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Powiat wotominski moze poszczycié sie wyjatkowa aktywnoscia
przedsiebiorcéw dziatajacych na swoim terenie w zakresie
kultywowania tradycji i produkcji artykutéw spozywczych
i potraw, ktére od wiekéw byty wytwarzane w naszym regionie lub
sg przygotowywane z certyfikowanych produktéw ekolo-
gicznych.

Niektore z opisanych ponizej produktéw naszego powiatu maja
korzystne dziatanie na zdrowie, inne stanowig wspaniaty element
kultury kulinarnej regoinu wotominskiego.

Ponizsza broszura opisuje niektdre z tych smakotykdw, aby jej
czytelnicy mogli $wiadomie wybiera¢ je sposrod wielu innych
dostepnych w powiecie wotomiriskim. Dla mito$nikéw gotowania
mistrzowie kuchni regionalnej naszego powiatu przygotowali
przepisy do samodzielnego wyprébowania.

Wszystkim naszym czytelnikom, ktérzy zechcag sprawdzié
W rzeczywistosci opisywane ponizej miejsca serdecznie zyczymy

Smacznego!



,0d kamienia
do chleba”

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Mazowiecki Zascianek” zaprasza na pokaz
i nauke wyrabiania i pieczenia chleba ,0d kamienia do chleba". Podczas pokazu
goscie ,Mazowieckiego Zascianka" majg okazje poznac historie uprawy zbéz
i historie wypieku chleba. Osoby zainteresowane moga poznac sztuke mielenia
ziarna na make w zarnach oraz zobaczy¢ pokaz wyrabiania ciasta na chleb.
Cierpliwi goscie ,Mazowieckiego Zascianka" mogg uformowac¢ bochenki
i poczekaé na wypiek chleba oraz sprébowac chleba tradycyjnego, domowego
wypieku.

Gospodarstwo ,Mazowiecki Zascianek” zaprasza réwniez na pokaz wyrobu
i wedzenia kietbas oraz wyrobu marmolad lub powidet pt. ,Przetwory domowe”,
podczas ktdrego mozna pozna¢ sposoby tradycyjnego wyrobu wedlin i powidet
oraz sprobowac ich namiejscu.

Gospodarstwo edukacyjno-agroturystyczne ,Mazowiecki Zascianek”
Grabéw 26

05-240 Thuszcz

tel. 227875871

www.mazowiecki-zascianek.com

Podstawowym atutem wyrézniajagcym piekarnie ,Kobus" sposréd innych jest
produkcja pieczywa o podwyzszonych walorach zdrowotnych: chleb 1G
0 obnizonym indeksie glikiemicznym dla diabetykéw i cukrzykéw, chleb OMEGA 3
- z tluszczem ryb morskich, Chleb PUR-PUR - ze specjalnej odmiany pszenicy,
chleborkiszowy -z pszenicy o matej zawartosci glutenu.

Pszenica Pur Pur nalezy do niemodyfikowanych genetycznie gatunkéw pszenic.
Pieczywo z niej wyprodukowane ma purpurowy kolor oraz charakterystyczny
smak, jest bogate w btonnik oraz antocyjany. Lekarze przypisujg antocyjanom
réznorodny, pozytywny wptyw na ludzki organizm. Chronig w naturalny sposéb
ludzkie komdrki, poniewaz dziataja antyutleniajaco i wychwytujg wolne rodniki,
zapobiegajac powstawaniu komdrek nowotworowych.

Orkisz  to roéwniez stary, niemodyfikowany genetycznie gatunek pszenicy.
Nie wymaga stosowania nawozéw sztucznych. Orkisz zawiera duze ilosci
niezbednych sktadnikéw odzywczych: biatek, btonnika, nienasyconych kwaséw
tluszczowych, weglowodandw, witamin, biopierwiastkéw. Jest ich wiecej, niz
w jakimkolwiek innym pszennym ziarnie. Wykryto tez w nim rodanid - substancje
biologicznie czynna, bedaca naturalnym antybiotykiem, ktéra wystepuje w Slinie,
krwi i mleku kobiecym. Chroni ona dzieci karmione piersig przed zakazeniami,
wspomaga uktad odpornosciowy, jak rowniez procesy krwiotwdrcze.

Dlatego warto je$¢ pieczywo, ktére nie tylko zaspokaja gtdd, ale moze mie¢
korzystne dziatanie na nasze zdrowie. Chleb orkiszowy aktywnie wspomaga
leczenie zaburzen trawienia - otytosci, niekontrolowanej utraty masy ciata



(np. w przebiegu bulimii), niestrawnosci, wzde¢, nudnosci, wymiotow, biegunki
oraz zaparé. Jest niezwykle cennym uzupetnieniem leczenia choroby wrzodowej,
zapalenia zotadka, zespotu drazliwego jelita, choréb watroby, nadcisnienia
tetniczego, choroby wieicowej oraz cukrzycy. Ponadto wzmacnia narzady
zmystdéw, a takze spowalnia procesy ich starzenia. Chleb orkiszowy dodaje sit i
buduje miesnie. Orkisz ogrzewa ciato poprawiajac krazenie krwi, przez co usuwa
uczucie zimnaw rekach i nogach.

Pieczywo z piekarni Kobus mozna kupi¢ w sklepach firmowych w Zielonce i
Ttuszczu oraz wielu innych miejscowosciach, adresy sklepéw sg podane na
stronie piekarni www.kobus.com.pl.

KOBUS Sp. z 0.0. - piekarnia, cukiernia
ul. Dworkowa 12, 05-230 Kobytka,

tel. 227868150

www.kobus.com.pl/
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Chleb, a do chleba ...

..szynkaznoga

Zaktad Wedliniarsko-Masarniczy ,Jasifiscy” z Klembowa to niewielka rodzinna
firma, ktdrej produkty oparte sa na tradycyjnych recepturach. Za jeden z takich
produktow — ,Szynke z nogg” otrzymata ,Laur Marszatka Wojewddztwa
Mazowieckiego’, natomiast kietbasa palcéwka otrzymata wyréznienie podczas
wystawy produktéw tradycyjnychiekologicznych Polskie Smaki.

