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Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich stanowi pfaszczyzne porozumienia i wymiany
doswiadczen dla 0séb i instytucji, zaangazowanych w rozwoj obszaréw wiejskich,
przyczynia sie do ozywienia wspdtpracy w zakresie rozwoju obszaréw wiejskich
z wykorzystaniem instrumentéw PROW na lata 2007-2013 i programéw opera-
cyjnych w ramach polityki spéjnosci.

Sekretariat Regionalny Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich w Wojewdédztwie Ma-
zowieckim, realizujac zatozenia Planu Dziatania, od 2008 roku wspiera lokalne
inicjatywy na obszarach wiejskich oraz propaguje regionalng kulture i historie,
podejmuje szereg dziatan informacyjno-promocyjnych, ktérych celem jest akty-
wizacja spofecznosci lokalnej, wspieranie wymiany doswiadczen i dobrych prak-
tyk oraz poszukiwanie rozwigzan innowacyjnych dla rozwoju obszaréw wiejskich.

Sekretariat Regionalny Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich
Departament Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich

Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Mazowieckiego w Warszawie
ul. Skoczylasa 4, 03-469 Warszawa

tel.: +48 22 59 79 701

e-mail: ksow@mazovia.pl

Zachecamy do odwiedzenia strony internetowej:
www.mazowieckie.ksow.pl
gdzie mozna znalez¢ informacje o biezacych inicjatywach.

The National Rural Network is a platform for sharing ideas and exchanging ex-
periences among individuals and institutions involved in the development of rural
areas. The network contributes to stimulating cooperation in the field of rural de-
velopment with the use of 2007-2013 RDP instruments and operational pro-
grammes within the cohesion policy.

By implementing the objectives of the Action Plan, since 2008 the Regional Ne-
twork Unit in the Mazowieckie Voivodeship in Warsaw has supported local ini-
tiatives in rural areas and promoted regional culture and history. It has also carried
out a number of information and promotion projects aimed at activating the local
community, supporting the exchange of experiences and good practices, and see-
king innovative solutions for the development of rural areas.

Regional Network Unit

Department of Agriculture and Rural Development

Office of the Marshal of the Mazowieckie Voivodeship in Warsaw
ul. Skoczylasa 4, 03-469 Warszawa

phone: +48 22 59 79 701

e-mail: ksow@mazovia.pl

We invite you to visit our website:
www.mazowieckie.ksow.pl
where you can find information on current projects.
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mmi DZIEDZICTWO STOLU
WEDROWKI KULINARNE PO MAZOWSZU

=< THE CULINARY HERITAGE
A JOURNEY THROUGH THE CUISINE OF MAZOVIA

Celem naszego wydawnictwa jest zachowanie w pamieci oraz popularyzacja kulinar-
nego dziedzictwa Mazowsza. Przewodnik opracowany zostat przez mazowieckie lokalne
grupy dziatania i zawiera informacje o miejscowych zwyczajach kulinarnych a takze
przepisy regionalnych potraw, charakterystycznych dla obszaru kazdej z nich. Publika-
cja ma charakter promocyjny i stanowi subiektywny wybor wiedzy o mazowieckich ku-
linariach, wiedzy przekazanej przez kazda z lokalnych grup uczestniczacych w projekcie.
Warto podkresli¢, Ze jest to pierwsza publikacja dotyczgca kuchni Mazowsza, w ktorej
znalazly sie nie tylko przepisy kulinarne ale réwniez pokazany zostat ich szerszy, kultu-
rowy i spoteczny kontekst.

Kulture kulinarng spotecznosci okresla catoksztatt zwyczajow, zakazéw i nakazéw
zwigzanych z przyrzadzaniem i spozywaniem positkow, jest to wiec istotny system ko-
munikacji i ekspresji. Dzieki kulinarnemu dziedzictwu i jego rewitalizacji manifestujemy
swoja kulturowa odrebno$¢, a przekazywane z pokolenia na pokolenie zwyczaje zwigzane
ze spozywaniem positkéw stanowia wazna kulturowg i spoteczng wartos¢. Kultura je-
dzenia i towarzyszaca jej tradycyjna polska goscinnos$c s $cisle zwigzane z naszg tozsa-
moscig kulturowa. Spozywanie positkdw towarzyszy najwazniejszym wydarzeniom
w naszym zyciu. Jakie wspomnienia i skojarzenia mamy ze stotem z naszego dziecinstwa,
jakie tradycje i zwyczaje z nim zwigzane przeniesliSmy lub chcielibySmy przenies$¢ do na-
szych wtasnych rodzin? Ta chwila refleksji, zatrzymana i utrwalona w czasie, ma istotne
znaczenie dla zachowania i odtwarzania naszego kulturowego (i kulinarnego) dzie-
dzictwa. Jest to szczegdlnie wazne w kontekscie rozwoju lokalnego i budowania wspdl-
not lokalnych. Otwiera nas na gtebsze rozumienie i u§wiadomienie sobie bogactwa
lokalnych zasob6w, zacheca do dziatan na rzecz lepszego ich wykorzystania. Pozwala
nam nie tylko mocniej utozsamic sie z miejscem zamieszkania, lecz takze pokaza¢ innym
lokalna, kulturowa odrebnos¢, ktéra spowoduje wzrost zainteresowania turystéw na-
szym regionem.

Z prosba o przesytanie materiatéw do naszego wspdlnego, subiektywnego przewod-
nika zwréciliSmy sie do wszystkich lokalnych grup dziatania z Mazowsza. Wiekszos¢
z nich odpowiedziata na nasz apel. Wszystkim, ktérzy udostepnili nam niezbedne mate-
riaty i podzielili sie swojg wiedzg, rodzinnymi pamigtkami, przepisami czy wspomnie-
niami, wlasnymi pomystami oraz zdjeciami, serdecznie dziekujemy! Dziekujemy przede
wszystkim tym lokalnym grupom dziatania, ktére poswiecity swoj czas, zebraty, przygo-
towaly i przestaty nam swoje opracowania.

Dzieki pracy nad publikacjg nawigzaliSmy mndstwo cennych kontaktéw a przede
wszystkim uswiadomiliSmy sobie, jak wiele dawnych przysmakéw wciaz jeszcze poja-
wia sie na naszych stotach. Mozna ich skosztowac nie tylko na regionalnych targach czy
imprezach promujacych lokalne produkty, w gospodarstwach agroturystycznych lub re-
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stauracjach, ale réwniez w wielu rodzinnych domach, gdzie czesto skrzetnie przechowy-
wane s zapiski naszych bab¢. Zachecamy do ich popularyzacji a takze do wtasnych po-
szukiwan i powrotéw do ,pamieci smaku”.

Zarzqd i Biuro Lokalnej Grupy Dziatania - Przyjazne Mazowsze

This publication is an attempt to preserve and popularise the culinary heritage of Ma-
zovia. The guide has been developed by the local action groups operating in Mazovia and
it contains information on the local culinary customs and recipes for regional dishes, char-
acteristic of their respective localities. The publication is of a promotional nature and it
constitutes a subjective selection of facts about Mazovian cooking, knowledge that has
been shared with you by all local participants in the project. In is noteworthy that this is
the first work on the Mazovian cuisine to present not only recipes but also their wider cul-
tural and social contexts.

The culinary heritage of a community is determined by a combination of its customs
and do’s and dont’s in respect of meal preparation and consumption, thus being a vital
means of communication and expression. Our culinary heritage and its conservation al-
lows us to manifest our cultural distinctiveness, and our table manners have a great cul-
tural and social value. Our eating etiquette, coupled with the traditional Polish hospitality,
are closely connected with our cultural identity, as sharing meals is an inseparable ele-
ment of landmark events in our lives. What memories and associations for childhood din-
ing, and what traditions and customs connected with it have you cherished or would like
to cherish in our own family? This brief reflection on a fixed and unforgettable experi-
ence holds immense significance for sustaining and restoring our cultural (and culinary)
heritage. This is of particular importance in view of local development and community
building. It opens us to a deeper understanding and awareness of the richness of our local
resources, encouraging us to actively using them better. Not only does it allow us to iden-
tify with the place we live in, but also to show the local cultural distinctiveness that will
attract more tourists to our region.

We have asked all local action groups from Mazovia to send us materials for our col-
lective and subjective guide. The majority of them took heed of our call. We owe a great
debt of gratitude to all those who contributed the necessary content and shared with us
their knowledge, family traditions, recipes and memories. We would like to express our
sincere gratitude especially to the local action groups who devoted their time to collect,
prepare and send us their input.

While working on this publication, we have made numerous valuable contacts, but,
above all, we have realised how many delicacies of old still appear on our tables. You can
taste them not only at regional fairs, events marketing local products, on agritourism
farms and in restaurants, but also in a number of households which sedulously retain the
scribbled notes of their housewives. We invite you to look for such treasures in your own
kitchen drawer and to share them to help us bring back the "sensual experience of taste."

The Management and Office of the "Przyjazne Mazowsze" (Friendly Mazovia)
Local Action Group
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MAZOWIECKIE TRADYCJE |
KULINARNE DAWNIE] I DZIS

Pamiec naszych dziadkéw jest skarbnicg,
do ktdrej warto zaglagda¢. Wtadystaw Smo-
leniski w roku 1885 tak pisat o positkach
w rodzinach drobnoszlacheckich w okoli-
cach Ptonska: ,Codzienny positek srednio-
zamoznego szlachcica jest nastepujacy: na
$niadanie kluski ze stoning, mlekiem i ziem-
niaki, na obiad barszcz, ziemniaki kasza jag-
lana lub ziemniaki z kapustg, groch; na
podwieczorek: chleb z mastem (zwany ,,po-
mazang”, chleb z serem, jajecznica, czasami
kawa z chlebem; na wieczerze: kasza ob-
rzednia z ziemniakami zacierki z ziemnia-
kami lub kasza na gesto”.

W ubozszych rodzinach spozywano
tylko dwa positki dziennie, tj. p6Zne $nia-
danie i wczesng kolacje. W codziennym
jadtospisie nie byto odrebnych potraw,
charakterystycznych dla poszczegdlnych
positkéw w ciggu dnia. Takie same barsz-
cze, zury i kapusniaki spozywane byty na
$niadanie, obiad czy kolacje, stosowano na-
tomiast zasade przemiennosSci potraw
w ciggu dnia. Niecodzienny charakter po-
sitkow niedzielnych i $wigtecznych pod-
kreslatlo mieso, spozywane zwykle jako
odrebne danie obiadowe. Reszte potraw
obficie kraszono. W dni postne nie jadano
miesa, a zamiast stoniny i boczku do kra-
szenia uzywano oleju roslinnego. Positki je-
dzono ze wspoélnych misek stawianych na
tawie, do stotu rodzina zasiadata jedynie
w czasie najwazniejszych swiat i uroczys-
tosci. Spozywanie positkéw w Srodowisku
wiejskim byto swoistym obrzedem, do kt6-
rego podchodzono z godnoscia, skrupulat-
nie przestrzegajac okreslonych norm
zachowania, obowigzujacych od pokolen.
W czasie positku mezczyzni zajmowali
miejsca ,0d $ciany” natomiast kobiety ,0d
strony kotliny”, co wiagzato sie z koniecz-
noscig ciagtego doktadania jadta z garnkéw
stojacych na trzonie kuchennym. Mate
dzieci siedziaty rodzicom lub dziadkom na
kolanach, starsze posilaty sie ze wspolnej
miski na stojaco lub kleczac na podtodze.

Nie wypadato zasig$¢ do miski przed gos-
podarzem, je$¢ zbyt tapczywie, grzebaé
w jedzeniu w poszukiwaniu lepszych
kaskow. Dzieciom zabraniano wyrywac sie
z tyzkami przed starszymi, ale jednoczes-
nie obowigzkiem rodzicéw i dziadkéw byto
podsuwanie lepszych kaskow jedzenia pod
tyzki najmtodszych. Kazdy positek poprze-
dzata i konczyta stosowna modlitwa, od-
mawiana wspdlnie przez domownikéw
zgromadzonych przy stole.

Podstawe pozywienia stanowity pro-
dukty roslinne, a zwtaszcza maka, ré6znego
rodzaju kasze, kartofle, groch, pasternak,
buraki czerwone i kapusta. Waznym sktad-
nikiem byto mleko i jego przetwory, stonina
i olej rodlinny. Do najstarszych gotowanych
potraw nalezg polewki, obecnie nazywane
zupami. W tradycyjnej kuchni chtopskiej na
terenie catego kraju chtopi jadali kwasne
polewki roslinne, gotowane z dziko
rosngcego barszczu i szczawiu oraz kiszo-
nych burakéw czerwonych, kapusty i maki
zytniej. Popularne byly takze polewki
z produktéw nie kwaszonych tzn. maki,
kaszy, mleka, swiezych lub suszonych wa-
rzyw, owocéw, grzybéw i miesa. Specy-
ficzng polewka jest rosét (résot) gotowany
z miesa wolowego, wieprzowego, bara-
niego lub drobiowego. Powszechnie jadane
byty polewki mleczne. Gotowane mleko za-
geszczano kasza, maka, zacierkami lub
dynig. Gorace polewki podawano z ziem-
niakami podawanymi w oddzielnym naczy-
niu lub zalanymi zupa na jednej misie.
Popularne byty réwniez bryje, geste po-
trawy gotowane z maki, kaszy, nasion roslin
straczkowych i niektérych warzyw, zagesz-
czonych maka. Powszechnie jadano
podptomyki i placki a takze kluski, zacierki
i pierogi. Jednym z podstawowych sktadni-
koéw pozywienia byt chleb wypiekany naj-
czesciej z maki zytniej, razowej lub pytlowej
na zakwasie i drozdzach. Kuchnia mazo-
wiecka zna duzo potraw przyrzadzanych
z kartofli: placki, kluski kartoflane, pyzy,
kotduny, kopytka, kartoflak czy kiszka kar-
toflana... Miesa jedzono niewiele, najcze-



$ciej wieprzowe, rzadziej baranie, wotowe
i drobiowe. Gotowano je i spozywano
z zupa lub jako odrebne danie, na ciepto lub
zimno, z kartoflami lub chlebem. Wieksze
kawaty pieczone byty w piecach chlebo-
wych a okazjg do przyrzadzania pieczeni
byty $wieta i uroczystos$ci rodzinne. Do kra-
szenia potraw stuzyta §wieza, solona lub
wedzona stonina, ktéra nalezato pokroié
i przesmazy¢, najczesciej z cebula. W czasie
$wigt i uroczystosci rodzinnych jadano
takie same potrawy jak w pozostate dni ty-
godnia i roku, tylko obficiej, bardzo ttusto
i z miesem. Niecodzienny charakter po-
sitkow $wiatecznych podkreslaty potrawy
przygotowywane specjalnie na te okazje,
jak szynka wielkanocna, rosét bozonaro-
dzeniowy, niedzielny biaty chleb i pszenny
placek, kotacz weselny, itp. W porze po-
sitkéw nie wypadato sktada¢ wizyt i zatat-
wia¢ sasiedzkich intereséw. Powszechny
szacunek do jedzenia, a zwtaszcza chleba,
nakazywat podnie$¢ kazda, nawet naj-
mniejszg okruszyne, ktéra upadia na
podtoge, ucatowac i zje$¢. Podczas positkow
opowiadano sobie dowcipne porzekadia
i zagadki. Tusza, wedtug norm wiejskich,
byta uosobieniem zdrowia i sity, a przede
wszystkim dobrobytu; skoro kto$ byt gruby,
oznaczato to, ze dobrze mu sie powodzi.
W pamieci mieszkanncow Mazowsza prze-
trwaly réwniez przystowia zwigzane z je-
dzeniem, takie jak: ,Za kréla Sasa jedz, pij
i popuszczaj pasa” (Tomasz Czerwinski
,Pozywienie ludnosci wiejskiej na P6étnoc-
nym Mazowszu u schytku XIX i XX wieku”).

