z dzieciny pszczelarstwa, uczestni-
czytem w nagraniach telewizyjnych i radiowych, emitowanych
w Polsat Cafe oraz TTV. Jestem tez autorem kilku publikacji
prasowych, m.in. w Newsweeku. Ciekawostka jest réwniez to,
ze z mojej pasieki nadawany byt na zywo program pogodowy
w Dziedt Dobry TVN.
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TECZOWA PASIEKA
Zbigniew Durajczyk

Cieciszew 11, 05-520 Konstancin-Jeziorna
tel. 501 550 652
e-mail: pasicka@teczowapasieka.pl

www.teczowapasieka.pl
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WINNICA WIECZORKOW
Aleksandra i Pawet Wieczorek

Wios o

Mazowsze jest jednym z najstarszych regionéw uprawy

winorodli. Pierwsze wzmianki o winnicach na tych terenach
pochodza z XV wicku. Tradycja, z ktorej czerpiemy jest wige
przebogata.

Nasza przygoda z winem zaczeta si¢ w 2005 t., kiedy to po-
sadzilismy pierwsze 100 krzewéw winorosli réznych odmian,

aby sprawdzi¢ jakie szczepy beda najbardziej odpowiednie

o0l " Selles

do naszych warunkéw. Przez kilka lat uczyli$my si¢ jak
w profesjonalny sposéb uprawia¢ winnicg i produkowaé wino
o niepowtarzalnym aromacie i smaku. Obecnie wytwarzamy
jakosciowe wina gronowe, a wszystkie prace wykonywane sa
recznie. Zajmujemy si¢ tez doradzaniem, projektowaniem
oraz kompleksowym zaktadaniem winnic. Z naszych sadzonek
w ostatnich latach powstato w Polsce wiele zaréwno duzych
winnic, jak i malych, hobbystycznych upraw. Prowadzenie
winnicy jest wielka przygoda, kedrg chetnie podzielimy si¢
z kazdym, kto chciatby odby¢ spacer po winnicy, piwnicach,
anakoniec odwiedzi¢ nasza salg, ktdra miesci do 20 os6b, gdzie
organizujemy degustacj¢ win potaczona z kosztowaniem lokal-
nych seréw, wedlin oraz wedzonych we wiasnej wedzarni ryb.
Czy wiecie, ze winogrona zbierane sa, gdy osiagng odpowiedni
stopient dojrzatosci, a bardzo waznym elementem w zbiorach
jest poziom cukru i kwasow w jagodach? W czasie spotkania
opowiemy wam te oraz wiele innych ciekawostek zwiazanych
z naszy pasja — produkeja wina. Na miejscu moiecie Paistwo
oczywiscie zakupi¢ wina, ktore najbardziej smakowaty Wam

podczas degustacji.
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WINNICA WIECZORKOW
Aleksandra i Pawet Wieczorek
Borek 56, 26-920 Gniewoszéw
tel. 798 83 75 77, 505 28 27 28
e-mail: winnica.wieczorkow@op.pl

www.winnicawieczorkow.pl
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Na rynku istnieje ponad dwadziescia lat. Zajmujg si¢ BioEkaEG | KOTEN]
produkcja wyrobow z migsa, wlaczajac w to wyroby z migsa - '
drobiowego. PRIVEVHA - BADOM -~ paes '
Wedtug mnie kluczem do sukcesu jest wytwarzanie pro- ‘ﬁ,maﬂc, . ?1
. i upseo
duktow wysokiej jakosci i jej utrzymywanie. Dlatego uzywam — P
tylko naturalnych przypraw takich, jak sol, pieprz, czosnek,
majeranek. Produkty swoje sprzedaje do pobliskich sklepow,
na lokalnym rynku oraz do sklepéw ze zdrowa zywnoscia
w Warszawie. Produkuj¢ migso suszone, solone lub wedzone,
kietbasy, wedliny, pasztety. Zadziwia¢ moga potrawy mnie]
znane, jak puddingi miesne, gotowana na parze potrawa mig-
sna zwana saveloy czy wyrabiane mate kietbaski, nazywane
wandouillettes”.
Wyroby, ktére wyszly spod mojej reki sa w regionie
znane i doceniane, o czym $wiadczy dwukrotne wyréznienie
w konkursie o Laur Marszatka Wojew6dztwa Mazowieckie- WYROBY MIESNE REGIONALNE
go, w roku 2014 oraz 2015. Matgorzata Kwiatkowska
Woélka Kikolska 14
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Zaktady Migsne OLEWNIK BIS Sp. z o.0.
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Zaktady Migsne OLEWNIK BIS Sp. z o.0. juz od ponad 25 lat naleza do
czotdwki branzy migsnej i wedliniarskiej.