Szynka z noga to szynka przygotowana zgodnie ze stara, tradycyjng receptura,
dzieki ktdrej zachowuje wyjatkowy smak. Jest ona peklowana w solance ze skdrg,
golonka i noga, nastepnie wedzona w tradycyjnych wedzarniach drzewem
olchowym,anakoricu parzona.

Kietbasa palcowka jest przygotowywana z kawatkéw szynki z dodatkiem
wytgcznie naturalnych przypraw poprzez wedzenie w tradycyjnej wedzarni
i podsuszanie. Produkty z Masarni Jasifiscy mozna kupi¢ w sklepach firmowych
w WotominieiWarszawie.

Masarnia ,Jasifscy”
ul. Zymirskiego 9, Klembéw,
Tel.29777-92-00
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..metkatatarskaz Jadowa

W malowniczych okolicach Nadbuzariskiego Parku Krajobrazowego w gminie
Jadéw miesci sie siedziba Zaktadow Miesnych ,Jadéw". Zaktady Miesne ,Jadéw”
prowadzg produkcje wiekszosci swoich wyrobéw w oparciu o naturalne
przyprawy i wedtug starych receptur, ktdre nadajg wedlinom niepowtarzalne
walory smakowe. Do produkcji wedlin uzywane jest wytacznie polskie mieso,
pozyskiwane z najblizszych okolic Jadowa, a rozbiér miesa jest prowadzony na
miejscu. Produkowane wyroby to tradycyjne polskie wedliny o chara-
kterystycznym wygladzie oraz smaku: poczawszy od wedzonek, kietbas cienkich
i grubych, wyrobéw podrobowych i garmazeryjnych, wytwarzane w oparciu
0 sprawdzone receptury cieszace sie uznaniem klientéw. Znakomita jakosé
wedlin zostata potwierdzona réwniez przez liczne wyréznienia i medale
otrzymane w konkursach organizowanych przez Instytut Przemystu Migsnego
i Ttuszczowego pod patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zaktady
Miesne ,Jadéw" zdobyty wiele wyréznien w konkursach branzowych, ale
najwiekszym wyrdznieniem zawsze jest dla jego pracownikéw zadowolenie
klientéw. Zaktady Miesne ,Jadéw" sg firmg przyjazng $rodowisku — zaktad
posiada nowoczesng biologiczng oczyszczalnie Sciekdw. Adresy 11 sklepdw,
hurtowni oraz sklepu patronackiego mozna znalez¢ na stronie internetowej firmy.

Zaktady Miesne ,Jadow" Sp.z0.0.

Wojty 53,05-280 Jadow
256754380,256754367 fax.256754119
www.zmjadow.com.pl
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Chleb,adochleba...

.. tradycyjne
wedliny
z wtasnejwedzarni

Na tradycyjne wedliny z wtasnej wedzarni zaprasza Karczma Rzadza w Starym
Kraszewie, Gmina Klembéw. W Karczmie Rzadza serwowane s rowniez
tradycyjne dania kuchni polskiej. Karczma wzieta nazwe od rzeczki Rzadza, nad
ktdrej brzegiem jest potozona.

Lokalizacjazapewnia bezpieczenistwo dzieci, ktore mogg swobodnie poruszac sie
po okolicy, a takze zapewnia gosciom mozliwo$¢ wytchnienia na spacerze na

tonie natury.



Usytuowanie z dala od gtéwnej drogi, wsrdd tak i laséw sprzyja organizowaniu
biesiad ze staropolskim rozmachem, podczas ktérych goscie moga wyprobowaé
wedlin wtasnego wyrobu z Karczmy ,Rzadza". Goscie Karczmy ,Rzadza’ chwala ja
za potrawy ,wykwintne i niebywale smaczne - tak jak gotowaty w przesztosci
naszebabcie.”

Karczma,Rzadza"

Stary Kraszew 57A, 05-205 Klembow
tel.504 543330, e-mail: lazurrd4@wp.pl
www.karczma-rzadza.pl
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Nagrzyby -
,P0 Kadziell”

Gospodarstwo Agroturystyczne ,PoKadzieli" z Rudnik, gmina Ttuszcz, zaprasza
w sezonie jesiennym na grzybobranie potaczone z marszem Nordic Walking
lesnymi $ciezkami. Po grzybobraniu uczestnicy majg okazje sprébowaé
wspaniatego zurka z grzybami wedtug przepisu wiascicielki- Pani Heleny Kruk.

Zurzgrzybami

Gotowac w osolonej wodzie marchewke, pietruszke, seler; por, 2-3 szt. listka
laurowego, ziele angielskie, opiekang cebulke, 0,5 kg Swiezych grzybéw umytych
i pokrojonych lub 10-15 szt. namoczonych suszonych (ilosci na 3-4 | wody) ok. 1
godzine. Zala¢ zakwasem z butelki lub wfasnej roboty, albo rozdrobniony Zurek
Ztorebki. Zaprawic 2 tyzkami kwasnej Smietany, posypac pieprzem i natka pietruszki.
Podawac z ziemniakami okraszonymi lub chlebkiem.
(Jeslinie mamy grzybow lesnych mozna dodac pieczarki).

Przez caty rok Gospodarstwo ,Po Kadzieli" zaprasza na wypoczynek wraz
z wyzywieniem tradycyjnej domowej kuchni polskiej, m.in. przepysznej kapusty
zgrzybamiiolejem.

Kapusta z grzybamiiolejem (wedtug przepisu wiascicielki- Pani Heleny Kruk)
== Kapuste kiszong 1 kg opfukac, pokroi¢ dodac namoczone, pokrojone grzyby 10-
15 szt warzywa, sol, ziele, listek zalac 2-3 | wody, gotowac ok. 1 godz., dodac 0,25 |
oleju Inianego, gotowac jeszcze 30 minut. Podawac z ziemniakami kraszonymi
olejem Inianym lub skwarkami. Moze tez by¢ jako farsz do pierogéw z maki lub
zziemniakow, kraszonych olejem Inianym lub skwarkami.