Mazowieckie dziedzictwo kulinarne to
nie tylko tradycyjne receptury, ale takze bo-
gactwo lokalnych surowcéw, ktére spra-
wiajg, ze produkty s3 niepowtarzalne
i unikatowe. Jako region w przewazajacej
czesci rolniczy, Mazowsze stynie z produkcji
owocdédw i warzyw, hodowli bydta mlecz-
nego czy drobiu. Wiele warto$ciowych lo-
kalnych wyrobéw i przepiséw udato sie
odkry¢ i wypromowaé w czasie kolejnych
mazowieckich edycji ogdlnopolskiego kon-
kursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
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Smaki Regionéw”, organizowanego od 13 lat
przez Polska Izbe Produktu Regionalnego
i Lokalnego we wspétpracy z samorzadami
i osrodkami doradztwa rolniczego. Wsréod
nagrodzonych w tym konkursie statuetka
,Perta” sa takie mazowieckie specjaly jak
s6jki mazowieckie z Podcierni, kietbasa pal-
cem napychana z powiatu wegrowskiego,
jalowcowa z powiatu sokotowskiego, mazo-
wiecka podsuszana z powiatu ciechanow-
skiego, piwo miodowe Ciechan, ,sery
Honoraty” z Rososzy, kurpiowskie piwo ko-
zicowe, obwarzanki odrzywolskie, likier
i makaron z Radziwiltowa, poledwiczki we-
dzone podsuszane z powiatu puttuskiego.
Unikatowo$¢ produktéw czesto podkreslaja
regionalne i historyczne nazwy, jak np.: pa-
rzaki, fafernuchy, przyzucha, rejbak, paro-
wance, byski, ,nowe latko”, miody: grycak
ilipcak, chleb grycan, mieso ,w kiendziuku”,
podptomyki, placki burocokiiwiele innych.
Wysoko cenione sg produkty, ktérych su-
rowce pochodzg z lokalnych odmian roslin,
takich jak dawne odmiany owocéw, zwtasz-
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cza jabtek i $liwek, stare odmiany zbéz
(orkisz, ptaskurka, Inianka) oraz rodzimych
ras zwierzat gospodarskich: trzody chlew-
nej ($winia ztotnicka), bydta (krowa polska
czerwona) czy drobiu (kura zielononoézka,
ges$ bitgorajska).

CERTYFIKACJA, REJESTRACJA
I PROMOCJA

Od 2004 roku polscy producenci
zgltaszaja swoje wyroby na liste europej-
skiej ochrony nazw geograficznych i trady-
cyjnych specjalno$ci. Znak europejski
Chroniona Nazwa Pochodzenia ma upra-
wiana w okolicach Lipska wisnia Nadwis-
lanka, Chronione Oznaczenie Geograficzne
- miéd kurpiowski i jabtka grdjeckie,
a Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ -
wytwarzane réwniez przez mazowieckich
producentéw kabanosy, kietbasa mys-
liwska i kietbasa jatowcowa.

Produkty regionalne o wyjagtkowych ce-
chach i whasciwosciach, wynikajacych ze sto-
sowania tradycyjnych metod wytwarzania,
rejestrowane s3 na krajowej LiScie Pro-
duktéw Tradycyjnych, prowadzonej przez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Wpis na
Liste daje prestiz i promuje produkt. Ponad
50 produktéw z Mazowsze jest wpisanych
na LPT, m.in.: kozi ser twarogowy

z Cegtowa, poledwiczki wedzone podsu-
szane, poledwica kurpiowska, pasztet
i kietbasa ojcowa z Sobien Jezior, kietbasa
nadbuzanska jatowcowa sucha, kaszanka
szydtowiecka z watrébka w kostke krojona,

pularda mazowiecka, kietbasa palcéwka,
szynka pieczona w chlebie, konfitura wis-
niowa zakroczymska, a takze wyroby pie-
karnicze i cukiernicze, oleje i ttuszcze,
napoje, gotowe dania i potrawy. Wiecej in-
formacji na temat Listy mozna znalez¢ na
stronie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi (www.minrol.gov.pl).

Promocje produktéw regionalnych i tra-
dycyjnych wspiera Samorzad Wojewddz-
twa Mazowieckiego, m.in. poprzez
organizowany od 6 lat Konkurs o Laur Mar-
szatka Wojewd6dztwa Mazowieckiego dla
mazowieckich producentéw zywnosci.
W 2008 roku Mazowsze stato sie czton-
kiem Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kuli-
narnego, zrzeszajacej regiony, ktdérych
gléwnym celem jest promocja regionalne;j
zywnoSci opartej na lokalnych zasobach
surowcéw. Roéwniez lokalne grupy
dziatania z terenu Mazowsza majg w swo-
ich strategiach wpisane dziatania na rzecz
rozwoju i promocji produktéw lokalnych -
m.in. poprzez organizacje konkurséw, im-
prez lub targdw, zamieszczanie informacji
na stronach internetowych, w broszurach,
biuletynach czy folderach. I tak, dzieki sta-
raniom LGD Razem dla Radomki na Liste
Produktéw Tradycyjnych zostata wpisana
papryka przytycka, majgca prawie 30-let-
nig tradycje w tym regionie. Znakomita
okazja do popularyzacji lokalnych wyro-
boéw jest, organizowany przez LGD Part-
nerstwo Zalewu Zegrzynskiego Festiwal
Sotectw, a LGD - Przyjazne Mazowsze od
2010 roku organizuje dla mieszkancéw ob-
szaru konkursy na produkty lokalne. To
tylko wybrane przyktady aktywnosci na
rzecz identyfikacji, ochrony i promocji ma-
zowieckiego dziedzictwa kulinarnego. Do-
datkowym wsparciem tej aktywnoSci jest
bezposredni kontakt z mieszkancami,
dzieki czemu lokalne grupy maja dostep do
unikatowych informacji o produktach mato
znanych i czesto zapomnianych, ktérych
nie ma jeszcze na listach rejestrach,
w ksigzkach czy w folderach. Wiele z nich
znalazto sie w naszym Przewodniku.



THE CULINARY TRADITION OF
MAZOVIA TODAY AND
IN THE PAST

The memory of our ancestors is a rich
repository that is worth re-discovering.
Take, for instance this 1885 account of din-
ing in lesser-nobility households near
Ptonsk, by Wtadystaw Smolenski - “The
usual menu of a nobleman of moderate
means is as follows - noodles with lard,
milk and potatoes for breakfast, borscht,
potatoes, millet groats, or potatoes with
cabbage and peas for dinner; bread with
butter (known as “pomazana”), bread with
cheese, scrambled eggs, and sometimes
coffee with bread for the afternoon tea; and
runny groats with potatoes, grated noodles
with potatoes or porridge for supper.”

Poorer families had only two meals
a day, i.e. a late breakfast and an early sup-
per. There were no separate dishes on their
everyday menu that would be characteris-
tic of the individual meals throughout the
day. Borscht, sour-rye and kapusniak (soup
of sauerkraut and/or white cabbage) soups
were served in the same form for breakfast,
dinner and supper, although meals varied
during the day. The extraordinary charac-
ter of Sunday and holiday meals was em-
phasised with meat, usually served as
a separate dinner dish. The other foods
were generously garnished (e.g. with
gravy). On fasting days, however, people
restrained from eating meat, and used veg-
etable oil for greasing instead of bacon or
lard. Meals were consumed from shared
bowls put on a bench, as the table was re-
served for the most important holidays and
family gatherings. In rural communities,
eating was a ritual, which was approached
with dignity and strict adherence to the
specific social etiquette passed down from
generation to generation. During meals
men were seated by the wall, and women
by the hearth, which facilitated easy access
to the kitchen range necessary for them to
serve second helpings. Young children
were seated on their parents’ or grandpar-
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ents’ lap, while their older siblings ate from
the common bowl, while standing or kneel-
ing on the floor. It was considered bad
manners to take the first bite before the
host, to eat quickly, or rummage through
the food for the best pieces. Children were
not allowed to help themselves to the food
before the senior members of the family,
but parents and grandparents were, in
turn, expected to put the best bites on the
plates of the youngest. Each meal com-
menced and ended with all family mem-
bers present saying Grace.

Their diet consisted mainly of vegetable
products, particularly flour, various groats,
potatoes, peas, parnsip, beetroot and cab-
bage. Milk and its preserves, lard and veg-
etable oil were also important its important
elements. The oldest boiled dish is potage,
today known as soup. The traditional peas-
ant cuisine across the country served sour
vegetable potage, cooked using wild-grow-
ing beet and sorrel, pickled beetroots, cab-
bage and rye flour. Potages made from
non-pickled products, such as flour, groats,
milk, fresh or dried vegetables, fruit, mush-
rooms and meat, were also popular. A spe-
cial kind of potage is chicken soup (rosoét),
prepared using beef, pork, mutton or poul-
try. Milk soups were also widespread.
Boiled milk was thickened with groats,
flour, grated noodles or pumpkin. Hot
potage was served with potatoes, either on
separate plates or mixed in one bowl. Bryja,
a thick dish made from flour, groats,
legumes and some vegetables, with a flour-
based roux, was also commonplace. Other
common dishes include podptomyk (a sim-
ple kind of flat bread, often made without
yeast), pancakes, noodles, grated noodles
and pierogi (dumplings of unleavened
dough). One of the staple foods was bread,
usually prepared by baking leavened rye,
wholemeal, or pytlowa (ground and sifted
several times to remove the husks) flour
with yeast. Mazovian cuisine boasts
a wealth of dishes made from potatoes, such
as pancakes, potato noodles, dumplings,
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kolduny (stuffed dumplings made of
unleavened dough), kopytka (potato
dumplings similar to gnocchi) and potato
kishka (a type of stuffed intestine)... Meat
was only eaten in small quantities and gen-
erally included pork, and less frequently
mutton, beef or poultry. It was boiled and
served with a soup or as a separate dish, ei-
ther warm or cold, with potatoes or bread.
Larger cuts were roasted in bread ovens in
anticipation of holidays and family celebra-
tions. Food was garnished with fresh, salted
or cured lard, which was cut and then fried,
usually with onion. The menu during holi-
days and family gatherings was the same as
throughout the rest of the year, but the food
was served in larger quantities, with a lot of
fat and meat. The extraordinary character
of holiday festivities was accentuated by
dishes prepared specifically for those
events, such as Eastern ham, Christmas
chicken soup, Sunday white bread, rye flat
bread, circular wedding bread (kalach), etc.
Neighbourly visits or doing business were
considered impolite during meal times. The
common respect for food, and bread in par-
ticular, dictated that each, even the small-
est, crumb that fell on the floor, should be
kissed and eaten. Meals were also an occa-
sion to share jocular stories and riddles. Ac-
cording to rural standards, corpulence was
a symbol of good health, strength and,
above all, well-being. Therefore, bulky indi-
viduals were considered to be well-off.
Residents of Mazovia cherish some food-re-
lated sayings, such as “When the State by
the House of Sas is held, drink, eat and
loosen your belt” (Tomasz Czerwinski, “The
food of rural residents in Northern Mazovia
at the close of the 19th and 20th Cen-
turies”).

The culinary heritage of Mazovia goes
beyond its traditional recipes to explore
the wealth of local victuals, which make its
cuisine unique and exquisite. As a pre-
dominantly agricultural region, Mazovia is
famous for its fruit and vegetables, as well
as dairy and poultry. A great many of these

local products and recipes were discov-
ered and marketed during the subsequent
editions of the “Our Culinary Heritage -
Tastes of the Regions” contest, which has
been organised for 13 years by the Polish
Chamber of Regional and Local Products
(PIPRIL) in cooperation with local-govern-
ment units and agricultural assistance cen-
tres. Among the “Pearl” Award-winning
Mazovian delicacies you will find the Ma-
zovian sojki (baked sour-dough pierogi
with millet groats, sauercraut and mush-
rooms) from Podciernie, the hand-stuffed
sausage from the Wegrowski District, the
juniper sausage from the Sokotowski Dis-
trict, and the dried sausage from the
Ciechanowski District, as well as the
“Ciechan” honey beer, the “Honorata’s
Cheese” from Rososza, the Kurpie juniper
beer, the Odrzywot bagle, the liqueur and
pasta from Radziwittéw, and the dried and
cured fillet from the Puttuski District. The
exceptional nature of these products is
often apparent in their regional and his-
torical names, such as parzaki, fafernuchy,
przyzucha, rejbak, parowance, byski,
“nowe latko” (“the new summer”), meads:
grycak (buckwheat mead) and lipcak (lime
mead), chleb grycan (buckwheat bread),
the “Kindziuk” (Skilandis) meat, pod-
ptomyki, placki burocoki (beetroot pan-
cakes) and many many more. Highly
valued products are made of local plant
species such as old types of fruit, especially
apples and plums, cereals (spelt, emmer,
camelina) and native livestock such as pigs
(the “ztotnicka” pig), cattle (Polish red cat-
tle) and poultry (the “zielononézka”
chicken, the “bitgorajska” goose).

CERTIFICATION, REGISTRATION
AND PROMOTION

Since 2004, Polish producers have been
able to submit their products for protection
under European schemes of geographical in-
dications and traditional specialities known
as protected designation of origin (PDO),
protected geographical indication (PGI), and



traditional specialities guaranteed (TSG).
The PDO marking protects the Nadwislanka
plum, grown near Lipsko, PGI - the Kurpie
mead and Grdjec apples, and TSG - kabanos,
hunting and juniper sausages, produced in
Mazovia.

Regional products of unrivalled quality
and properties, achieved through tradi-
tional production methods, are registered
with the Traditional Products List (TPL),
maintained by the Minister of Agriculture
and Rural Development. Products entered
on the List enjoy prestige and increased
publicity. Over 50 products from Mazovia
are registered with the TPL, including the
goat cottage cheese from Cegléw, the
smoked & dried sirloin, the Kurpie sirloin,
the father’s paté and sausage from Sobie-
nie-Jeziory, the Bug juniper dry sausage, the
Szydtowiec black pudding (kaszanka) with
diced liver, the Mazovian poularde, the fin-
ger sausage (palcowka), the ham roasted in
bread, and the Zakroczym cherry preserve,
as well as pastry and confectionery, oils and
fats, drinks, and ready-made dishes. To find
out more on the List, please visit the Min-
istry of Agriculture and Rural Develop-
ment’s website (www.minrol.gov.pl).