Gwarancjg sukcesu jest jednak nie tylko wieloletnia praktyka i poszanowanie
rodzinnych tradycji, ale réwniez uwazna obserwacja dynamicznie zmieniajacego
si¢ rynku oraz gotowo$¢ do wprowadzania natychmiastowych zmian.

Firma nieustannie rozbudowuje swoje zaklady, modernizuje istniejace obiek-
ty oraz podnosi standardy. Nowoczesnos¢ technologii, idaca w parze z wysoka
jakocig oferowanych wyrobéw, doréwnuje wiodacym producentom migdzyna-
rodowym.

Olewnik to producent migsa i jego przetwordw o wysokiej jakosci. Jest pro-
fesjonalng firmg oraz rzetelnym partnerem z pomystem na sukces, z nowoczesng
technologia i sprawdzonymi ludZmi, gdzie ochrona $rodowiska ma charakter
priorytetowy a zadowolenie klientow jest miarg jakosci naszej pracy.

Olewnik zajmuje si¢ produkcja przetworéw migsno-wedliniarskich. Niezwy-
kle bogaty asortyment oferuje szeroki wachlarz wedlin, wedzonek, wyrobéw po-
drobowych i garmazeryjnych. Oprécz tradycyjnych, lubianych przez wszystkich
wyrob6w, zaklad nieustannie realizuje innowacyjne pomysly, czego efektem sg
nowe smaki i produkty, bedace satysfakeja dla prawdziwych smakoszy. Do rak
naszych Klientéw trafia wytacznie migso najwyzszej jakosci, zdrowe, sprawdzone

i bezpieczne.
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Zaktady Miesne OLEWNIK BIS Sp. z o.0.
Swierczynek 10a, 09-210 Drobin
tel. (24) 267 46 00
e-mail: olewnik@olewnik.com.pl

www.olewnik.com.pl
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ZASCIANEK POLSKI

Bozena Julia Polak-Stojanova

Naszg specjalnoscia s3 smaki z dawnych lat, zwlaszeza potra-

wy z baraniny lub jagnieciny, w zaleznosci od pory roku. Serwu-
jemy tez znane juz bodajze w calej Polsce pierogi, kedrych posia-
damy wiele odmian pierogdw znanych ju niemal w catej Polsce.
U nas odkryjecie niezapomniane doznania kulinarne z daw-
nych lat oraz spedzicie czas w przyjaznej, rodzinnej atmosferze
- mowi whascicielka, Bozena Julia Polak-Stojanowa. Dzigki ta-

lentow, determinacji i cigzkiej pracy oraz odrobinie szaleristwa

¢ doln

w duszy nasze specjaly sa doceniane i rozpoznawalne, nie tylko
w regionie, ale w szerokim gronie znawcéw i smakoszy. Restau-
racja stata si¢ wspotzatozycielem pierwszego na Wschodnim
Mazowszu Szlaku Kulinarnego: Mazowiecka Micha Szlachecka.
Jako jedyna w regionie nalezy do rozpoznawalnej w catej Eu-
ropie Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze, ktdrego logo
jest dowodem najwyzszej jakosci produktdw oraz oryginalnych
receptur na serwowane produkty. U nas takich perefek cata lista,
m.in.: parowarice, bigos, prawdziwy staropolski zur, zrazy wo-
towe czy placek drozdzowy z kruszonka. Na tym jednak nasza
kulinarna pasja si¢ nie koriczy. Probowali Paristwo juz beewaléw,
kulebiaka z kapusta lub kruchych ciasteczek ze skwarkami? Za-
praszamy do Zascianka Polskiego. Wiemy, ze nie samym chle-
bem zyje czowiek. Dlatego w menu znajda Padstwo réwniez
niepasteryzowane piwa z regionalnych browardw oraz doskona-
tej jakosci wina, a w zaciszu, zapewniajacych niezbedng intym-
n0$¢ bokséw, przy regionalnym zdrowym jadle bez problemu da

si¢ przeprowadzi¢ spotkanie biznesowe czy towarzyskie.
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zascianek_polski@wp.pl
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