Goscie majg okazje skosztowa¢ grzybdw, ktére rosng nawet na terenie
gospodarstwa ,Po kadzieli" i marynowane sg wedtug niezawodnego przepisu
PaniHeleny Kruk:

Marynowane grzyby

Grzyby przebrac, umowy, wloZy¢ do osolonej wrzacej wody gotowac ok. 20

min., odcedzic, przela¢ zimng wodg i odsaczyc. Zalewa na ok. 1 kg grzybow:



2 szklanki wody, % szklanki octu 10%, 1 tyzka soli, 1 fyzka soli, 1 tyzka cukru, ziele
angielskie 3-4 szt pieprz 5-6 szt, listek laurowy 2 -3 szt. Wode gotowac z solg

i przyprawami kilka minut, dodac ocet i zagotowac, przykry¢ i wystudzié. Grzyby
wilozyc do stoika, zalac zalewa. Zakrecone stoiki pasteryzowac 10-25 minut

w zaleznosci od wielkosci stoika.

Gospodarstwo ,Po kadzieli" zaprasza réwniez przez caty rok, poza wypoczynkiem,
na pokazy zwigzane z uprawg i tkaniem Inu, ktére stanowig dla dzieci i mtodziezy
cenna lekcje tradycji naszego regionu.

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Po Kadzieli”
Rudniki 21, gm. Thuszcz

Kontakt: P. Helena Kruk,

tel. 606 630 565, tel./fax: 297572194
email:agrogos21@wp.pl
www.agrogosrudniki.pl

tOf

Do chleba,
wedlinidoherbaty:

Nasze dziedzictwo
kulinarne-

nagrodzone konfitury z Kobytki

,Smakii Aromaty" to firma Pani Anny Langowskiej, ktéra powstata z mitosci i pasji
do gotowania oraz kultywowania polskiej tradycji smazenia konfitur. Tradycja
powolnego smazenia konfitur na Mazowszu siega okresu miedzywojennego.
Konfitury zamykajg smak pysznych, letnich owocéw w stoikach, aby przenies¢
w dtugie, jesienne i zimowe wieczory nasze mysli w kierunku radosci lata.
Konfitury firmy ,Smaki i Aromaty” wytwarzane sg recznie, w matych partiach
produkcyjnych. Smaki owocéw wzbogacane sg w nich przyprawami
np. kardamonem czy kolendra lub smakowym dodatkiem alkoholu : nalewki, rumu
czy zubréwki. Nie zawierajg sztucznych dodatkéw. Konfitury te koncentrujg
w sobie przepych i stodycz natury.

Konfitury ,Czarme porzeczki z kardamonem" firmy ,Smaki i Aromaty" Anna
Langowska to wspaniate, recznie robione konfitury, ktdre sg $wietnym dodatkiem
do pieczywa, deseréw, soséw oraz miesa.

Tak jak wszystkie konfitury firmy ,Smaki i Aromaty” ,Czarne porzeczki z karda-
monem"sg wytwarzane wytacznie z wysokogatunkowych owocow o najwyzszej
jakosci i nie zawierajg sztucznych konserwantéw. Konfitury sg robione z okoto 68
proc. owocow. Pozostate sktadnikito cukier i naturalne dodatki smakowe takie jak
wanilia, imbir, anyz, gozdziki, cynamon, kardamon i inne. W ofercie firmy mozna
znalez¢ wyborne konfitury o innych smakach m.in. ,Maliny z rumem”, ,Konfiture
cytrynowg',, Truskawki zamaretto”, czy ,Jezyny z ajerkoniakiem”.



Wszystkie produkty tej firmy smazone sg recznie, bez polepszaczy smaku
zapachu.

Pani Anna Langowska aktywnie promuje sztuke komponowania konfitur m.in.
poprzez udziat w programach telewizyjnych o tematyce kulinarnej. Smakowite
produkty firmy ,Smaki i Aromaty” biorg udziat w wielu imprezach wystawie-
nniczych promujacych zdrowa i tradycyjng zywno$¢.Wyroby Anny Langowskiej
zostaty dwukrotnie wyréznione Laurem Marszatkowskim Adama Struzika
(nagroda Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego) oraz nagrodg Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Jak opowiada Pani Anna pomysty na oryginalne smaki konfitur rodza sie w rézny
sposob. ,Czerwona porzeczka z kolendrg powstata bardzo spontanicznie. Ktog mi
przywiézt bardzo fajne owoce i dodatam przyprawe" — wspomina Pani Anna.
,Natomiast czarna porzeczka z kardamonem powstawata ponad 2 lata.
Szukatam czego$ do czarnej porzeczki, co przebije jej intensywny smak. Wermut
i inne alkohole ginety w jej aromacie” - wyjasnia. Jakkolwiek dzemy, powidta,
konfitury stanowig trzon produkcji firmy ,Smaki i Aromaty", to wsréd stoikéw nie
zabrakto chrzanu z imbirem. Wiascicielka dzieli sie doswiadczeniem swoich
klientéw: ,Kazdy, kto go sprébuje, w inny sposéb go odbiera”"Smaki i Aromaty"
moga pochwali¢ sie wyjatkowym certyfikatem. Znalazly sie na liscie dziedzictwa
kulinarnego. Sie¢ dziedzictwa kulinarnego to inicjatywa europejska. W tej grupie
znajduja sie producenci, ktérzy produkujg zywno$é w sposéb tradycyjny, nie
uzywaja sztucznych dodatkéw poprawiajacych smak i zapach oraz
konserwantéw. Producenci, ktérzy robig wszystko by ich produkty byty dobre
iprzyjazne dla cztowieka.

Konfitury firmy ,Smaki i Aromaty” zdobyty | nagrode | odebraty puchar Ministra
Rolnictwa | Rozwoju Wsi w konkursie na najciekawszg prezentacje produktu
tradycyjnego podczas ubiegtorocznej edycji ,Polskich Smakéw".

LL ,Smakii Aromaty” Anna Langowska
- Jabtonkowska 6,05-230 Kobytka -es

- el 604525722 \\4}/
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Ztota stodycz — na zdrowie!

Na terenie powiatu wotomiriskiego w Pasiece ,Naturalne Produkty Pszczele" Pana
Jerzego Rosifiskiego zbierany jest miod rzepakowy, akacjowy, lipowy, nawto-
ciowy, wielokwiatowy oraz pytek kwiatowy. Miody dzielimy na nektarowe,
spadziowe oraz nektarowo-spadziowe. Miody, poza wspaniatym smakiem,
réznigcym sie w zaleznosci od swojego pochodzenia, majg réwniez rézne
dziatanie na zdrowie cztowieka.