The efforts to promote regional and tra-
ditional products are supported by the Ma-
zowieckie Voivodeship Local Government
i.a. through the Competition for the Laurel
of the Marshal of the Mazowieckie Voivode-
ship, which has been organised for regional
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food producers for 6 years. In 2008, Ma-
zovia became a member of the European
Network of Regional Culinary Heritage,
which brings together regions committed
to spotlighting regional foods based on
their local product range. Local action
groups (LAG’s) from Mazovia also have
their policies aligned with measures ori-
ented to the development and promotion
of local products, including the organisa-
tion of contests, events and fairs, as well as
publicity in leaflets, bulletins, portfolios
and online. This way, through the efforts of
the “Razem dla Radomki” (Together for
Radomka) Local Action Group, the Przytyk
paprika, with nearly 30-years’ tradition in
the region, has been entered on the Tradi-
tional Products List. Another opportunity
for the popularisation of local products is
the Village Festival, organised by the “Part-
nerstwo Zalewu Zegrzynskiego” (Partner-
ship of the Zegrze Lake) LAG, and since
2010 the “Przyjazne Mazowsze” (Friendly
Mazovia) LAG has organised contests for its
members to reward excellence in local
products. These are just a handful of efforts
to identify, protect and promote the culi-
nary heritage of Mazovia. These initiatives
are supported via direct contact with resi-
dents to tap LAGs into unique information
on obscure or long-forgotten products,
which have yet to make it to the lists, reg-
istries, books and portfolios. Many of these
are featured in our Guide...
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E-mail: echo.leader@puszcza-marianska.pl E-mail: echo.leader@puszcza-marianska.pl
Strona www: echo-puszczy.eu Website: echo-puszczy.eu

Powstata z inicjatywy trzech sasia- The group was established on the initia-
dujacych ze sobg gmin: Boliméw, Puszcza tive of three neighbouring communes:
Marianska i Wiskitki, w ramach programu Bolimow, Puszcza Marianska and Wiskitki,
Osi 4 LEADER. Gminy te potgczyta przede under Axis 4 (“LEADER”). The most impor-
wszystkim specyfika i potozenie ,na dale- tant common features of the communes in-
kich peryferiach aglomeracji 16dzkiej clude their specific location “on the far
i warszawskiej” - w otoczeniu Bolimow- outskirts of the £L.6dZ and Warsaw agglomer-
skiego Parku Krajobrazowego - a takze ation”,in the neighbourhood of the Boliméw
wspolne cele. Obszar LGD obejmuje za- Landscape Park, and also their common
chodnia czes¢ wojewddztwa mazowiec- goals. The LAG area includes the western
kiego w powiecie zyrardowskim (gm. part of the Mazowieckie Voivodeship in the
Puszcza Mariafiska i gm. Wiskitki) oraz  Zyrardow District (the Puszcza Mariafiska
p6inocna cze$¢ powiatu skierniewickiego and Wiskitki communes) and the northern
(gm. Boliméw), we wschodniej cze$ci wo- part of the Skierniewice District (the
jewddztwa tédzkiego. Graniczy z gminami:  Boliméw Commune), in the eastern part of
Radziejowice, Mszczonéw, Nowa Sucha, the Lédzkie Voivodeship. The area neigh-
Teresin, Baranéw, Jaktoréw, miastem bours with the Radziejowice, Mszczonéw,
Zyrardéw (woj. mazowieckie) oraz gming Nowa Sucha, Teresin, Baranéw and Jaktoréw
Skierniewice i Nieborow (woj. tédzkie). communes, the town of Zyrardéw (the Ma-
zowieckie Voivodeship) and the Skiernie-
wice and Nieboréw communes (the Lodzkie
Voivodeship).
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@» LOKALNE SPECJALY KULINARNE

P

-— LOCAL DELICACIES -—

KOGUTKI Z RADZIWILLOWA

W $rodkowej Polsce w XIX wieku utrzy-
mywano duzo inwentarza zywego ,kur,
gesi, kaczek, indykéw (...) hodowane zwie-
rzeta i drob zaspokajaty w catosci niskie
wymagania konsumpcyjne” (T. Sobczak
,Konsumpcja zywnos$ciowa chtopska
w kroélestwie Polskim w 2 potowie XIX
i w poczatkach XX w.”, Warszawa 1986).
»,Drobiu chowano dos¢ duzo; spozywano
zwtaszcza kury (...) W wypadkach (...) cho-
roby, ewentualnie w pierwszym etapie re-
konwalescencji przygotowywano specjalng
diete. Podstawq byt rosét i mieso z kurczaka
Iub kury” (B. Baranowski ,Zycie codzienne
wsi miedzy Wartg a Pilicg w XIX w.”, War-
szawa 1969). ,Jadto weselne byto (...) ob-
fite, do$¢ urozmaicone. W XIX w. podawano
na stét mieso wotowe, dréb, flaki,” (J. P. De-
kowski ,Z badan nad pozywieniem ludu
teczyckiego” w Prace i Materialty Muzeum
Archeologicznego i Etnograficznego w Lodzi.
Seria Etnograficzna Nr 8, L.6dzZ 1964).

Wsrod kur hodowanych w Polsce prze-
wazat typ zblizony do kur wybrzezy Morza
Srédziemnego. W poczatkach XX wieku
,doceniajgc wartos¢ wspomnianych kur,
polscy hodowcy wyprodukowali na tem
podtozu rasy krajowe, do ktérych w pierw-
szym rzedzie nalezq zielonondzki polskie
(.-.) Zielononozki sq rasq miejscowq polskq”
(M. Trybulski , Kury, pochodzenie, rasy, ho-
dowla”, Warszawa 1925). W okresie mie-
dzywojennym zielonondzki byly w Ra-
dziwitowie hodowane powszechnie. Kura
zielonon6zka kuropatwiana jest przysto-
sowana do chowu w warunkach natural-
nych. Nie nadaje sie do chowu w zam-
knietych pomieszczeniach. Jej tuszki, jak
wykazaty badania, charakteryzuja sie ,naj-
mniejszym ottuszczeniem tuszki oraz naj-
nizszq zawartosciq ttuszczu surowego (...)

w poréwnaniu do innych ras kur” (,Zielo-
nonézka kuropatwiana rodzima rasa kur
w gospodarstwach wiejskich”, Wroctaw
2003). 0d kilku lat kury te s3 hodowane
w gospodarstwie rolnym w Radziwittowie.
Maja zapewniong swobode ruchu w zagro-
dach, wyposazonych w wybiegi i pas-
twiska obsiewane mieszanka roslin
motylkowych takich jak koniczyna, lu-
cerna, tubin, wyka, krwawnik. Na terenie
pastwiska na jednego dorostego ptaka
przypada od 10 do 20 m2 W obrebie pas-
twiska kury moga sie swobodnie poruszac,
wybierajac najlepsze dla siebie pozywie-
nie. Zazywajac ruchu na Swiezym powiet-
rzu, maja zwarte miesnie, dzieki ktérym
ich mieso jest bardzo smaczne. Kury kar-
mione s3 wytgcznie naturalnymi paszami:
otrebami pszennymi, ziarnami, ziemnia-
kami, burakami, zielonkami itp. Szczegdlne
walory miesa kur zielonondzek kuropat-
wianych byly wysoko cenione przez
kucharzy mieszkajacych w pobliskim
Nieborowie Radziwittéw, a obecnie s3 po-
szukiwane przez warszawskich konsu-
mentow.

ROOSTERS FROM RADZIWILLOW
In the 19th Century in Poland farmers
raised many livestock animals, “hens, geese,
ducks, turkeys (...). The locally-bred animals
and poultry were completely sufficient
for the low consumption requirements”
(T. Sobczak “Konsumpcja zywno$ciowa
chtopska w krolestwie Polskim w 2 po-
towie XIX i w poczatkach XX w.” [Food con-
sumption by peasants in the Kingdom of
Poland in the 2" half of the 19% and at the
turn of the 20th Century], Warsaw 1986).
“Poultry was raised in large numbers, espe-
cially hens (...). When a person got sick, or
possibly at the beginning of the recuperation
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process, a special diet was prepared, based
on broth and chicken or hen meat” (B. Bara-
nowski “Zycie codzienne wsi miedzy Warta
a Pilica w XIX w.” [Everyday life in the vil-
lage in the region between the Warta and
Pilica Rivers in the 19* Century], Warsaw
1969). “Wedding food was (...) abundant
and quite varied. In the 19" Century among
the meat served were beef, poultry and
tripe.” (J. P. Dekowski “Z badan nad pozy-
wieniem ludu teczyckiego” [From the re-
search on the nutritional patterns of people
living in the Leczyca region] in: Studies and
materials of the Museum of Archaeology
and Ethnography in Lédz. Seria Etno-
graficzna No. 8, L.6dz 1964).

The hens raised in Poland were domi-
nated by a type similar to the hens living on
coast of the Mediterranean Sea. At the be-
ginning of the 20 Century “appreciating
the value of the said hens, Polish breeders
developed local breeds, the most character-
istic of which was zielonondzka polska (...).
Zielononézka is a local Polish breed” (M.
Trybulski “Kury, pochodzenie, rasy,
hodowla” [Hens, origin, breeds, raising],
Warsaw 1925). In the inter-War period
zielonondzka hens were commonly bred in
Radziwitow. Zielononézka kuropatwiana
is suited for breeding in natural conditions,
and cannot be kept in closed facilities. As
studies have shown, the carcasses of this
breed are characterised by “the lowest fat
content and the lowest proportions of raw
fat (...) in comparison to other hen breeds”
(“Zielonono6zka kuropatwiana: rodzima
rasa kur w gospodarstwach wiejskich”
[Zielonono6zka kuropatwiana: a native hen
breed in rural farms], Wroctaw 2003). For
several years this breed has been raised in
the agricultural holding in Radziwittéw.
The hens can move freely within the enclo-
sures, which are equipped in hen runs and
pastures sown with a mix of legumes such
as clover, lucerne, lupin, vetch and yarrow.
There is from 10 to 20 m? of pasture per
one adult hen. The hens can move around
the pasture and pick the best bites. Thanks

to being able to move freely in the open air
they have dense muscles and their meat is
delicious. Hens are fed only with natural
forage: wheat bran, grain, potatoes, beets,
green fodder, etc. The special properties of
zielononézka kuropatwiana hen meat have
been highly valued by the cooks living in
the nearby Nieboréw Radziwittéw, and are
now gaining popularity among consumers
from Warsaw.

BOLIMOWSKI GOLAB
NADWORNY RYS

Gotebie rasy rysie polskie zaliczane sa
do typu najbardziej uzytkowych gotebi
w gospodarstwach. Wzorzec ich zostat
ustalony na konferencji zwotanej przez
klub hodowcéw gotebi opasowych
w 1930 r.:,,Szyja krétka (...) piers petna, sze-
roka (w obwodzie winna posiada¢ najmniej
32 cm) (...) nogi, krétkie, silne nieopierzone
(...) u niebieskich rysi biate pasy na
skrzydtach winny by¢ ciemno obrzezone”
(Trybulski M. ,Gospodarski chéw ptactwa
domowego”, Warszawa-Krakéw 1948). Ho-
dowanie gotebi w celach konsumpcyjnych
powszechne byto zaréwno w miastach, jak
i na wsiach. Ceniono je ze wzgledu na wa-
lory smakowe: ,Mtode gotebieta nai-
pozyteczniejsze sq. Mieso ich jest miekkie,
smaczne, tatwe do strawienia, i mocno posi-
lajgce” (Kluk K., ,Zwierzat domowych i dzi-

fot. Matgorzata Najechalska
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kich, osobliwie krajowych, historyi natu-
ralney poczatki i gospodarstwo”, War-
szawa 1779). Ponadto uwazano, ze:
»~Doskonale smakujq stare gotebie, jezeli je
sie po starannem oskubaniu i oczyszczeniu
dobrze sttucze i potozy na 4 do 6 dni w ma-
rynate z potowy octu i potowy wody z ko-
rzeniami, potem optucze i piecze 1% do 2
godzin ze stoning i mastem, od czego stajq
sie miekkie i smaczne” (,Kuchnia Polska,
niezbedny podrecznik dla kucharzy i gos-
podyn wiejskich i miejskich”, Torun 1901).
Mieso gotebie przyrzadzano na wiele
réznych sposoboéw, takich jak ten, zapisany
w ksiazce kucharskiej z ubiegtego wieku:
,0czysci¢ 4 ttuste gotebie, przepotowic,
wtozy¢ do rondla, wla¢ % szklanki rosotu
i dusi¢ pod przykrywkq na wolnym ogniu
(...) doda¢ don dwie pokrajane w plastry ce-
bule i 4 pokrajane w cienkie plastry mate
jabtka (...) zaprawic¢ 1 szklankq Smietany
z 1 tyzeczkq mqki (...) i gotowac 5-10 minut”
(,Jak gotowac dobrze, smacznie i tanio”,
Warszawa 1935). Mieso z gotebi podawane
byto najczesciej osobom chorym, ostabio-
nym i rekonwalescentom, a takze dzieciom,
gdyz uwazano, ze taka dieta miata dobry
wptyw na wzrost i rozw6j mtodych orga-
nizmow.

W okolicach Puszczy Bolimowskiej tra-
dycja zwiazana z hodowla gotebi oraz przy-
gotowywaniem potraw na bazie miesa
z tych ptakow przetrwata do dzis, o czym
moga $wiadczy¢ wspomnienia mieszkan-
c6w Radziwittowa Mazowieckiego i oko-
licznych wsi. Tuszki mtodych gotebi
pozyskiwane sa obecnie z osobnikéw ho-
dowanych w tutejszych gospodarstwach,
w gotebnikach z wolnym dostepem do nie-
ograniczonej przestrzeni, gdzie moga sie
swobodnie porusza¢ wybierajac najlepsze
dla siebie pozywienie z tgk, pél i laséw
znajdujacych sie w otulinie rezerwatu
przyrody rzeki Rawki i Puszczy Bolimow-
skiej. Przez caty rok korzystajg z ruchu na
Swiezym powietrzu, co podwyzsza ich wa-
lory smakowe i zdrowotne.

THE NADWORNY RYS )
PIGEON FROM BOLIMOW

The polski ry$ of pigeons is one of the
breeds with the broadest range of applica-
tions on farms. The model was established
at the conference organised by the Fatten-
ing Pigeons’ Breeders Club in 1930: “A
short neck (...) full, wide breast (with a cir-
cumference of at least 32 cm) (...) short,
strong, unfeathered legs (...) in the blue pi-
geons the while stripes on the wings should
have dark tips” (Trybulski M. “Gospodarski
chéw ptactwa domowego” [Domestic bird
breeding], Warsaw-Krakéw 1948). Pigeon
breeding for consumption purposes was
popular both in towns and villages. They
were particularly appreciated for their
taste: “Young pigeons are of the highest
value. Their meat is soft, tasty, easily di-
gestible and highly nutritious” (Kluk K.
“Zwierzat domowych i dzikich, osobliwie
krajowych, historyi naturalney poczatki
i gospodarstwo” [The natural history and
farming of domestic and wild animals, with
particular consideration of animals found
in Poland], Warsaw 1779). Moreover, it
was believed that “Old pigeons are delicious
when after thorough plucking and cleaning
they are well tendered and put for 4 to 6
days in a marinade made of one part vine-
gar and one part water with spices, after
which they should be rinsed and roasted for
1.5-2 hours with pork fat and butter, which
makes them soft and tasty” (“Kuchnia Pol-
ska, niezbedny podrecznik dla kucharzy
i gospodyn wiejskich i miejskich” [Polish
cuisine: the essential cookbook for rural
and urban cooks and housewives], Torun
1901). Pigeon meat was prepared in
a number of ways, for instance the one
found in a cookbook from the previous cen-
tury: “Clean 4 greasy pigeons, cut them in
halves, put in a pan, add % glass of broth
and stew lidded on a slow fire (...) add two
sliced onions and 4 small apples cut in fine
slices (...) season with 1 glass of cream and
1 teaspoon of flour (...) and boil for 5-10
minutes” (“Jak gotowa¢ dobrze, smacznie
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i tanio” [How to cook properly, tastily and
cheaply], Warsaw 1935). Pigeon meat was
most often served to sick and weak people,
those in recovery, and children, because it
was believed that such a diet had a positive
impact on young people’s growth and de-
velopment.

In the area of Boliméw Forest, the tradi-
tion of pigeon breeding and preparing
dishes based on pigeon meat has survived
until the present day, which is reflected in
the stories told by the residents of Radzi-
wittéw Mazowiecki and the neighbouring
villages. The young pigeons are now raised
in the local farms in free-range pigeon lofts,
and they can move freely, choosing the best
food from meadows, fields and forests sur-
rounded by the nature reserve of the Rawka
River and Boliméw Forest. Throughout the
whole year the pigeons can fly and walk
outdoors, which improves the taste and the
nutritional value of their meat.