Midd akacjowy — na stany zapalne uktadu pokarmowego

Midd ten dziata stabo bakteriobojczo. Jest stosowamny w chorobie wrzodowej
zotadka i dwunastnicy i zapaleniu btony $luzowej. Dziata uspokajajaco i krazenia
pomaga w zasypianiu (razem z naparem z melisy). Midd akacjowy jest polecany
réwniez w zaburzeniach trawienia, stanach sku-rczowych i zapalnych zotadka
ijelit,nadmiernym wydzielaniu soku zotadkowego.

Miod rzepakowy — na serce inaczynia

Najszybciej krystalizujgcy sie miod. Jest przydatny w chorobach serca, gtéwnie
naczyr wieicowychiuktadu krazenia.

Midd rzepakowy ceniony jest takze w leczeniu chordb: przeziebienia oraz stanéw
zapalnych goérnych drég oddechowych na tle bakteryjnym, takich jak zapalenie
gardtaizapalenie btony $luzowej nosa. Poza tym wspomaga podstawowa terapie
w przebiegu choroby wrzodowej Zotadka i dwunastnicy, przyspieszajac gojenie
stanu zapalnego tych narzadow.

Wtasciwosci miodu rzepakowego wykorzystuje sie takze w leczeniu schorzen
zewnetrznych. Stosowany bezposrednio na chorg tkanke przyspiesza gojenie
ran. Ponadto szybkie przytozenie miodu na oparzong skére zabezpiecza jq przed
tworzeniem sie pecherzy i rozwojem zakazenia.

Na przeziebienie — mi6d lipowy

Midd lipowy poleca sie szczegdlnie przy przeziebieniach, grypie, kaszlu oraz
stanach zapalnych gérnych drég oddechowych. Obniza gorgczke, dziata
napotnie. Odznacza sie wysokg aktywnoscig antybiotyczng. Ponadto dziata
uspakajajaco na system nerwowy. Zalecany jest przy chorobach drdg
moczowych.

Miéd nawtociowy - na drogi moczowe
Polecany jest przy dolegliwosciach i schorzeniach drég moczowych, pecherza,
prostaty, kamicy nerkowej i zapaleniujelit.

- Czywiesz, ze...
“. Miodu nie nalezy dodawaé do goracych napojow, np. herbaty lub mleka,
dopiero po ostudzeniu do temperatury nie wyzszejniz42°C.

W celach profilaktycznych wystarczy je$¢ midd 1 raz dziennie 1 tyzke stotowa
(dorosli) lub 1 tyzeczke od herbaty (dzieci). Miéd mozna rozpuscic¢ w ostudzonej,
przegotowanej wodzie lub moznatez jes¢ bezposrednio.

Dawkowanie lecznicze miodu polega na stosowaniu 3 razy dziennie 1-3 tyzek
stotowych (dorogli) lub tyzeczek od herbaty (dzieci). W przezigbieniach

tradycyjnie stosuje sie 1 tyzke miodu rozpuszczona w szklance cieptego mleka.
Midd tagodzi kaszel i zwieksza odpornosé organizmu.

Pasieka ,Naturalne Produkty Pszczele”

Jerzy Rosinski - .
ul. Dtuga 61 A, 05-240 Thuszcz, .
tel. 692874427
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..daniaEko
zZabek

Restauracja ,Na Skrajnej” w Zabkach to idealne miejsce dla najbardziej
wymagajacych smakoszy. Dania Eko sg przygotowywane z certyfikowanych
produktow zakupionych w gospodarstwach ekologicznych. Goscie "Na skrajnej"
moga posmakowaé: kremu z czerwonej soczewicy i marchwi oprészonego
chrustem z boczku, pierogéw z maki orkiszowej z nadzieniem z kaszy gryczanej,
twarogu i $wiezej miety podanych z rumiang cebulka lub pierogéw z maki razowej
z nadzieniem z soczewicy i wedzonego boczku okraszonych klarowanym
mastem. Ulubionym daniem Gosci jest perliczka z gospodarstwa ekologicznego
faszerowana watrobka i bakaliami, podawana z mtodymi ziemniakami i sosem
zsuszulesnego.

Restauracja posiada réwniez wiasna wedzarnie, w ktdrej wedzone sa miesa,
kietbasy i ryby. Mozna sie nimi delektowa¢ na miejscu lub kupi¢ do domu.
Na deser Szef Kuchni przygotowuje wiele stodkosci; wsrdd nich najbardziej
zastynety lody wtasnego wyrobu z karmelizowanymi ptatkami migdatéw i sosem
toffi oraz tarta gruszkowo-migdatowa.

Restauracja ,Na Skrajnej" zostata wybudowana w stylu wiosciariskiego domu,
bogato zdobionego podlaskimi ornamentami. Jest zlokalizowana w Zgbkach -
wsrdd szumigcych, sosnowych drzew. Po positku na spacer zapraszaja $ciezki
lesnego ogrodu, w ktérym dorosli znajda chwile relaksu, a dzieci okazje do zabawy
wmini parku linowym lub przy matym, ptasim zoo.

Restauracja "Na Skrajnej”
ul. Skrajna 1A, 05-091 Zabki
Tel. 227817029, www.naskrajnej.pl
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..dziczyzna
z Zielonki

Duszona golonka z dzika to specjat polecany przez Hotel Trylogia w Zielonce

Autorem potrawy jest: Pan Artur Swierzewski - Szef kuchni Hotelu Trylogia,
cztonek elitarnej Fundacji Klubu Szeféw Kuchni. Pan Artur Swierzewski jest
autorem porad i przepiséw kulinarnychw prasie i telewizji.



Wyrézniony wieloma nagrodami i odznaczeniami, m.in. Certyfikatem Polskiego
Klubu Biznesu, Certyfikatem Mysliwskim oraz Srebrng i Ztotg 0dznakg Rzemiosta,
Cztonek kot towieckich ,Wrzos" i, Jeler” Promuje dziczyzne i dary polskich lasow,
w kraju i za granicg, organizujac konferencje kulinarne. Bierze czynny udziat
w imprezach propagujacych zdrowg zywnos$¢.Wspdlnie z hotelem Trylogia
organizuje imprezy kulinarno-rozrywkowe, przyblizajace kuchnie krajéw catego
Swiata.

“=1" Duszona golonka z dzika z puree ziemniaczano-fasolowo-kurkowym

SKtADNIKINA 4 PORCJE:

-4 golonkiz dzika

-20 g masta klarowanego
-kilka jagod jatowca

- gafazka swiezego rozmarynu
-40g szalotek

-100g czarnychjagod

- Ilwywaruz dziczyzny
-40gboczku wedzonego z dzika
-200ml $mietany

-500 g ziemniakéw

-200g czerwonej fasolki
-100g kurek

-40gmasfa

-S01, pieprz $wiezo mielony

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Golonki przyprawic solg i pieprzem. Podsmazyc je ze wszystkich stron na gorgcym
ttuszezu. Zala¢ wywarem z dziczyzny, dodajac pozostate przyprawy i dusi¢ pod
przykryciem, az mieso bedzie miekkie.

S0S:

Boczek i szalotki podsmazyc, dodac jagody i znowu krétko podsmazyc. Potem dodac
niewielkg ilos¢ smaku z dziczyzny i gotowac jeszcze ok. 5 min. Zmiksowac, przetrze¢
przez sito, dodac smietane, lekko zagotowac i doprawic do smaku solg i pieprzem.
PUREE:

Ziemniaki ugotowac, gorgce przecisnac przez praske do ziemniakdéw. Fasolke
odsgczy¢ z zalewy. Szalotke i kurki usmazy¢ na masle. Fasolke, szalotke i kurki
zmiksowac i wymieszac z ziemniakami. Natozy¢ do szprycy z grubym koricem i wyci-
snac torcikina talerzach. Obok pofozyc golonkiizrobic artystycznego kleksa z sosu.

WSKAZOWKA: Dziczyzny nie nalezy marynowac, poniewaz marynaty niszcza
i fatszujg smak miesa. Tradycja marynowania mies zachowata sie z dawnych lat,
kiedy nie byfo zamrazarek ani chtodni i marynowanie byfo jednym ze sposobow
przechowywania miesa.

Hotel , Trylogia” Centrum Konferencyjno-Bankietowe
05-220 Zielonka, ul. Poniatowskiego 46

tel. 227718224 |Recepcja, tel. 22799 7219 Biuro
www.hoteltrylogia.pl
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/nanedania %%
podane w nowy sposéb

W Restauracji ,Sepia” w Markach tradycyjne potrawy przygotowane sg w niesta-
ndardowy sposdb. Tajemnica jest kuchnia Pana Jedrzeja Krausa, ktéry czesto
stosowane w naszym regionie kaczki, kurczaki i boczek przyprawia wtasnym
talentem w taki sposob, aby w tradycje tchnaé smak nowoczesnosci. W taki
sposéb powstaje autorska kuchnia Restauracji ,Sepia”. Zwolennicy tradycji
z checig skosztujg wolno duszonego boczku z piklowang kapusta, rzodkiewka
i musem jabtkowym. Mitosnicy zaskakujacych potgczen wybiorg zapewne raczej
kurczaka z pieczonym burakiem, pietruszkowym puree, orzechami laskowymi
i pomaraficzowym sosem. Restauracja ,Sepia” zaprasza na autorskie dania Pana
Krausa w ciche miejsce Marek przy ul. Kretej.

Restauracja Sepia
ul.Kreta 1A, 05-270 Marki
tel. 608640105
www.sepiarestaurant.pl
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Tradycje kulinarne
regionu:

Kiszka
ziemniaczanaznadLiwca

W 0srodku Wypoczynkowo — Rekreacyjnym ,Nadliwie” potozonym na skraju
Nadbuzanskiego Parku Krajobrazowego, nad brzegiem malowniczej rzeki Liwiec,
mozna skosztowaé regionalnej kuchni mazowieckiej, ktéra znajdzie uznanie
nawet wsréd wymagajgcych smakoszy.

Kuchnia prowadzona jest przez Pana Mariusza Zidtkowskiego. Jako swoj specjat

kuchni lokalnej z powiatu wotomiriskiego poleca on kiszke ziemniaczang znad
Liwca wtasnego wyrobu.



Przepis na kiszke ziemniaczang Pana Mariusza Ziétkowskiego

Skfadniki: 2 kg ziemniakéw, 0,5 kg stoniny, 2 jajka,1 cebula, 2 tyzki maki, sdl,
pieprz, 0,5 kg oczyszczone grube jelito wieprzowe.

Ziemniaki utrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Stonine pokroi¢ w kostke i podsmazyc
zcebula. Po usmazeniu wymieszac ze startymi ziemniakami. Nastepnie dodac jajka,
make i doprawi¢ solg oraz pieprzem. Przygotowanym farszem nadziac jelito
wieprzowe. Przez ok godzine parzy¢ kiszke w gorgcej wodzie. Gotowa kiszka
najlepiej smakuje z chlebem wiasnej roboty i smalczykiem.

Jak mowi Pan Mariusz Ziétkowski:

Kuchnia jest dla wielu ludzi przede wszystkim miejscem ciezkiej pracy. Niektrym
osobom kojarzy sie z przykrymi i ucigZliwymi domowymi obowiazkami, jednak dla
czesci z nas jest to prawdziwa pasja. Przygotowywanie nowych potraw moze by¢
naprawde ekscytujace. Kuchnia moze by¢ naprawde wspaniatym miejscem, ale pod
warunkiem, Ze tchniemy w nig odrobine Zycia i fantazji. Jesli zaczniemy bawic sie
gotowaniem, na pewno lepiej nam pdjdzie. To wspaniata sprawa, musimy sie tylko do
tego przekonac.”

Dla os6b, ktérym trudno sie przekona¢ do samodzielnej organizacji przyjecia,
0srodek ,Nadliwie" poleca sie jako organizator. Osobom, ktére maja juz wybrang
lokalizacje, Pan Mariusz Ziétkowski proponuje ustugi cateringu.