CHLEB RAZOWY
RADZIWILELOWSKI

W przesztosci byt przygotowywany na
wsi gtéwnie z maki Zytniej. Make na chleb
mielono w pobliskim mtynie (do dzis ist-
nieje mtyn nad rzeka Rawka). ,Ziarno zyta
miele sie raz, to znaczy, ze kamienie miyn-
skie (...) powinny za jednym obrotem zemle¢
ziarno na mgke zmieszanq z otrebami, czyli
tak zwanqg razéwke” (M. Sroczynski
,Piekarz - praktyczne wiadomosci dla pra-
cownikéw zawodu piekarskiego”, L6dz
1920 1.). T. Sobczak w publikacji , Konsum-
pcja zywnos$ciowa chtopska w Krélestwie
Polskim w 2 potowie XIX i w poczatkach
XX wieku” podaje nastepujacy przepis na
chleb razowy, ktdéry przygotowywany byt
w okolicach Skierniewic: ,Rozczynia sie
pottrzecia garnca zytniej mgki razowej, soli
sie i kwasi pare godzin. Po zakwaszeniu do-
daje sie szes¢ garncy takiej samej mqki, przy-
czynia sie jak mozna najlepiej i tak pozostaje
pare godzin. Gdy sie rozczyn ruszy, robi sie
szes¢ bochenkéw, ktore lezq poki sie w piecu
nie wypali. Potem wymiata sie z pieca ogien

i popidt, chleb sie wsadza i piecze sie dwie
godziny”. Jak wynika z przeprowadzonych
wywiadéw etnograficznych, we wsi Radzi-
wittow niemal w kazdym gospodarstwie
byt piec do pieczenia chleba. Najpierw
uzywano piecéOw glinianych, budowanych
wewnatrz doméw. W takich piecach ogien
rozpalato sie wewnatrz, dlatego tez przed
wsadzeniem bochnéw chleba najpierw na-
lezato wyjac rozgrzane wegle, popidt i nie-
dopatki. Po pewnym czasie zaczeto
budowac piece z cegly, zmienito sie row-
niez ich usytuowanie, budowano je na po-
dwoérku lub tez na zewnatrz, przy domu.
Chleb pieczono przewaznie raz w tygodniu,
zazwyczaj w sobote, gdy byto mato pracy
w polu. W ten sposéb przygotowany chleb
mozna bylo spozywac przez tydzien,
a nawet diuzej, gdyz ciagle zachowywat
Swiezosc¢.

RADZIWIELOW WHOLEMEAL
BREAD

In the past in villages bread was made
primarily of wholemeal flour, which was
ground in the nearby mill (the mill upon the
Rawka River has survived to this day). “Rye
grain is ground once, which means that mill-
stones (...) should in one turn grind the grain
into flour mixed with bran - the so-called
wholemeal flour” (M. Sroczynski “Piekarz -
praktyczne wiadomosci dla pracownikow
zawodu piekarskiego” [Baker - practical in-
formation for people practising the baker’s
profession], £.6dz 1920). T. Sobczak in the
publication “Konsumpcja zywnoSciowa
chtopska w Kroélestwie Polskim w 2
potowie XIX i w poczatkach XX wieku”
(Peasant food consumption in the Kingdom
of Poland in the 2nd half of the 19th and
early 20th Century) provides the following
recipe for wholemeal bread, which used to
be prepared in the area of Skierniewice:
“Leaven the dough by measuring out 2.5 gal-
lons of wholemeal flour, adding salt and leav-
ing to ferment for a few hours. After that add
six gallons of the same kind of flour, knead
thoroughly and leave for a few hours. When
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the leaven grows, make six loaves and wait
until the fire in the stove stops burning,
sweep the heat and ash from the stove, put
the bread in and bake for two hours.” As
ethnographic interviews carried out in
Radziwittéw show, there was a bread stove
in almost every household. Initially indoor
clay stoves were used, in which the fire
burned inside the stove, so before putting
the bread in it was necessary to take out the
burning embers, ash and underburnt
bricks. After some time brick stoves were
introduced, and their location changed to
outdoors in the yard or next to the house.
Bread was baked once a week, usually on
Saturdays, when there was less fieldwork.
Bread prepared in this way remained fresh
for an entire week or even more.

MAZOWIECKIE
MASLEO KLAROWANE

0 obecnosci masta na staropolskich
stotach wspomina w pierwszej potowie
XIX wieku Lukasz Gotebiowski: ,Osrodki
chleba miatko utarte w soli (...) do tego
jabtek i gruszek dodadé, soli a masta, bedzie
potrawa, ktdérq famutq nasi przodkowie
zwali” (,Domy i dwory: Przy tém opisanie
Aptéczki, Kuchni, Stotéw, Uczt, Biesiad,
Trunkéw 1 Pijatyki (..) przez Lukasza
Gotebiewskiego, Cztonka Towarzystwa
Krolewskiego Warszawskiego Przyjaciét
Nauk”, Warszawa 1830). Masta w owym
czasie uzywano przede wszystkim do
smazenia: ,Ogranirowac grzaneczkami (...)
smazeonemi na masle” (Helena Motocho-
wiec, ,Wielka ilustrowana ksigzka ku-
charska”, Poznan 1929). Najlepsza metoda
przechowywania masta byto jego wyta-
pianie, czyli klarowanie: , Takowe masto
dtugi czas zachowa¢ mozna” (Wojciech
Wieladek, ,Kucharz doskonaty”, Warszawa
1786). Niektorzy autorzy wrecz zalecali, by
uzywac do smazenia tylko masta klarowa-
nego: Do potraw nalezy uzywaé tylko kla-
rowanego, t.j. topionego na ogniu (aby zabié¢
bakterje), po usunieciu szumowin, zawie-
rajqcych ser, ktory tatwo gliwieje i psuje

fot. Matgorzata Najechalska
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masto” (A., A. Tarnawscy, ,Kosowska kuch-
nia jarska”, Warszawa 1929). Masto klaro-
wane na Mazowszu wyrabiane jest recznie
przez gospodynie ze $mietany z mleka kro-
wiego. Spos6b przygotowania jest nie-
zmienny od pokolen. Na poczatku nalezy
przecedzi¢ $mietane przez wtosiane sito
i wla¢ Smietane do potowy maselnicy. P6z-
niej ubijac jg przez okoto 30 do 50 minut,
az do zbicia. Kolejny etap to tzw. przemy-
wanie masta, czyli wygniatanie w czystej
wodzie w celu usuniecia pozostatosci i for-
mowanie jednolitej masy. Tak przygoto-
wane masto podgrzewa sie w rondlu
dwukrotnie. Pierwszy raz w celu usuniecia
zanieczyszczen, a drugi raz w celu nadania
barwy (zloty ptyn). Ostatnia cze$¢ przygo-
towania masta klarowanego to odcedzenie
ptynu przez gaze i przelanie do kamien-
nego stoja w celu zastygniecia masta. Duze
znaczenie dla waloré6w mazowieckiego
masta ma nie tylko kultywowana przez po-
kolenia tradycja i technika jego wyrobu, ale
réwniez naturalne warunki hodowli krow,
jak 1 czyste $rodowisko, zagwaranto-
wane m.in. poprzez blisko$¢ puszczy Boli-
mowskiej. Masto klarowane cieszy sie
nieustajagcym zainteresowaniem konsu-
mentéw. Nabywane jest ono przez miesz-
kancéw Skierniewic, Warszawy i Lodzi.
Wykorzystywane jest do wypiekow
i smazenia przez mieszkancéw regionu
Puszczy  Bolimowskiej jako jeden
z gtownych ttuszczow.
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MASOVIA CLARIFIED BUTTER

The use of butter in Old Polish cuisine was
mentioned in the first half of the 19th Cen-
tury by Lukasz Gotebiowski: “Bread crumbs
finely ground with salt (...), with apples,
pears, salt and butter form a dish which our
predecessors called famuta” (“Domy
i dwory: Przy tém opisanie Aptéczki,
Kuchni, Stotéw, Uczt, Biesiad, Trunkéw I Pi-
jatyki (...) przez Lukasza Gotebiewskiego,
Cztonka Towarzystwa Krélewskiego
Warszawskiego Przyjaciét Nauk” [Houses
and manors, with a description of applied
medications, cuisine, tables, feasts, drinks
and revelries], Warsaw 1830). At that time
butter was used primarily for frying: “Gar-
nish with croutons (...) fried on butter”
(Helena Motochowiec, “Wielka ilustrowana
ksigzka kucharska” [The great illustrated
cookbook], Poznan 1929). The best method
to store butter was melting it, also called
clarifying: “Butter prepared in this way can
be stored for a long time” (Wojciech
Wieladek, “Kucharz doskonaty” [The per-
fect cook], Warsaw 1786). Some authors
even recommended only clarified butter
for frying: “For cooking you should use only
clarified butter, melted on a heated pan (in
order to kill the bacteria, after removing the
scum with cheese, which goes bad easily and
spoils the butter” (A., A. Tarnawscy,
“Kosowska kuchnia jarska” [The Kosow
vegetarian cuisine], Warsaw 1929). In
Masovia clarified butter is home-made by
housewives from cow’s milk and cream.
The preparation method has remained un-
changed for centuries. First filter the cream
through a sieve made of bristle, and fill half
the churn with the cream. Churn for 30 to
50 minutes until it goes solid. After that the
butter is washed, i.e. pressed in water in
order to remove the remaining cream and
obtain a consistent mix. Butter prepared in
this way is then melted in a pan twice - first
to remove any impurities, and then to give
it its (golden) colour. The final step of
preparing clarified butter is filtering the
liquid through cloth and pouring it into

a stoneware vessel to set. Masovia clarified
butter owes its special taste not only to the
long-standing tradition and technique of its
preparation, but also to the natural condi-
tions of cow breeding and an unpolluted
environment guaranteed due to, among
others, the proximity of Boliméw Forest.
Clarified butter has always been popular
among consumers, including residents of
Skierniewice, Warsaw and L6dz. It is used
for baking and frying by the residents of the
Bolimdéw Forest area as one of the basic
cooking fats.

ROSOL DWORSKI Z KAPLONA
Rosoét - najpopularniejsza zupa w Pol-
sce - moze by¢ przyrzadzany z drobiu,
wotowiny, cieleciny, z dodatkiem
wtoszczyzny, kapusty i innych warzyw.
»Mieso na rosét nalezy tylko obmy¢, lecz
nie moczyé, bo przez to rosét traci tegos¢ -
zala¢ zimng wodq i gotowaé na matym
ogniu ciggle szumujqc, dopoki szumowiny
nie przestanq sie wydziela¢. Natenczas od-
stawic od ognia, zala¢ tyzkq wody zimnej,
aby sie mety oddzielity; nastepnie zebrac
poztote, (..) mieso wyjgé z garnka
wyptukac¢ w letniej wodzie, wtozy¢ na po-
wrot do tegoz (...) garnka, zala¢ przece-
dzonym rosotem, posoli¢ i wstawi¢ na
ogien, niech sie wolno gotuje. W tym czasie
dodaje sie wtoszczyzne jako to: kilka ko-
rzonkow pietruszki, marchwi, seler i pare
porow, a na krotki czas prze wydaniem ka-
puste sparzonq wpierw, kalafior, pare su-
szonych grzybkéw, (...) odstawié rosét
z ognia, gdy bardzo ttusty zebra¢ poztote
i przez sitko przela¢” (,Praktyczny Ku-
charz Warszawski”, Warszawa 1923).
Rosét dworski przyrzadzany jest wedtug
tradycyjnej receptury, pochodzacej z XIX
wieku, z miesa kaptonéw zielononé6zek
kuropatwianych oraz warzyw z lokalnych
upraw. Gtéwnym Zrédiem sa tradycje
kuchni dworu Radziwitéw w Nieboro-
wie, przeniesione do okolicznych wsi fol-
warcznych przez pracownikéw kuchni.
,Kaptony byty trzymane w folwarku od-
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dzielnie. Bo to dla Patacu. Ale i dla tych co
pracowali w folwarku kaptony byty. Szcze-
gdlnie jak je sprawiano dla intendenta to
co byly uszkodzone (zepsute) ztamana
nézka, zasiniony dostawali pracownicy
za psi grosz” (Wywiad etnograficzny
przeprowadzony z mieszkancami okolic
Radziwiltowa). Rosét radziwittowski po-
dawany jest z makaronem sporzgdzanym
z maKki i jaj kur zielonon6zek badz z kasza
manng lub lanymi kluseczkami. ,Rosét
dworski robito sie u nas obowigzkowo na
wesela, no i na $wieta. I jak przyjezdzali
gosScie. Na wszystkie uroczystosci ro-
dzinne” (Wywiad etnograficzny prze-
prowadzony z mieszkancami okolic Radzi-
wittowa). Rosdt dworski z kaptona cieszy
sie duza popularnoscia podczas réznych
konkurséw czy festiwali, a w 2011 roku
zostal nagrodzony ,Perta” w Konkursie
Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Re-
gionow”.

MANOR BROTH OF CAPONS

Broth - the most popular soup in Poland
- can be made of poultry, beef or veal with
mirepoix, cabbage and other vegetables.
“Meat for broth should be washed but not
soaked, as the broth would lose its thickness
- add cool water and boil on a slow fire,
skimming constantly until the scum stops
appearing. Remove from the burner, pour on
one spoon of cold water to separate the
dregs and then collect the grease, (...) take
the meat out of the pot, rinse in lukewarm
water, put back in the (...) pot, pour the
strained broth, add salt and put back on the
burner to boil slowly. After that add vegeta-
bles: several parsley roots, carrots, celery
and a few leek stems, and shortly before
serving add blanched cabbage, cauliflower
and several dried mushrooms (...) put the
broth away, collect the grease if necessary
and put through a sieve” (“Praktyczny
Kucharz Warszawski” [The Practical War-
saw Cook], Warsaw 1923). Manor broth
has been prepared according to this tradi-
tional recipe since the 19th Century, using

the flesh of zielononézka kuropatwiana
capons and vegetables from local planta-
tions. The main source are traditions culti-
vated in the Radziwilt manor in Nieborow,
carried on to the surrounding grange vil-
lages by people working in the manor’s
kitchen. “In the grange, capons were bred
separately, for the palace. Yet those who
worked in the grange also had a chance to
get them. Especially during the dressing of
capons for the intendant, those which were
injured, livid or had a broken leg, were sold
to the workers dirt cheap” (Ethnographic in-
terview with residents of Radziwittow).
The Radziwittéw broth is served with pasta
made of flour and eggs of zielonon6zka
hens or with farina or poured noodles. “The
manor broth was a must on weddings and
holidays, and also when guests were visiting
- it was served during all family events”
(Ethnographic interview with residents of
the villages neighbouring with Radzi-
wittéw). The manor broth of capons is very
popular during various competitions or
festivals, and in 2011 it was awarded
a Pearl in the “Our Culinary Heritage -
Tastes of the Regions contest”.

MAKARON RADZIWILEOWSKI
Istnieje wiele sporéw na temat, kto
i kiedy wymyslit makaron. Znany byt w Chi-
nach juz tysiace lat temu, w krajach nad-
battyckich pojawit sie takze przed nasza
era. Bardzo cienki makaron sprowadzili do
Europy Arabowie. Okoto 1000 roku ukazat
sie pierwszy udokumentowany przepis na
makaron, a w XII wieku produkowano
suchy makaron w Palermo. Pod koniec sie-
demnastego wieku Nieboréw i Boliméw
zostaty zakupione przez Michata Hiero-
nima Radziwita. W XIX i XX wieku
w Radziwittowie makaron wytwarzano za-
réwno na potrzeby pobliskiego dworu
w Nieborowie w oparciu o tradycyjne re-
ceptury, jak i wykorzystywano go rowniez
na potrzeby wiasne, np. na wesela i Swieta.
Potwierdzajg to wspomnienia mieszkan-
c6w rejonu Puszczy Marianskiej, gdzie




LOKALNA GRUPA DZIALANIA ,,ECHO PUSZCZY BOLIMOWSKIE)”

kilka razy w tygodniu do wsi zwigzanych
z majgtkiem nieborowskich Radziwittow
przyjezdzat intendent i dokonywat zaku-
poOw uprzednio zamoéwionych produktow,
w tym wspomnianego makaronu.

W kuchni staropolskiej makaron ro-
biono z maki pszennej i jaj, bez dodatku
wody i wedtug tej receptury do dnia dzi-
siejszego wytwarza sie makaron radzi-
wittowski, gdzie proces produkcyjny
roztozony jest na kilka etapéw. Na po-
czatku nalezy przygotowaé surowce
tzn. make pszenna z lokalnych miynéw
oraz jaja kur zielononé6zek kuropatwia-
nych w proporcjach kilogram maki na
20 jaj. Po zmieszaniu tych produktéw, za-
gnieceniu ciasta i rozwatkowaniu na
tzw. placki czeka sie okoto pét godziny, az
ciasto przeschnie. W nastepnym etapie
placki zwijane sa w wateczek i krojone
nozem jak najcieniej. Ostatnim etapem jest
dosuszanie pokrojonego makaronu. Do
wyrobu makaronu uzywane sg jaja kur zie-
lononézek kuropatwianych. Obecnie kury
te s3 hodowane w gospodarstwach ekolo-
gicznych na terenie Puszczy Bolimowskiej,
wyposazonych w odpowiednie wybiegi
i pastwiska obsiewane mieszankg roslin
motylkowych. Gospodarstwa rolne wy-
twarzaja z nich makaron cechujacy sie nie
tylko znakomitymi walorami smakowymi,
lecz réwniez zdrowotnymi. Moze by¢ po-
dawany jako dodatek do zup lub danie
gtdwne z miesem, serem, warzywami, so-
sami, owocami.

RADZIWILLOW PASTA

There has been many disputes on by
whom and when pasta was invented. It was
known in China thousands of years ago,
and in Baltic countries it appeared as early
as before the Christian era. The Arabs
brought very-finely-cut pasta to Europe.
Around the year 1000 the first documented
recipe for pasta was formulated, and in the
12th Century dry pasta was produced in
Palermo. In the Ilate 17th Century
Nieboréw and Boliméw were bought by

Michat Hieronim Radziwitt. In the 19th and
20th Centuries in Radziwitow pasta was
made both for the nearby manor in
Nieboréw based on traditional recipes and
for the residents’ own purposes, e.g. wed-
dings and holidays. This is confirmed by
the reminiscences of the residents of the
Puszcza Marianska area, where several
times a week the intendant visited the vil-
lages to purchase the previously-ordered
products, including the said pasta.

In Old Polish cuisine pasta was made of
wheat flour and eggs, without the addi-
tion of water, and this recipe is still used
for making the Radziwittéw pasta, the
process being divided into several phases.
First, the ingredients need to be prepared,
i.e. wheat flour from local mills and eggs
of zielonondzka kuropatwiana hens in the
proportions of 20 eggs per one kilogram
of flour. After mixing the products, knead-
ing the dough and rolling it out into cir-
cles, leave the dough for half an hour to
dry. In the next phase the pieces of dough
are folded into cylinders and cut with
a knife as finely as possible. The last
phase involves drying the cut pasta. The
pasta is made using the eggs of the
zielonon6zka kuropatwiana hens. Cur-
rently these hens are bred in organic
farms in the Boliméw Forest area, with
proper runs and pastures sown with
a mix of legumes. Agricultural holdings
use these eggs to make pasta with excel-
lent taste and nutritional quality. The
pasta can be served as an addition to
soups or as the main course with meat,
cheese, vegetables, sauces and fruit.

Produkty wytwarzane w Gospodarstwie Rol-
nym Violetty i Dariusza Marcinowskich
Radziwittow Mazowiecki.
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FUNDACJA AKTYWNI RAZEM

=i THE ACTIVE TOGETHER
FOUNDATION LAG

ul. Brzozowa 1

09-520 Lack

Tel./fax: 24 276 61 33

E-mail: aktywni.razem@wp.pl
Strona www: aktywnirazem.pl

Fundacja powstata w 2006 roku w ra-
mach realizacji Schematu [ Pilotazowego
Programu Leader+.

Dziata, zgodnie z przyjeta dla regionu
Lokalng Strategia Rozwoju, na rzecz roz-
woju obszaréw wiejskich Nadwislanskie-
go Pogranicza Mazowiecko-Kujawskiego.
Teren dziatania Fundacji obejmuje gminy:
Baruchowo, Gabin (gm. miejsko-wiejska),
Gostynin, [féw, Kowal (gm. wiejska), Kowal
(gm. miejska), tack, Nowy Duninéw, San-
niki, Pacyna, Stubice oraz Szczawin Ko$-
cielny.

Obszar dzialania Fundacji charaktery-
zuje sie wyjatkowymi walorami przyrodni-
czymi. Jest tu najwieksza na Mazowszu
liczba jezior, ktorych urok podkreslany jest
szczegblnymi walorami Gostyninsko -
Whioctawskiego Parku Krajobrazowego,
sasiedztwem Wisly oraz ogromnym
i réznorodnym dziedzictwem kulturowym
i historycznym. Dlatego celem Fundacji jest
dziatanie na rzecz zréwnowazonego wyko-
rzystania dziedzictwa przyrodniczego i his-
toryczno-kulturowego regionu poprzez
wykreowanie miejsca znanego w Polsce
i za granica z mozliwo$ci biernego i aktyw-
nego wypoczynku w kontakcie z naturg,
nad czystymi jeziorami i w lasach Gosty-
ninsko - Wtoctawskiego Parku Krajobra-
zowego. Fundacja wspiera tworzenie spe-
cjalistycznych produktéw turystycznych,

fundacja aktywni razem

ul. Brzozowa 1

09-520 Lack, Masovian Voivodeship
Phone/fax: +48 24 276 61 33
E-mail: aktywni.razem@wp.pl
Website: aktywnirazem.pl

takich jak turystyka edukacyjna (ekolo-
giczna i kulturowo-historyczna), wodna, ro-
werowa, konna, zdrowotna i konferen-
cyjno-szkoleniowa. Oferta skierowana jest
do turystéw indywidualnych a takze do in-
stytucji, organizacji i przedsiebiorstw.

The Foundation was established in 2006
under Scheme I of the Leader+ Pilot.

In line with the Local-Development
Strategy adopted by the region, it operates
for the development of rural areas across
the Vistula Mazovian and Kujavian Border-
land. The Foundation’s footprint extends
over the following communes: Baruchowo,
Gabin (rural municipality), Gostynin, [t6w,
Kowal (rural commune), Kowal (munici-
pality), Lack, Nowy Duninéw, Sanniki, Pa-
cyna, Stubice and Szczawin Ko$cielny.

The Foundation’s backyard is charac-
terised by outstanding natural value. It
comprises the largest number of lakes in
Mazovia, whose appeal is further empha-
sised by the quality scenery of the
Gostynin-Wtoctawek Landscape Park and
the neighbouring Vistula, and comple-
mented with a huge and diversified cultural
and historical heritage. The Foundation is
therefore committed to acting for the sus-
tainable exploration of the region’s natural,
historical and cultural heritage through the
development of a place that will be famous
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in Poland and abroad for its capacity for de-
livering active and passive leisure in the
bosom of nature, by the pristine lakes and
in the forests of the Gostynin-Wtoctawek
Landscape Park. The Foundation con-
tributes to creating specialist tourist prod-

ucts, such as educational (ecological and
cultural/historical), water, cycle, eques-
trian, health and conference & training
tourism. Its service range targets individ-
ual tourists, institutions, organisations and
businesses alike.

@» LOKALNE SPECJALY KULINARNE
— LOCAL DELICACIES

FAWORKI 7/ ANGEL WINGS

Sktadniki: Ingredients:

e 3 szklanki maki pszennej e 3 glasses wheaten flour

o 1 szklanki zéttek (ok. 6 szt.) e 15 glass egg yolks (about 6 yolks)
e /4 szklanki jasnego piwa e 1 glass pale lager

e tluszcz do smazenia (smalec lub olej) e frying fat (lard or oil)

e 50 dag cukru pudru e 50 dag powdered sugar

e cukier waniliowy e vanilla sugar

WyKkonanie:

Do miski wsypa¢ make, dodac¢ zottka
i piwo. Zagnie$¢ ciasto, wyrobi¢, owinac
w $ciereczke i whozy¢ do lodéwki na po6t go-
dziny. Nastepnie rozwatkowa¢ bardzo
cienko, pokroi¢ na paski o wymiarach
2x7cm, nacig¢ w $rodku i przewingc.
Smazy¢ na gorgcym ttuszczu z obu stron na
jasnoztoty kolor. Faworki wyja¢, odsaczy¢,
posypac cukrem pudrem i wanilia.

Przepis pani Elzbiety Milczarskiej z gminy
Sanniki.

Preparation method:

Pour the flour into the bowl, and then add the yolks and the beer. Knead the dough, wrap
it up in a cloth and put into the fridge for half an hour. Then roll it out until it is thin, slice
into strips sized 2x7cm, cut it in the middle and pull one end through. Fry on hot fat on
both sides until the strips are light gold. Finally, take the angel wings out of the pan, drain
them off, sprinkle with powdered sugar and vanilla sugar.

Recipe by Ms Elzbieta Milczarska from the Sanniki Commune.
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SERNIK Z SERA KOZIEGO / GOAT CHEESE CAKE

Skladniki: Ingredients:

Ciasto: Crust:

e 3 szklanki maki krupczatki e 3 glasses the krupczatka flour
e 1 kostka margaryny e 1 stick margarine

e 3 tyzki cukru e 3 tablespoons sugar

e 5 70ttek e 5eggyolks

e 3 tyzeczki proszku do pieczenia e 3 teaspoons baking powder
Masa serowa: Cheese filling:

e 1 kg sera koziego zmielonego e 1 kg ground goat cheese

e 2 budynie $mietankowe e 2 cream puddings

e 1 szklanka cukru pudru e 1 glass powdered sugar

e 1 kostka margaryny e 1 stick margarine

e piana z 5 biatek e 5 beaten egg whites

e 1 szklanka cukru do piany e 1 glass sugar for the egg whites
Wykonanie:

Wyrobi¢ ciasto, rozwatkowaé¢ 34 ciasta,
V4 cze$¢ dobrze schiodzié.

Twarég, jajka, budyn, cukier, masto wtozy¢
do miksera i wszystko razem dobrze utrze¢
na puszysta mase i wytozy¢ na surowe
ciasto na blaszce. Na mase serowa wyla¢
ubita piane i zetrze¢ (przez tarke z duzymi
otworami) schtodzone ciasto. Piec w tem-
peraturze do 180°C ok. 30-40 minut.

Przepis pani Jadwigi Staniszewskiej z gminy
Gostynin.

Preparation method:
Knead the dough, roll out 3 of it and cool the remaining %.
Put the cheese, eggs, pudding, sugar and margarine into the mixing bowl and mix until
fluffy, then put the raw dough on a baking tray. Pour the beaten eggs onto the cheese fill-
ing and grind the cooled dough using a large-hole grater. Bake in 180 °C for about 30-40
minutes.

Recipe by Ms Jadwiga Staniszewska from the Gostynin Commune.
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OBRZED WESELNY

Na obszarze dziatania naszej LGD Fun-
dacja ,Aktywni Razem”, znajduje sie
mikroregion etnograficzny, nazywany san-
nickim lub ggbinsko-sannickim. Jego gra-
nice etnografowie okreslaja miedzy Wistg,
Itfowem (na wschodzie), Gabinem (na za-
chodzie) oraz linia taczaca Pacyne z Kier-
nozia (na potudniu). Sasiaduje z Ma-
zowszem Plockim i preznym regionem
towickim, ale mimo wielu podobienstw za-
chowat odrebnos¢ w tkactwie i stroju ludo-
wym, sztuce ludowej (wycinanki, bibutowe
bukiety, skrzynie wianne, ,pajaki”), w tanicu
i muzykowaniu. Jednym z ciekawszych jest
obrzed weselny z tego regionu, kultywo-
wany w latach 1830-1918. Kilkudniowe
wesele poprzedzaty wowczas ,zaloty”, za-
wsze umawiane w czwartki, kiedy to swat
u rodzicéw zalotnicy zachwalat zalotnika
(starajacego sie o jej reke) i przedstawiat
jego wymagania, a po wstepnym zaakcep-
towaniu pojawiat sie sam zalotnik z rodzi-
cami i z gorzatka (wddka). Gorzatke
stawiano na stole, gdy po targowaniu sie
»jak przy sprzedazy konia albo krowy” do-
chodzito do ugody i opi¢ ja nalezato. Na-
stepnie przychodzit czas na ,ogledy” czyli
wizyte zalotnicy i jej rodzicow u zalotnika..
Gdy ogledy pomyslnie wypadty zatatwiano
formalno$ci rejentalne i w najblizsza so-
bote dawano na zapowiedzi. Trwaly przez
trzy tygodnie i w tym czasie zapraszano
gosci na wesele. W czwartkowy wieczér
przed weselem byty jeszcze ,rozpleciny”
- do zalotnicy przychodzita mtodziez, zeg-
nano jej panienski stan i sktadano zyczenia.
Nazwa tego spotkania pochodzi od rozpla-
tania i zaplatania warkoczy zalotnicy, co
w pierwszym przypadku oznaczato wol-
nos¢, a w drugim jej utrate. Nie brakowato
przy tym przyspiewek, np. ,Rozpleciony

Local culinary customs =7

LOKALNE ZWYCZAJE KULINARNE
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warkocz wolny jak ptak w lecie, juz ci sie
twoja wolnos¢ we warkocz zaplecie”, a jak
sie trafit kto$ grajacy na organkach, to i tan-
cZono.

Wesele rozpoczynato sie w niedziele
wieczorem, ale jeszcze wczes$niej w tym
dniu mtoda chodzita po wsi i z pomoca in-
nych pozyczata miski, tyzki, garnuszki od
tych, co byli zaproszeni na wesele. Na roz-
poczeciu grata kapela, zwykle dwuoso-
bowa - skrzypek i bebnista (rzadko do
skrzypiec i bebna dochodzit klarnet lub
trabka). Tanczono krétko, bo juz ponie-
dziatkowym bladym $witem druzbowie
chodzili pod okna tych doméw skad byty
druhny i $piewali: ,Skowronek $piwo dzin
sie rozwidniwo/ stoi Mania w okieneczku
gosci sie spodziwo./ Roztwdrzta, roz-
twérzta i to byle komu/ a przychodzta na
wesele tylko z tego domu./ I przychodZta na
wesele bedzie duzo jadta/ a Ze by wum go-
rzelino w safie nie zasmiardta”. P6zniej gos-
cie zjezdzali do domu mtodej witani przez
kapele marszem weselnym, a przez rodzi-
céw mtodej poczestunkiem, ktory sktadat
sie z kawatka kaszanki, kawatka placka,
garnuszka kawy i kieliszka wdédki. Jak nie
byto gdzie siedzie¢, jadto sie na stojaco.
W tym czasie - w komorze - ubierano
mtoda do $lubu. Mtoda od mtodego otrzy-
mywata w podarunku trzewiki, a on od
niej koszule. Kiedy mtodzi wychodzili
ustrojeni, wtedy ktos upowazniony, wazny
(np. starosta) wygtaszat przemowe, a na-
stepnie rodzice btogostawili dzieci zna-
kiem krzyza na czole, dawali krzyz do
pocatowania i $wiecono Kkropidiem
mtodych i wszystkich, a mtodzi dziekowali
za wychowanie i Zegnali sie z rodzicami
catujac w reke.