,Kuchnia w eleganckiej restauracji wyglada zupefnie inaczej niz ta nasza domowa.
Nie ma sie co dziwic, w koricu mistrzowie kuchni gotujg tam potrawy dla wielu gosci.
Pamietajmy jednak, Ze domowe przyjecie przygotowane ze Starannoscig
i dbatoscig o kazdy szczegot, moze byc rownie wykwintne i wyjatkowe, jak to
wrestauracji.”

Oprocz regionalnej kiszki ziemniaczanej znad Liwca u mistrza kuchni mozemy
liczy¢ réwniez na inne wyjatkowe dania, m.in. przepyszny krem z pieczonych
warzyw, marynowane $ledziki wedtug staropolskich receptur i inne wyborne
dania.

Po smacznym positku goscie moga odetchnaé na $wiezym powietrzu spacerujac
po terenie Osrodka ,Nadliwie". Teren Osrodka o powierzchni ponad 3 ha ma
charakter parkowo-lesny, porosniety starodrzewem. ,Nadliwie” chetnie gosci
zaréwno turystow indywidualnych, jak i grupy zorganizowane.

0srodek wypoczynkowo-rekreacyjny " Nadliwie”
Strachow 52, 05-280 Jadow

tel. 796 507 740

www.nadliwie.pl

Mariusz Ziétkowski Ustugi Gastronomiczne
Smak Korzenie Natura

tel. 504140096
www.ziolkowskimariusz.pl
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Tradycjekulinarne
regionu:

Pierogi ziemniaczane ze
Strachowki

Coraz rzadziej mamy okazje sprébowac pierogéw prawdziwej, domowej roboty.
Tym bardziej warto doceni¢ tradycje, ktéra jest podtrzymywana w Kole Gospodyn
Wiejskich w Strachdwce, wytwarzania tradycyjnych kartaczy czyli
ziemniaczanych pierogéw w dwaéch smakach: zmiesem lub seremimieta.

"= Przepis na pierogi ziemniaczane z miesem
Skiadniki:

Ciasto: 2 kg maczystych ziemniakow

1 cebula, 2 tyzki makiziemniaczanej

1jajko, s6l, pieprz do smaku

Farsz: 0,7 kg miesa wotowego (prega, rostbef)

1 cebula, sdl, pieprz do smaku

Pofowe ziemniakéw dokfadnie wyszorowanych ugotowac w mundurkach, druga
pofowe obrac i zetrzec na tarce o drobnych oczkach razem z jedng obrang cebula.
Surowg mase ziemniaczang wfozy¢ do sitka wytoZonego gaza i odsaczyc. Masa
ziemniaczana powinna by¢ raczej sucha niz mokra. Ugotowane ziemniaki
w mundurkach obrac i przecisnac przez praske lub maszynke do mielenia. Gdy nieco
ostygng wymieszac z surowymi, dodajac make ziemniaczang i jajko. Doktadnie
wyrobi¢ mase, doprawiajac solg i pieprzem. Mieso przepuscic przez maszynke
razem z druga obrang cebulg. Doprawic farsz solg i pieprzem. Kawatki masy
ziemniaczanej rozptaszcza¢ w dfoniach, wkiadac farsz i zlepia¢ w dos¢ owalne
kluski. Do osolonego wrzatku wktadac delikatnie pierogi ziemniaczane i gotowac
ok. 30-40 minut, (15 minut od wyptyniecia). Pokrojong w drobng kosteczke sfonine,
boczek lub cebule podsmazyc na patelni. Odcedzic pierogi, polac okrasq i podawac.

Koto Gospodyn Wiejskich w Strachéwce zostato zatozone w latach 60 ubiegtego
wieku. We wspdtpracy ze Stowarzyszeniem Przyjaciot Strachéwki podtrzymuje
tradycje kulinarne i kulturalne naszego regionu. Panie z Kofa chetnie przyjmuja
zaproszenia do obstugi imprez i dostarczenia gotowych pierogéw jako dania
tradycyjnej kuchninp. podczas dozynek.

Koto Gospodyn Wiejskich w Strachéwce
Kontakt: Pani Barbara Koztowska
tel. 510 936 001
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Tradycje kulinarne
regionu:

Pierogiz nadzieniem
zkaszy i kurek

Tradycjg Sotectwa w Réwnem stata sie coroczna organizacja we wrzesniu
Festynu Rodzinnego ,Dzier Ziemniaka". Podczas tego $wieta ziemniaczanych
plonéw Panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Réwnem podejmuja wszystkich
przybytych na festyn gosci ludowymi przyspiewkami w wykonaniu zespotu
ludowo-artystycznego dziatajacego przy Kole Gospodyr oraz tradycyjnymi
potrawami kuchni regionalnej np. tartymi pierogami z nadzieniem z sera, kapusty
igrzybéw oraz nadzienia z kaszy i kurek. Podczas festynu mozna skosztowac
wysmienitych plackéw ziemnia-czanych domowej roboty i wiejskiego chleba ze
smalczykiemiogérkiem.

Pierogi z nadzieniem z kaszy i kurek zdobyty dla ich autorki — Pani Marianny
Kosinskiej z Kota Gospodyn Wiejskich w Réwnem | miejsce w konkursie
kulinarnym ,Smacznie, zdrowo i tradycyjnie” organizowanym przez Dyrektora
Agencji Rolnej w Warszawie. Celem konkursu byto promowanie oraz
informowanie o produktach rolnych i zywno$ciowych, metodach ich produkcji,
a takze systemach jakosci produktéw rolnych i zywnosciowych. Warto
podkresli¢, ze rywalizacja nie byta tatwa, poniewaz w konkursie wziety udziat
Kota Gospodyn Wiejskich catego wojewddztwa mazowieckiego.