Druhny i druzbowie $piewali, grajkowie
grali. Nastepnie wozami jechano do $lubu,




THE ACTIVE TOGETHER FOUNDATION LAG

mtoda z druhnami, mtody z druzbami, gra-
nie i $§piewanie trwato az do samego kos-
ciota. Po S$lubie zajezdzano na krotkie
tancowanie do karczmy, gdzie druzbowie
druhnom fundowali piwo. Wracajac do
domu weselnego znéw caty czas $piewano.
A jak zajechano przed dom, drzwi obo-
wigzkowo byty zamkniete i starsza druhna
wys$piewywata: ,A otwdrzcie Pani Matko
drzwi, okna, a Ze by num pani mtodo nie
zmokta. / A otworzcie Pani Matko z antaby,
bo wum ziricia zaprowadzim do wdowy. /

A otwdrzcie Pani Matko, otwdrzcie, a tylko
nos dtugo gtodym nie mdrzcie./ A otwdrzcie
Pani Matko i schowka, a wyniescie bochen
chleba, dziecioka”. Kiedy otworzono, mtoda
brata dziecko, a mtody chleb. Kapela grata
i taficzono. A jak nadszedt czas obiadu, do-
piero ustawiano prymitywne stoty - nie-
heblowane deski na ,kozietkach” i takie
same tawy do siedzenia. Stotdw nie nakry-
wano. Na gotych deskach stawiano jedze-
nie: w miskach barszcz z wktadka miesna
(dla czterech os6b, bo do kazdej miski sia-
daty cztery osoby), w przetakach (sitach)

chleb i placek, w garnuszkach herbate.
Wodke podawano osobiscie, kazdy otrzy-
mat jeden kieliszek.

Po obiedzie sale opr6zniano do tanca,
zabawy. A na czas kolacji znéw druzbowie
ustawiali prymitywne stoty i tawy, a ku-
charki serwowaty w miskach kapuste bez
miesa, w przetakach chleb, na drugie danie
rosot z kluskami i wydzielong na osobe
wktadka miesng (cztery osoby do miski),
na trzecie - kasze jaglana (z prosa). Kazdy
dostawat tez po kieliszku gorzatki i piwo,

ktére roznoszono w wiadrach i pito jednym
garnuszkiem. Jesli nie mieszczono sie przy
stotach, to mtodzi i druzbowie siadali
w drugiej kolejnosci. Prze$piewywanie do
siebie dodawato pikanterii i humoru. Oto
jedna z przys$piewek: ,A nie dobro kapus-
cino, nie dobro/ nie solono, nie pieprzono,
nie dobro/ A stoi tam starsy druzba za
drzwiami/ to posieko kapuscine zymbami”
i odpowiedz: A nie scekoj stara druhno, nie
scekoj,/ bo mos zymby jak kobeta, posiekoj”.
Mtodym Spiewano: A jest gorzko gorzolina,
a to moze nam zaszkodi/ a niech ze num nas
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pan mtody a i gorzotke ostodzi”. Jednak to
stodzenie odbiegato zupetnie od dzisiej-
szych weselnych zwyczajéw, mtoda nie
databy sie przy innych pocatowac, bo byto
to wielkim wstydem. Po kolacji znow
oprézniano sale i tanczono - do ,,oczepin”,
bogatych $piewem. Jedna z charaktery-
stycznych pie$ni tego waznego weselnego
wydarzenia to: ,0j ty chmielu szerokie lis-
cie/ naszum Marysie oczepiliscie./ Oj
chmielu, oj nieboze, wlaz na tyczke, zIiZ¢ ni
moze, oj chmielu nieboze./ A ze bys , ty
chmielu, na te tyczki nie loz,/ nie robitbys,

corki./ Trzeba i daé, nie zatowaé”. Mtody
musiat tez wykupi¢ mtoda od kobiet, ktore
ja czepily i pierwszy pooczepinowy taniec
nalezat do nich. Kazdy z druzbéw tez mu-
sial z mtodg zatanczy¢. Nie bawiono sie
bardzo dtugo, zeby by¢ gotowym do za-
bawy nastepnego dnia - we wtorek. Od-
chodzacych do doméw obdarowywano
plackiem, a tych z daleka nocowano w we-
selnej izbie, na stomie. We wtorek od §witu
zwijano sie z robotg, zeby izba byta gotowa,
bo od rana znéw przychodzili goscie. Wi-
tano ich marszem, czestowano kaszanka,

chmielu, z panineczek niewiast./ Oj chmielu,
oj nieboze, wlaz na gdre zIliZ¢ ni moze,/
trzeba go zesadzi¢”, Korone z gtowy mtodej
zdejmowat pan mtody i przekazywat ja
starszej druhnie lub siostrze. Niewiasty
zakladaly mtodej czepekizbieralty w miske
pienigdze na czepek, czestujac obdaro-
wujacych woédka. Spiewano woéwczas:
»Trzeba i dac, nie zatowac i na cepek poda-
rowac./ Trzeba i da¢ na bursztyny, zeby
miata tadne syny./ Trzeba i dac, nie Zatowac.
/ Trzeba i da¢ na paciorki, Zeby miata tadne

ciemnym plackiem z po$ledniej maki
i wodka. Znoéw bawiono sie do obiadu,
kiedy to nawet sami go$cie ustawiali stoty.
Na obiad zjadano barszcz kraszony stoning,
z chlebem i ciemny placek z herbata.
Kazdemu nalezal sie kielich gorzatki.
I znéw uprzatanie izby i tanice do kolacji,
ustawianie i kolacja sktadajgca sie z kapu-
sty, chleba, klusek z octem burakowym,
kaszy z prosa. Tanczono do rana, a tance
regionu sannickiego to chodzony, kuja-
wiaki, oberki, polki, mazurki.
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Bawiono sie takze w przebierancéw
oraz w kota i mysz, co wprowadzato duzo
$miechu, a kapela mogta w tym czasie
odpoczaé. Goscie przychodzili jeszcze
w $rode, przed wieczorem (ci z pobliza).
Kobiety przynosity podarunki dla mtodej
- ptétna, kury, sery, masto..., a mezczyzni
wodke i sprowadzali grajka. Gospodarze
niczym juz nie czestowali, odchodzgacym
o p6tocy gosciom dziekowali za przybycie
i dobre ustuzenie podczas wesela. Tak
to kiedy$ skromnie byto, jesli chodzi
o sprzety, jadto, ilo§¢ muzykéw, wygody,
ale na pewno byto wesoto, bo tance i przy-
$piewki w regionie tadne, checi do zabawy
przy muzyce i trunkach nigdy nie brako-
wato. Tylko gorzej byto dla mtodych, gdy
ich zle dobrano....

W swojej relacji opartam sie gtéwnie na
wspomnieniach Jézefa Sobieszka, zacho-
wanych przez Muzeum Mazowieckie
w Ptocku. Pan Sobieszek juz nie zyje, ale
Swietnie go pamietam, gdy byt zastuzonym
solistg naszego Regionalnego Zespotu Pie-
$ni i Tanca ,Sanniki”, a ja wtedy zaczy-
natam wystepy z zespotem.

A z regionalnych potraw polecam Pan-
stwu ,Kkartoflaka” wedlug rodzinnego
przepisu (po mamie) tez zastuzonej so-
listce naszego zespotu - Danieli Tomasik.
Jest w zespole od poczatku czyli od
1953 roku. Umie tez robi¢ bibutowe
kwiaty i wycinanki, chetnie przekazuje tra-
dycje nastepnym pokoleniom, niezmiennie
zachwycona tym, co stanowi o naszych ko-
rzeniach. Zycze smacznego i zapraszam do
Sannik - na spotkania z sannickim folklo-
rem i na koncerty chopinowskie z wspa-
niatymi artystami!

THE WEDDING CEREMONY

The area our “Active Together” Founda-
tion LAG operates in is home to an ethno-
graphic microregion, known as Sannicki, or
Gabinsko-Sannicki. Its borders, according to
ethnographers, run between the Vistula and
[t6w to the east, Gabin to the west, and the

line connecting Pacyna and Kiernozia to the
south. It borders the Ptock Mazovia and the
robust Lowicz region, but despite numer-
ous similarities, it has retained its distinc-
tiveness in terms of the weaver’s craft and
folk outfits, craft (cutouts, bouquets made
of tissue paper, cassones, and “spiders”),
dance and music. One of its interesting pe-
culiarities is the region’s old wedding cus-
tom, observed between 1830 and 1918.
A several-day-long wedding celebration
was preceded by the so-called “zaloty”
(courtship), always arranged on Thursdays,
when a matchmaker praised the suitor
(who wanted to marry) before the courted
lady’s parents, and laid down his require-
ments. When a preliminary acceptance was
granted, the suitor himself appeared again
with his parents and some liquor (vodka).
The liquor was put on the table when, after
some haggling “as if it were about selling
a horse or a cow,” an agreement was
reached and it was customary to drink to it.
Then it was time for “ogledy”, or the
courted lady’s visit to her suitor’s parents.
When the parents were satisfied with the
visit, both families proceeded to dealing
with the necessary formalities at the notary
public’s office, and the next Saturday they
requested the banns. These were put up for
three weeks, and during that time wedding
guests were invited to the reception. The
Thursday evening before the wedding was
known as “rozpleciny” (the unbraiding)
and it was the time when young community
members visited the future bride to bid
farewell to her maidenhood and wish her
all the best. The name of the event comes
from the unbraiding and braiding of the
brides’ hair, which referred to freedom and
the loss of it, respectively. The whole ritual
was accompanied by singing, e.g. “Un-
braided hair, like birds in the air, if braided
your freedom is faded,” and if, by any chance,
there happened to be someone playing the
mouth organ, also dancing.

The reception started on Sunday
evening, but before that the bride walked
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around the village and, assisted by their
friends and family, borrowed tableware
and kitchenware from those whom they
had invited to the wedding. At the begin-
ning a folk band played on the violin and
drums (in some cases there was also a clar-
inet or a trumpet). Dancing was short, since
already at the break of dawn on the Mon-
day, groomsmen walked by the windows of
houses of bridesmaids and sang - “The lark
is singing, the day is breaking/ Mary’s by the
window, for her guests awaiting/ Open up,
open, quickly arouse / come to the wedding
from this very house / Come with us, come,
food will be plenty / and drink, drink till your
glass is empty.” Then the guests arrived at
the bride’s house, welcomed by the band
with the wedding march, and by her par-
ents with food and drinks - a piece of black
pudding, a piece of pie, a mug of coffee and
a glass of vodka. If there were no place to
sit, guests ate while standing. During that
time, inside the house the bride was being
dressed up for the wedding. It was custom-
ary for the bride to receive her ankle boots
from the bridegroom and to give him
a shirt. When the young couple came out of
the house dressed up, then a person of
consequence or in authority (such as
the starost/master of ceremonies) gave
a speech, and the parents blessed their chil-
dren by making a sign of the cross on their
foreheads, giving them a cross to kiss and
sprinkling the couple and everyone else
with holy water. The young couple, in turn,
thanked them for their parenting and said
goodbye, kissing them on their hands.
Bridesmaids and groomsmen were
singing and the band was playing. Then, still
playing and singing, everyone rode to the
church on carts - the bride with brides-
maids and the groom with groomsmen.
After the wedding, they stopped by the local
inn where the groomsmen bought the
bridesmaids beer and they all danced for
a while. On their way back to the wedding
house, they were singing again. When they
finally reached the house, the door was al-

ways locked, and the maid of honour sang -
“Oh, please Dear Mother, don’t be asked in
vain, Open the doors and keep the braid from
the rain / Oh, please unlock the door, but be
swift, or we will lead your son-in-law adrift /
Open, please, Dear Mother and with us be
met, oh, don’t let us all starve just yet / From
the larder take a loaf of bread, and with a kid
come out to met the newly-wed.” When the
door was open, the bride took the child and
the groom took the bread. The band played
and everyone danced. When the dinner
time had come, rough tables were put up
(non-planed planks set up on trestles) and
benches made in a similar fashion. The ta-
bles were not covered with any cloth. Laid
on bare planks, the food included a borscht
with meat (one bowl per four guests), bread
and pie, served in riddles (sieves), and tea
in mugs. Vodka was served by the hosts -
one glass for each guest.

After the dinner, the tables and benches
were removed to prepare the room for
dancing and partying. They were put up
again for supper, when the cooks served
cabbage in bowls, bread in riddles, the sec-
ond course was chicken soup with noodles
and some meat served per head (one bowl
per four guests), the third course was mil-
let. Each guest was also served a glass of
vodka and some beer, which was poured
from a bucket and drank from a single mug.
If there were not enough places at the ta-
bles, the young couple and the groomsmen
dined second. Singing spiced up the cele-
brations and added a humorous accent to
it. One of such folk songs goes like this
“Yuck, this cabbage is disgusting, lacking
herbs and spices, but, alas, there’s the best
man standing, he’ll chew it up to remove its
vices.” This was followed by a reply “Don’t
you bay for better food, maid-of-honour
dressed in a sheath, you’d first better chop it
well, with your mare-like teeth.” The young
couple, in turn, was addressed this way
“This is but one nasty drink, it could make us
sick, /Take us, groom, back from the brink,
and make it sweet, but be quick”. The
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“sweetening” was, however, completely
different from today’s wedding traditions,
as the bride would not let herself be kissed
in front of all the guests, considering it
a disgrace. After the supper, the furniture
was removed again and everyone danced
until the “oczepiny” (the unveiling and
capping ceremony), which is rich in
singing. A song that is characteristic of this
important wedding custom goes like this
“Oh, hop, you crop, thy leaves so broad / Our
Mary’s capped, in bonnet wrapped / Oh, hop,
you poor thing, you climbed the string and
cannot go down / If only you didn’t up the
string go, No women you’d reap as no maid-
ens you’d sow / Oh, hop, poor thing, you
climbed the string/ and cannot go down, so
you shall be cut down.” The crown was
taken off from the bride’s head by the
groom, who then passed it over to the maid
of honour or the bride’s sister. Women put
on the cap on the bride’s head and walked
around, collecting money for the cap and
offering the generous guests vodka in re-
turn. The accompanying song was as fol-
lows “Don’t stint on the cap but be a good
chap / Let the bride wallow in riches and her
sons be real peaches / Don’t stint, my dear,
but with your hand be free, so that she has
daughters as beautiful as she / Pinch not
a penny, but give us many!” The Groom also
had to buy the newly-wed wife back from
the women who had capped her, to dance
with her their first dance after the cere-
mony. Each of the groomsmen also had to
dance with the bride. The partying did not
last very long as the guests needed some
rest before the next day (Tuesday). All
guests going back to their homes were
given a pie, and those from far away were
put up for the night on straw in the wed-
ding room. On the Tuesday, all the work
started at the crack of dawn to make the
room ready, as guests were arriving early
in the morning. They were welcomed with
a march, treated to some black pudding,
dark pie made of mediocre flour, and
vodka. Then everyone danced until the din-

ner was ready. Even guests themselves
helped with putting up the tables. The din-
ner menu comprised borscht greased with
pork fat, bread and a dark pie with tea.
Every guest was also poured another glass
of vodka. And again, the furniture was re-
moved, guests danced until supper, tables
and benches were put up again, and the
dinner was served. It comprised cabbage,
bread, dumplings with beetroot-based
vinegar, and millet. Dancing lasted until the
morning, and in the Sanniki region it in-
cluded the walking dance, Kujawiak,
oberek, polka and mazurkas.

Popular games included the costume
game and the cat and the mouse. These were
always a barrel of laughs and an opportunity
for the band to have some rest. Guests who
lived nearby continued the celebration on
the Wednesday evening. Women brought
gifts for the bride - linen, chicken, cheese,
butter, etc., and men brought vodka and
amusician. The hosts did not serve any more
food. They thanked the guests for coming
and their assistance with the wedding. This
is how it went in the past - it might have
been modest in terms of equipment, food,
number of musicians, and comfort, but it
sure was jolly, as there was no shortage of
fine dances and songs, party spirit or liquor.
It's would be only too bad if the young couple
had been poorly matched...

My account was based mainly on Jézef
Sobieszek’s memoirs, retained in the Ma-
zovian Museum in Ptock. Mr Sobieszek is
gone now but [ remember him very well as
a distinguished soloist of our Sanniki Re-
gional Song and Dance Ensemble when
[ was taking my first steps with the band.

As far as regional cuisine is concerned,
[ can recommend the “kartoflak,” prepared
according to a family (mother’s) recipe of
another distinguished soloist from the En-
semble - Daniela Tomasik. She has been
with the band from its beginning, i.e. 1953,
and she can also make flowers and cutouts
from tissue paper and is always eager to
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pass the tradition on to the next genera-
tions, invariably enchanted by what consti-
tutes our roots. Enjoy your culinary journey

and feel invited to visit Sanniki to meet its
folklore and attend concerts of Chopin
music featuring many great artistes!
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KARTOFLAK 7/ POTATO CAKE

Sktadniki:

e sze$¢ do oSmiu kartofli

e dwa jajka, dwie tyzki maki

e Srednia cebula, 25 dag stoniny
e s0l, pieprz do smaku

Wykonanie:

Ziemniaki utrze¢ na tarce, dodac jajka,
make, startg na tarce cebule, sol i pieprz do
smaku. Utozy¢ plastry stoniny na dnie i bo-
kach wysmarowanej ttuszczem blachy.
Wylaé ciasto, znéw utozy¢ stonine, na
przyktad w kwiatowe wzory. Im wiecej jest
stoniny, tym smaczniejsza skérka tworzy
sie na wierzchu kartoflaka. Ciasto nalezy
wtozy¢ do piekarnika (przed laty do ka-
miennego pieca) na okoto godzine. Po-
trawe podaje sie na ciepto - wtedy jest
najsmaczniejsza.

Opracowata: Aleksandra Gtowacka

Zrédta:

Ingredients:

e six to eight potatoes

two eggs and two tablespoons flour

a medium-sized onion, 25 dag pork fat
salt and pepper to taste

Preparation method:

Grind the potatoes, add the eggs, flour,
ground onion and salt and pepper to taste.
Put the slices of pork fat on the bottom and
at the sides of a greased baking tray. Pour
the tomato pulp and top it up with some
more slices of pork. You can arrange the
slices into some floral patterns, for in-
stance. The more pork fat there is, the
tastier the crisp on top of the Kartoflak. Put
the tray into the oven (once it used to be
a stone stove) for about an hour. Best
served while hot.

Compiled by Aleksandra Gtowacka

L,WESELE SANNICKIE - Wojewd6dztwo Ptockie. Obrzedy weselne od roku 1830 do 1918”.
Jozef Sobieszek, Staropél 3.02.1980 r., ze zbioréw Muzeum Mazowieckiego w Ptocku.
Wesele sannickie” - scenariusz Regionalnego Zespotu Pie$ni i Tanca ,Sanniki” opracowany przez Katarzyne Polak.

,Sanniki -

tradycje regionalne” (Sanniki. Etnografia - dr Aleksander Btachowski, Muzeum Etnograficzne w Toruniu).

Wydawca: Polonia Records, Warszawa 2005 r. Fot. LGD Aktywni Razem i GOK w Sannikach.

Sources:

The Sanniki Wedding Celebrations - The Ptock Voivodeship. Wedding customs from 1830 to 1918). J6zef Sobieszek, Sta-
ropdl 3.02.1980, available from the collection of the Mazovian Museum in Ptock.
“The Sanniki Wedding” - a screenplay by the Sanniki Regional Dance and Song Ensemble, written by Katarzyna Polak.

“Sanniki -
in Torun). Published by Polonia Records, Warsaw 2005.

regional traditions” (Sanniki. Etnographical study. - Aleksander Btachowski, PhD, The Ethnographic Museum

Photographs - the Aktywni Razem LAG and the Communal Culture Centre (GOK) in Sanniki.
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=< THE “ON A SANDSTONE”
LOCAL ACTION GROUP

Biuro LGD ,Na Piaskowcu”

ul. Kolejowa 9 b Szydtowiec

Tel./fax: 48 617 52 10

E-mail: biuro@lgdnapiaskowcu.org.pl
Strona www: lgdnapiaskowcu.org

LOKALNE DZIEDZICTWO
KULTUROWE

Lokalna Grupa Dziatania ,Na Pia-
skowcu” to obszar obejmujacy Gminy:
Borkowice, Chlewiska, Jastrzab, Miréw,
Szydtowiec i Oronsko. Instytucje publiczne,
spoteczne jak réwniez mieszkancy z tego
terenu ktada duzy nacisk na podtrzymy-
wanie i kultywowanie tradycji, ktore we
wspdtczesnych realiach schodza na dalszy
plan. Dzieki staraniom preznie dziatajacych
zespotéw folklorystycznych oraz két gos-
podyn wiejskich, mieszkancy obszaru Lo-
kalnej Grupy Dziatania ,Na Piaskowcu”
moga dowiedzie¢ sie jak kiedy$ wygladaty
codzienne obrzedy takie jak darcie pierza
czy kiszenie kapusty. Zespoty te prezentuja
tradycyjne obrzedy i piesni ludowe pod-
czas cyklicznych imprez organizowanych
na obszarze LGD ,Na Piaskowcu”, m.in.
podczas Przegladu Zespotéw Ludowych
Prezentujacych Zwyczaje i Obrzedy w Za-
borowiu, Przegladu Kapel i Zespotéw Lu-
dowych Stylizowanych im. Jana Derlety czy
Wojewddzki Przeglad Kapel Weselnych
im. Antoniego i Adama Wyrwinskich. Na
wszystkich tych imprezach zespoty folklo-
rystyczne moga takze zaprezentowac przy-
gotowane przez siebie potrawy regionalne,
np. pazibrode, kapuste z grochem, pierogi,
barabany sktobskie, racuchy, boczek pie-

cagoRMpP~Y »2Z

Biuro LGD “Na Piaskowcu”

ul. Kolejowa 9b, Szydtowiec
Phone/fax: +48 48 617 52 10

E-mail: biuro@lgdnapiaskowcu.org.pl
Webside: lgdnapiaskowcu.org.pl

czony wedtug receptury chlewiszczanek
oraz réznego rodzaju ciasta. Ponadto nasze
zespoty folklorystyczne s3g laureatami
wielu ogoélnopolskich przegladéw, na kté-
rych prezentuja cieszgce sie uznaniem in-
scenizacje zwyczajow, obrzedéw i reko-
dzieta jak chocby: chrzest, wianowanie,
darcie pierza, czesanie Inu, kiszenie kapu-
sty, pieczenie chleba, obrzedy zwigzane
z Wigilig i Noca Swietojariska.

Tradycje staja sie takze takie imprezy
jak Dzien Jagody, organizowany co roku
w Sadku, podczas ktérego odbywa sie kon-
kurs na najsmaczniejsze danie jagodowe.

Obszar dziatania naszego LGD to réwniez
miejsce licznych dziewiczych zakatkéw, re-
zerwatow i pomnikéw przyrody.

LOCAL CULTURAL HERITAGE

The “Na Piaskowcu” Local Action Group
covers the area of the following communes:
Borkowice, Chlewiska, Jastrzab, Mirow,
Szydtowiec and Oronsko. Public and social
institutions operating in the reference area,
and also local residents, are dedicated to
maintaining and cultivating local tradi-
tions, which are often pushed to the mar-
gin in today’s world. Thanks to the efforts
made by resilient folklore groups and coun-
trywomen'’s associations, the residents of
the “Na Piaskowcu” LAG activity area can
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learn about the former daily customs, such
as feather plucking or cabbage souring.
These groups present traditional customs
and folk music at various periodic events
organised within the LAG activity area, in-
cluding the Festival of Folklore Groups,
Presenting Traditional Customs and Rites
in Zaboréow, the Jan Derleta Festival of Folk-
lore Bands and Stylised Groups, and the
Antoni and Adam Wyrwinski Regional Fes-
tival of Wedding Bands. All these events
also provide an excellent opportunity for
folklore groups to present their regional
home-made dishes, including the “Pazi-
broda” cabbage dish, cabbage with peas,
dumplings, the “Barabany Sktobskie” noo-
dles, fritters, bacon baked according to the
Chlewiszcze recipe, and a wide range of

cakes. The local folklore groups have al-
ready won many awards at national festi-
vals for popularising the old customs, rites
and handicraft, which are now enjoying
growing interest. These include the tradi-
tional baptism ceremony, the collecting of
a dowry (in Polish: wianowanie), feather
plucking, linen brushing, cabbage souring,
bread baking, or the Christmas Eve and
St. John’s Night rites.

Such events as the Blackberry Day are
also becoming a tradition. The Blackberry
Day is an annual event held in Sadek, which
entails a competition for the tastiest black-
berry dish.

The LAG activity area is also home to in-
numerable virgin natural spots, reserves,
and nature monuments.

@ LOKALNE SPECJALY KULINARNE Q)
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PAZIBRODA / PAZIBRODA

Skladniki:

e 2 drednie gtéwki kapusty
1,5 kg ziemniakow

1 kg podgardla lub boczku
0,5 kg marchewki

2 gtéwki cebuli

Ingredients:

2 medium-sized cabbage heads
1.5 kg potatoes

1 kg collar or bacon

0.5 kg carrots

2 onions

Wykonanie:

Kapuste drobno pokroi¢ i gotowaé¢ do miekkosci. Do gotujacej sie kapusty wtozy¢ ziem-
niaki i startg na grubych oczkach marchewke. Cato$¢ gotowa¢ do miekkosci ziemniakéw.
Podgardle pokroi¢ w gruba kostke i dusi¢, dodajac cebule, a nastepnie przepusci¢ przez
maszynke. Odcedzi¢ wode z ugotowanej kapusty, doda¢ podgardle, pieprz, sél do smaku

i ubi¢ ttuczkiem na jednolita mase.
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Preparation method:
Finely chop the cabbage and boil until softened. While boiling, add the potatoes and
thickly-grated carrots. Boil until the potatoes get softened. Dice up the collar into large
cubes, and steam it together with the chopped onions. Then mince it. Strain the cabbage,
add the collar, along with some black pepper and salt, and beat it all with a tenderiser to
obtain a consistent mass.

RACUCHY / FRITTERS

Sktadniki:

1 kg maki pszennej
8 dag drozdzy

8 zottek

4 tyzki cukru

2 cukry waniliowe
3 szklanki wody
odrobina soli

Ingredients:

1 kg wheat flour

8 dag yeast

8 egg yolks

4 spoonfuls sugar

2 packets of vanilla sugar
3 glasses of water

a pinch of salt

Wykonanie:
Do cieptej wody doda¢ drozdze, z6ttka, 2 tyzki cukru, séli roztrzepac trzepaczka. Wsypac
make, wyrabiac tyzka stotowa lub drewniana, aby ciasto byto luzne. Odstawi¢ do wyros-
niecia. Gdy wyrosnie, piec na oliwie, ktadac na wierzch racuchéw obrane i pokrojone
w talarki jabtka. Odwrdéci¢ na druga strone, po upieczeniu wytozy¢ do wyrosniecia. Wy-
mieszac reszte cukru z cukrem waniliowym i posypac upieczone racuchy.

Przepisy Zespotu Spiewaczego ,,Mirowianki”.

Preparation method:

Put the yeast, the egg yolks, 2 spoonfuls of sugar and a pinch of salt into warm water, and
beat them altogether with a whisk. Add flour and knead it all with a wooden spoon until
the dough goes loose. Leave it to rise. Once risen, form fritters and bake them in olive oil.
While baking, put a small portion of peeled and sliced apples on each fritter. Turn the frit-
ters upside down. Once baked, leave them to rise. Mix the remaining sugar with vanilla
sugar and sprinkle on the baked fritters.

Recipes by courtesy of the “Mirowianki” Singing Band.
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BARABANY" SKtOBSKIE / “BARABANY SKXOBSKIE" NOODLES

Skladniki:

0,5 kg cebuli

10 kg ziemniakéw surowych
3 kg ziemniakéw gotowanych
1,5 kg miesa wieprzowego
(topatka, boczek)

1 kg kapusty kiszonej

10 dag grzybéw suszonych
30 dag maki ziemniaczanej
przyprawy (sél, pieprz)

0,5 kg stoniny do pokraszenia

Wykonanie:
3 kg ziemniakdw ugotowacd, przecisngé przez praske, 10 kg ziemniakéw surowych ze-
trze¢ na tarce. Wymiesza¢ ugotowane ziemniaki z tartymi, doda¢ krochmal powstaty po
odci$nieciu tartych ziemniakéw i make ziemniaczana.

Farsz:
Grzyby zala¢ zimng wodg, namoczy¢. Mieso udusi¢, kapuste ugotowac z grzybami. Od-
cisng¢, przekreci¢ przez maszynke, doda¢ przyprawy. Z ciasta formowac 2 placuszki,
naktada¢ farsz i zlepia¢, formowac w ksztatt jaja. Gotowac okoto 10-14 minut w osolone;j
wodzie. Podawac ze skwarkami z boczku. Do barabanéw mozemy dodac¢ sos grzybowy
badz inny. Wybornie smakuja z kiszonym ogdrkiem albo z ogérkiem matosolnym.

Przepis i zdjecia Zespotu Spiewaczego , Zatawianki”,

Ingredients

0.5 kg onion

10 kg raw potatoes

3 kg boiled potatoes

1.5 kg pork (shoulder or bacon)
1 kg sauerkraut

10 dag dry mushrooms

30 dag potato starch

spices (salt and black pepper)
0.5 kg pork fat for coating

Preparation method:

Boil 3 kg of potatoes and pass them through
a potato ricer. Grate 10 kg of raw potatoes and
stamp them. Mix the boiled potatoes with the
grated ones. Add the liquid starch formed in the
raw-potato stamping and the powdered potato
starch.

The filling

Pour water over the mushrooms and steep them.
Steam the meat, and boil the cabbage with the
mushrooms. Squeeze and mince it, and add the
spices. To make a noodle, cut out two spots. Place
the filling and stick the edges together to form an
oval noodle. Boil for around 10 - 14 minutes in
salted water. Serve with bacon crackling. You may
also serve the noodles with mushroom sauce or
other sauce types. The dish tastes great with pick-
led cucumbers, or with half-sour pickles.

Recipes by courtesy of the “Zatawianki” Singing Band.
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=< THE “ORZYC - NAREW”
LOCAL ACTION GROUP

ul. Gen. Putaskiego 48,

06-200 Makow Mazowiecki

Tel.: 29 768 11 66; 602 657 867
E-mail: biuro@orzyc-narew.pl
Strona www: orzyc-narew.pl

Jest stowarzyszeniem, ktére obejmuje
swym zasiegiem siedem gmin powiatu
makowskiego: Czerwonka, Mtynarze,
Ploniawy-Bramura, Szelkéw, Rzewnie, Kras-
nosielc i Sypniewo. Misja LGD jest ciagta,
rzetelna praca na rzecz wzrostu dobrobytu,
poprawy jakoSci Zycia i zréwnowazonego
rozwoju obszaru pomiedzy Orzycem a Nar-
wig. Dziatania te, realizowane w oparciu
o lokalne zasoby, maja sprawic, by obszar
LGD ,Orzyc- Narew” stat sie bardziej atrak-
cyjnym miejscem, zaréwno dla mieszkan-
cow jak i gosci z zewnatrz.

ul. Gen. Putaskiego 48,

06-200 Makéw Mazowiecki

Phone: +48 29 7681166; +48 602 657 867
E-mail: biuro@orzyc-narew.pl

Website: orzyc-narew.pl

The association covers seven commu-
nes of the Makéw Mazowiecki District:
Czerwonka, Mtynarze, Ploniawy-Bra-
mura, Szelkow, Rzewnie, Krasnosielc and
Sypniewo. The LAG’s mission is continu-
ous, conscientious work to increase wel-
fare, improve the quality of life and
sustainable growth of the area between
the Orzyc and Narew Rivers. These ac-
tions, implemented with the use of local
resources, are to make the “Orzyc -
Narew” LAG a more attractive place for its
residents and visitors.
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Wybrane potrawy polecaja gospodynie ze wsi Pomaski Wielkie w Gminie Szelkéw oraz
okolic. Sg to dania, ktére znaty ,,0od zawsze” i tacza z nimi wiele wspomnien z dziecinstwa.