Koto Gospodyn Wiejskich w Rownem
Réwne 79

Gmina Strachdwka

tel. 512482416

e-mail: soltyshanna79@wp.pl
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Swieze ryby
z Zielonego Zakatka

Na skraju lasu w miejscowosci Borki (Borki-Siwek), zaledwie kilka minut marszu
od Zalewu Zegrzynskiego, znajduje sie Zajazd Zielony Zakatek. Potozenie
w bliskiej odlegtosci od Zalewu Zegrzynskiego, Jeziora Lesnego (ok 200m) oraz
rzeki Rzadzy sprawia, Ze okolica jest prawdziwym rajem dla wedkarzy. Mozna tu
towi¢ leszcze, sandacze, szczupaki, karpie, ptocie, krapie, okonie i sumy.
Dlatego w Zielonym Zakatku mozna zaméwi¢ smazonego okonia, sandacza lub
szczupaka. Zajazd jest czynny w sezonie wiosenno-letnim. Wtedy mozna wybraé
sie na smazong rybke korzystajac z jednej z kilku Sciezek rowerowych w okolicy.
Oprécz smazonych ryb Zajazd Zielony Zakatek oferuje réwniez tradycyjne dania
obiadowe oraz organizuje imprezy na zaméwienie. Zmeczony wedrowiec lub
wedkarz z zamitowania moze zosta¢ na noc korzystajac z pokojéw hotelowych
w Zielonym Zakatku.

Zajazd Zielony Zakatek
Borki 54, 05-255 Zatubice Stare
Tel.: 695244 002; 22 498 12 78e-mail: zajazd@zielony-zakatek.info
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Na pyszny deser:

,Laurowe”
rurkizRadzymina

Rurki zkremem ze $mietang i kajmakiem.

Delikatny, stodki krem w potaczeniu ze wspaniatym kruchym ciastem w rurkach
z cukierni ,Matgosia” tworzy niezwykty smak, ktéry zostat nagrodzony ,Laurem
Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego”. Cukiernia ,Matgosia” zostata réwniez
Laureatem Konkursu AgroLiga 2012. Wspaniaty smak rurek mozna wyprébowac
odwiedzajac kawiarnie ,Matgosia” w Radzyminie, przy okazji delektujac sie
pyszna, $wiezo parzong kawa. Cukiernia ,Matgosia” proponuje, oprécz rurek
0 wyjatkowym smaku $mietany i kajmaku réwniez wiele innych smakotykdéw —



clast, tortow I clasteczek, np. nadziewane bezy, florentynki z bakaliami czy kruche
razowe ciasteczka regionalne.

Cukiernia ,Matgosia” Jadwiga Roguska
ul. Weteranéw 34

tel. 227866189

e-mail cukiernia-malgosia@wp.pl;
www.cukiernia-malgosia.pl

Kawiarnia,Matgosia”

ul. Konstytucji 3-go Maja 2
05-250 Radzymin,

tel. 228765252
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Napyszny deser:

Domowe
ciasteczka z orzechami

Do orzechowego sadu zaprasza gospodarstwo agroturystyczne ,Leszczynowe
Zacisze" w Rozalinie w Gminie Strachdwka. W gospodarstwie mozna takze
sprobowac smaku boréwki amerykanskiej prosto z krzaka, zobaczy¢ zwierzeta
gospodarskie lub wybra¢ sie na lesng przechadzke, by odpocza¢ na tonie natury,
zebraé grzyby lubjagody.

Kazde odwiedziny w gospodarstwie ,Leszczynowe Zacisze” dajg mozliwosc¢
poznania tajnikéw upraw orzechéw laskowych oraz boréwki amerykariskiej.
Wtasciciele przedstawiajg gosciom pozytki dla organizmu ludzkiego
z konsumpcji tych owocéw. ,Leszczynowe Zacisze" organizuje warsztaty dla
dzieci i dorostych z pieczenia tradycyjnych ciasteczek z orzechami, warsztaty
pieczenia chleba i pizzy w tradycyjnym piecu opalanym drewnem. Goscie
zapraszani sg do samodzielnego wyrobu tych tradycyjnych produktow,
a nastepnie ich degustacji. Nastepnie goscie majag mozliwos$¢ obejrzenia
warzywnikaisadu.

Gospodarstwo agroturystyczne —
"Leszczynowe Zacisze”

Rozalin 45, @
05-282 Rozalin, . Ta

tel. 602592815 @ﬂ ;
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Markowe
cukierki dlawymagajgcych

Fabryka cukierkéw Bulik w Markach spetnia najbardziej wygdrowane oczekiwania
najmfodszych smakoszy i ich rodzicow. Nawet dzieci chore na celiakie moga
cieszy¢ sie smakiem cukierkéw o specjalnej, bezbiecznei nawet dla nich

recepturze. Ponad dziesie¢ rodzajéw cukierkow firmy — EG_—_e-S—
[ ]

licencje produktéw wolnych od glutenu:

Bibi owoc — karmelki owocowe
Orange&lemon - karmelki nadziewane
ICE Cool - karmelki nadziewane
Brawo — owocowe cukierkido zucia
Alaska — karmelki miekkie

Bim - bom - landrynki owocowe
Karmelki mleczne nadziewane

Bummi - nadziewane cukierki do zucia
Mint Cool karmelki mietowe nadziewane z vit. C

Green karmelkinadziewane z vit. C (zielone owoce lata: jabtuszko +agrest)
Reed karmelki nadziewane z vit. C (czerwone owocowe lata: wisnia + malina)
Tropic karmelkinadziewanez vit. C

Cukierki bezglutenowe mozna rozpozna¢ po specjalnym znaku przekreslonego,
zielonego ktosa na opakowaniu.

Karmelki mleczne ponad to, Ze s3 odpowiednie dla oséb chorych na celiakie,
pokrywajg dzienne zapotrzebowanie na wapn (800-1200mg/dobe/ 100 g
cukierkéw). Produkt zawiera cenne witaminy i pierwiastki mineralne, ktére sg
zawarte w mlekui $mietance.

Firma ,BULIK" jest polskim przedsiebiorstwem o ponad piecdziesiecioletnie]
tradycji w produkcji wyrobéw cukierniczych, z siedzibg w Markach. Produkuje
szeroki wachlarz stodyczy, w tym m.in. karmelki twarde nienadziewane i
nadziewane, pomadki miekkie mleczne - toffi, pomadki miekkie wodne typu
sugus, galaretki, ptasie mleczko. Swoje stodycze produkuje w oparciu o
tradycyjne sprawdzone receptury, stosujgc wyselekcjonowane surowce o
najwyzszej jakosci.

Fabryka cukierkéw ,Bulik” @ @ 3=

ul. Pitsudskiego 190,
05-270 Marki »
tel. 226765719 e S
www.bulik.com.pl
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Napyszny deser:

Ciastkaz makiorkiszowej

Cukiernia ,Pychotka” istnieje od 1999 roku. Zaczeto sie bardzo niewinnie od kilku
blach ciasta na tydzien. Ciasta pieczone byty w domu. Po roku okazato sie, ze
w domu jest za ciasno i trzeba byto wygospodarowa¢ nowe miejsce na
miniprodukcje i tak matymi kroczkami cukiernia stopniowo przeniosta sie
z domu do do$¢ duzej powierzchni przeznaczonej specjalnie do produkcji ciast
iciasteczek.

Cho¢ powierzchnia zmienia sie caty czas, dochodza nowe urzadzenia,
a zamowienia sg coraz wieksze, to wciaz ciasta robione sg z tych samych
produktow. Od tego czasu na pdtkach lokalnych sklepéw, a co za tym idzie
- w domach mieszkaicéw naszej gminy goszcza smaczne, a zarazem zdrowe
stodkosci. Wyroby cukierni produkowane sg wytacznie z naturalnych sktadnikéw.
W bogatej ofercie mozna znalez¢ poza tradycyjnym makowcem i szerokg gama
sernikéw, ciast drozdzowych, takze nowoczesne specjaty, takie jak mus
czekoladowy, kreméwki oraz torty okolicznosciowe.

,Pychotka” stara sie wprowadza¢ nowe produkty, aby spetnia¢ oczekiwania
naszych klientéw. Podazajac za trendem zdrowego odzywiania asortyment zostat
powiekszony o recznie wyrabiane i bogate w btonnik ciastka z maki razowej
z zurawing, ktora jest Zrodtem witaminy C, a takze ciastka z maki orkiszowej,
cenionej za swoje wartosci odzywcze.

Chociaz cukiernia znajduje sie w matej miejscowosci Wujéwka wiele oséb zadaje
sobie trud, aby specjalnie tam przyjechac i skosztowa¢ lokalnych specjatéw
z,Pychotki".

Cukiernia ,Pychotka”
Wujowka47a

05-280 Jadow

tel: 256240548

e-mail: agapiekut@o2.pl
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Na pyszny deser:

Smak tradygji
wlodachz Jadowa

,Tradycyjne lody gatkowe” to nie tylko nazwa znanej lodziarni w Jadowie,
ale réwniez jej dewiza smaku. Tradycyjna receptura lodéw jest przekazywana
kolejnym pokoleniom w rodzinie Kwiatek od ponad 60 lat. Réwniez tradycyjne sg
smaki lodéw w tej rodzinnej cukierni: $mietankowy, kakaowy, owocowy
i cytrynowy. Ich smak znany i ceniony jest od dawna zaréwno przez mieszkaricow
Jadowa, ale réwniez sgsiednich miejscowosci, ktdrzy w letnie dni z radoscig
korzystaja ze stodkiej ochtody. Sprzyja temu tatwa do znalezienia lokalizacja
lodziarni przy ulicy Poniatowskiego — w samym centrum Jadowa. Kazdy, kto
teskni za prawdziwie tradycyjnymi lodami lub jeszcze ich nie prébowat, niech
czuje sie szczegolnie zaproszony do Jadowa.

Cukiernia Andrzej Kwiatek
ul. Poniatowskiego 14
05-280 Jadow

tel. 256754104
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Opisywane miejsca

1. Gospodarstwo edukacyjno-agroturystyczne "Mazowiecki Zascianek”
Grabdw 26, 05- 240 Ttuszcz

2. KOBUS Sp. z 0.0. - piekarnia, cukiernia, ul. Dworkowa 12, 05-230 Kobytka
3. Masarnia Jasiriscy, ul. Zymirskiego 9, Klembow

4. Zaktady Migsne ,Jadéw" Sp. z 0.0.
W6jty 53,05-280 Jad6w

5. Karczma ,Rzadza"
Stary Kraszew 57A, 05-205 Klembdw

6. Gospodarstwo Agroturystyczne ,Po Kadzieli"
Rudniki 21, gm. Ttuszcz

7. Smaki i Aromaty Anna Langowska
ul. Jabtonkowska 6, 05-230 Kobytka

8. Pasieka Naturalne Produkty Pszczele Jerzy Rosinski
ul. Dtuga 61 A, 05-240 Ttuszcz

9. Restauracja ,Na Skrajnej", ul. Skrajna 1A, 05-091 Zabki

10. Hotel Trylogia Centrum Konferencyjno-Bankietowe
ul. Poniatowskiego, 05-220 Zielonka 46
[
——
Powiat
L4 .
Wotominski
wyprawa z naturg i kulturg |
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11. Restauracja ,Sepia’, ul. Kreta 1A, 05-270 Marki

12. O$rodek wypoczynkowo-rekreacyjny ,Nadliwie”
Strachdw 52, 05-280 Jadéw

13. Koto Gospodyn Wiejskich w Strachéwce, Gmina Strachéwka

14. Koto Gospodyn Wiejskich w Réwnem
Réwne 79, Gmina Strachéwka

15. Zajazd ,Zielony Zakatek", Borki 54, 05-255 Zatubice Stare
16. Cukiernia ,Matgosia” Jadwiga Roguska, ul. Weteranéw 34, Radzymin

17. Gospodarstwo agroturystyczne "Leszczynowe Zacisze”
Rozalin 45, 05-282 Rozalin

18. Fabryka cukierkdw ,Bulik’, ul. Pitsudskiego 190, 05-270 Marki

19. Cukiernia ,Pychotka’, Wujéwka 47a, 05-280 Jadéw

20. Cukiernia Andrzej Kwiatek, ul. Poniatowskiego 14, 05-280 Jadéw
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Fundacja Dowiedz sie Wiecej
www.dowiedzsie.org

Projekt jest wspétfinansowany ze Srodkéw Powiatu Wotomiriskiego

Starostwo Powiatowe w Wotominie
Wydziat Obstugi Zarzadu

ul. Pradzynskiego 3 05-200 Wotomin
tel. 22 787 43 01, 03, 04

www.powiat-wolominski.pl
e-mail: ze@powiat-wolominski.pl
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