The dishes presented below are recommended by housewives from Pomaski Wielkie
in the Szelkéw Commune and the surrounding areas. These are the dishes they’ve known
for as long as they can remember, which bring back many childhood memories.

CUDAKI, INACZE] KOZY / CUDAKI OR KOZY

przysmak dzieci i dorostych na caly rok a sweet dainty for children and adults,
which can be prepared all year round

Skladniki: Ingredients

e 0.5 kg maki e 0.5 kg flour

e 5 dagdrozdzy e 5 dagyeast

e 2 tyzki spirytusu e 2 tablespoons spirits

e 2 tyzki masta e 2 tablespoons butter

e 1 szklanka mleka e 1 glass milk

e 2 tyzki cukru e 2 tablespoons sugar

e 4 76ttka + 1 cate jajo e 4 eggyolks + 1 whole egg

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ w niewielkiej ilosci
mleka z odrobina cukru i pozostawi¢ do
wyros$niecia. Doda¢ make, z6ttka, jajko, cu-
kier mleko i masto, miesza¢ drewniana
tyzka. Nastepnie dodac spirytus i dalej mie-
sza¢. Konsystencja ciasta powinna by¢
mastowata. Cudaki piec na gltebokim
ttuszczu - smalcu. Naktadac¢ tyzka niewiel-
kie porcje, obréci¢ gdy beda ztociste. Wyjaé
i odsaczy¢ na papierze. Posypa¢ cukrem
pudrem. Cudaki moga zastapi¢ paczki. Sa
pyszne jako deser lub kolacja. Mozna je jes¢
na ciepto albo zimno.

Preparation instructions

Melt the yeast in a small amount of milk with a little sugar and leave to ferment. Add flour,
yolks, egg, sugar, milk and butter and mix with a wooden spoon. Add spirits and keep on
mixing. The dough should have the consistency of butter. Cudaki should be fried in deep
oil or lard. Put small portions of the dough in the frying pan and turn over when they go
yellow brown. When fried, take them out and let them soak on a piece of paper towel.
Cover with powdered sugar. Cudaki can replace doughnuts. They make a delicious dessert
or supper, and can be served warm or cool.
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SOK MALINOWY / RASPBERRY JUICE

Skladniki: Ingredients
e 3 kgmalin e 3 kgraspberries
e 1kgcukru e 1 kgsugar
(mozna da¢ wiecej (or more,
do 1,5 kg) up to 1.5 kg)
Wykonanie:

Idealny przepis na pyszny i aromatyczny sok. Maliny zebra¢ rano, gdy opadnie
rosa. Wtozy¢ je do sokownika i zasypa¢ cukrem. Podgrzewac okoto 30 min. Goracy
zla¢ do czystych stoikdw. Natychmiast zakreci¢, postawi¢ wieczkiem do dotu na
kocu, otuli¢ drugim kocem. i pozostawi¢ do nastepnego dnia. Tak wykonany sok
bedzie nam przypominat cieple dni lata. Zimg jest polecany przez babcie jako tra-
dycyjny lek na przeziebienie. Czesto jest dodawany do herbaty. Moze tez by¢ roz-
cienczony woda.

Preparation method:

A perfect recipe for a delicious and aromatic juice. Pick the raspberries in the morning,
after the dew dries. Put them in the juicer and cover with sugar. Heat the raspberries
up for about 30 minutes. Pour the hot juice into washed jars, twist them on immedi-
ately, put the lids down on a blanket and cover with another blanket; leave until the
next day. The juice calls up the memories of hot summer days. Grandmas recommend
it for the wintertime as a traditional method of treating cold. It can be added to tea or
mixed with water.

KARTOFLAK / KARTOFLAK (POTATO PIE)

Skladniki: Ingredients

e 1,5 kg ziemniakéw e 1.5 kg potatoes

e 2 petka ulubionej kietbasy e 2 pieces of your favourite sausage
lub 20 dag boczku or 20 dag bacon

e 2 drednie cebule e 2 medium-sized onions

e 2jajka ® 2eggs

e s0l, pieprz do smaku e Salt and pepper to taste

WyKkonanie:

Ziemniaki obra¢, umy¢, zetrze¢ na tarce na drobnych oczkach i odcisna¢ ptyn. Doda¢ starta
cebule, jajka oraz kietbase lub boczek uprzednio pokrojone i podsmazone na patelni.
Doda¢ sdl i pieprz do smaku. Mase wla¢ do wysmarowanej ttuszczem blaszki i piec okoto
2 godzin w temperaturze 180°C.
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Wykonanie potrawy jest dosy¢ czasochtonne, lecz jej zaletg jest niepowtarzalny smak
i niski koszt. Kartoflak zwyczajowo jest drugim daniem obiadu. Swietnie tez smakuje na
kolacje, pokrojony w plastry i odsmazony na patelni.

Preparation instructions

Peel the potatoes, wash them and grate on a fine grater; rinse. Add grated onions, eggs and
sausage or bacon previously cut and fried. Add salt and pepper to taste. Put the mix into
a greased sheet and bake for approx. 2 hours at 180 °C.

The preparation of the dish is quite time-consuming, which is compensated for by the ex-
cellent taste and low cost of ingredients. Kartoflak is usually served for dinner as the main

m LOKALNA GRUPA DZIALANIA
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=hs THE WOLOMIN PLAIN
LOCAL ACTION GROUP

ul. Warszawska 4
05-240 Ttuszcz
Tel./fax: 29 649 18 31
E-mail: biuro@lgdrw.pl
Strona www: Igdrw.pl

Historia Lokalnej Grupy Dziatania
,ROwniny Wotominskiej” siega sierpnia
2007 roku. Obecny zasieg LGD to czes$¢
wiejskiej gminy Wotomin oraz gminy:
Jadéw, Klembow, Poswietne, Strachéwka,
Ttuszcz, Zabrodzie, Wyszkéw, Bransz-
czyk, Dtugosiodto, Rzasnik i Sadowne.
Cel nadrzedny LGD to dziatalno$¢ na
rzecz zré6wnowazonego rozwoju obsza-

course. It can also make a great supper, cut into slices and fried.

W

ul. Warszawska 4

05-240 Ttuszcz

Phone/fax: +48 29 649 18 31
E-mail: biuro@lgdrw.pl
Webside: lgdrw.pl

réw wiejskich (w planach znalazty
sie m.in.: budowa lub modernizacja
miejsc spotkan mieszkancow); wytycze-
nie szlakow turystycznych; organizacja
imprez promujgcych lokalng historie
i produkty; tworzenie nowych miejsc
pracy. Wéréd sukceséw LGD na tym polu
mozna wymieni¢ dofinansowywanie
wielu imprez i wydarzen lokalnych, czy
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realizacje réznych przedsiewzie¢ w ra-
mach programu ,Matych Projektéw”
i ,Odnowy Wsi”, obejmujgca m.in. pomoc
w rozbudowie lokalnych miejsc pozytecz-
nosci publiczne;j.

The history of the “Réwnina Woto-
minska” Local Action Group (LAG) dates
back to August 2007. It currently covers
part of the rural commune of Wotomin, and
the following communes: Jadéw, Klembow,
Poswietne, Strachdwka, Ttuszcz, Zabrodzie,
Wyszkéw, Branszcezyk, Dtugosiodto, Rzg-
$nik and Sadowne.

The principal objective of “Réwnina
Wotominska” LAG is to foster sustainable
rural development (its plans including the
construction and modernisation of residents’
meeting places), to establish new tourist
routes, to organise various events promot-
ing local history and products, and to create
new jobs. So far the LAG’s successes in this
field have included co-funding many local
events and festivals, along with undertaking
various initiatives under the “Small Projects”
and “Rural Redevelopment” programmes, as
part of which it has contributed to develop-
ing local enterprises and public facilities.
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Skladniki: Ingredients

e 3 kgziemniakow e 3 kg of potatoes

e 2jajka ® 2eggs

e 2 szklanki maki e 2 glasses of flour
e s0l, pieprz, olej e salt, black pepper,

oil

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce - jak na placki. Odcisna¢
wode. Dodac¢ jajka, make, sél, pieprz, wymiesza¢ (ma
by¢ dosy¢ geste). Ciasto rzucac tyzka na wrzatek z do-
datkiem oleju. Gotowac 4 min. na wolnym ogniu. Poda-

wac z okrasg z cebuli.

Przepis podata Joanna Szydlik, Koto Gospodyn Wiejskich

w Brariszczyku.

Preparation instructions

Grate the potatoes, then pour out the liquid. Add eggs, flour and black pepper, and mix the

ingredients (to achieve a relatively-thick mixture). Take up the mixture with a spoon and
place it in boiling water containing a small amount of oil. Cook slowly for 4 minutes. Serve

with onion gravy.

Recipe courtesy of Joanna Szydlik, the Local Countrywomen’s Association in Brarnszczyk.




LOKALNA GRUPA DZIALANIA ,,ROWNINY WOLOMINSKIE)”

CEPELINY Z MIETA / CEPELINAI WITH MINT

Sktadniki: Ingredients

e 1 kg ziemniakéw e 1 kg of potatoes

e 50 dag twarogu e 50 dag of cottage cheese

e 2jajka e 2eggs

e 1-2 tyzki maki ziemniaczanej e 1-2 spoons of potato starch
e cukier lub s6l do smaku e sugar or salt to enhance taste
o kilka listkdw SwieZej miety e afew leaves of fresh mint

Wykonanie:

Potowe ziemniakéw obrac i ugotowaé. Reszte
utrze¢ na tarce. Ugotowane i ostudzone ziem-
niaki potaczy¢ ze startymi, doda¢ make, jajko
i wyrobi¢ ciasto. Twaro6g zemle¢, dodac jajko,
drobno posiekana miete i cukier lub sél do
smaku. Wymieszac. Z ciasta ziemniaczanego od-
rywa¢ kawatki i formowac okragte placki. Na
srodku ktas¢ farsz i formowac podtuzne kluski.
Gotowac je we wrzatku na nieduzym ogniu przez
25 min. Wyjmowac tyzka cedzakowa. Cepeliny
najlepiej podawac z mastem lub z ttuszczykiem
i podsmazong cebulka.

Przepis podata pani Elzbieta Gotos, Koto Gospodyn Wiejskich w Strachowce.

Preparation instructions

Peel and boil half the potatoes. Peel and grate the other half. Add the boiled and cooled
potatoes to the grated ones, then add flour and an egg, and knead the dough. Mince the
cottage cheese, add an egg and the chopped mint and sugar or salt. Mix the ingredients.
Tear out pieces of the potato dough and form spots. Place the filling in the middle and
form elongated noodles. Boil the noodles slowly for 25 minutes, then remove them with
a strainer spoon. Serve with butter or fat and fried onion.

Recipe courtesy of Elzbieta Gotos, the Local Countrywomen’s Association in Strachéwka.

TORT ,ZIMOWY OGROD" / “WINTER GARDEN" LAYER CAKE

Biszkopt bialy:
e 3jaja °
3 tyzki cukru °
3 tyzki maki tortowej °
1 tyzeczka proszku do pieczenia °
1 cukier waniliowy

e o o o

Skladniki do warstw:

11 $Smietany kremowki 30%
cukier puder

sok z cytryny (do ponczu)

1 puszka toffi (moze by¢ zrobiona
z mleka skond.)
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e dzem z czarnej porzeczki
(najlepiej wtasny)
e owoce, kwiaty lub inne do dekoracji

Biszkopt ciemny:

e 3jaja

e 3 tyzki cukru

e 2 tyzki maki tortowej

e 1 tyzka ciemnego kakao
niestodzonego

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e 1 cukier waniliowy

Wykonanie biszkoptow:

Biatka ubic ze szczypta soli na sztywng piane. Po ubiciu dalej miksowa¢, dodajgc po tyzce
cukier i cukier waniliowy. W mniejszej misce ubi¢ zo6ttka z 2 tyzkami cieptej wody.
Przetozy¢ z6ttka do biatek i od tego momentu mieszaé wszystko tyzka. Po potaczeniu
biatek z z6ttkami dodawac stopniowo przesiana make z proszkiem do pieczenia (w przy-
padku biszkoptu ciemnego - make z kakao) i delikatnie miesza¢ do potaczenia sie sktad-
nikéw. Przetozy¢ mase do nattuszczonej tortownicy i piec ok. 20-25 min. w temperaturze
180 stopni (bez termoobiegu).

W zaleznoSci od tego, jak duzy chcemy miec tort, pieczemy dwa biate i jeden lub dwa
ciemne biszkopty. W sumie musza by¢ 3 warstwy biszkoptéw (na spodzie jasna, w Srodku
ciemna i na wierzchu jasna)

Przekladanie warstw:

[ - na jasny biszkopt bita $mietana i dzem z czarnej porzeczki

II - na ciemny biszkopt krem z toffi

[T - na jasny biszkopt bita $mietana i dekoracja

To sa proporcje na pojedyncze placki do przetozenia. Mozna upiec biszkopty z podwdj-
nych porcji, przekroi¢ je na dwie czesci. Ja wole piec kazdy placek osobno - potem
warstwy ciasta sa rowne.

Biszkopty dobrze jest upiec dzien wczesniej - wtedy mozna je dobrze nasaczy¢ ponczem.
Poncz: 0,5 | przegotowanej wody wymieszac z cukrem, sokiem z cytryny i aromatem ru-
mowym - proporcje do smaku.

Przepis podata pani Ewa Wagner.

White sponge-cake ingredients

e powdered sugar
e 3eggs

e lemon juice (used to prepare

e 3 spoonfuls of sugar a punch)

e 3 spoonfuls of cake flour e 1 toffee tin (or caramel made

e 1 teaspoonful of baking powder from condensed milk)

e 1bagofvanilla sugar e black currant jam (home-made,
Inter-layer ingredients preferably)

e 110f30% double cream e fruit, flowers, etc. for garnishment
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Dark sponge-cake ingredients e 1 spoonful of dark sugar-free

e 3eggs cocoa powder

e 3 spoonfuls of sugar e 1 teaspoonful of baking powder
e 2 spoonfuls of cake flour e 1 bag of vanilla sugar

Sponge-cake preparation

Whip the whites of the eggs with a pinch of salt until the foam goes stiff. Then mix the
foam while adding one spoonful of the sugar and vanilla sugar at a time. In a smaller bowl
whip the egg yolks in with two spoonfuls of warm water. Add the yolks to the whites and
stir with a spoon. Slowly add the flour mixed with the baking powder (or with the cocoa
powder for the dark spoon-cake), and gently stir until all the ingredients mix together.
Place the mixture in a greased cake-pan and bake for around 20-25 minutes at 180°C (do
not use thermal circulation).

Depending on the intended size of the layer cake, prepare two white and one or two dark
sponge cakes. Use a minimum of three sponge-cake layers (the white ones should be at
the bottom and top, the dark one in the middle).

The filling of the layers

I - spread the whipped cream and blackcurrant jam onto the first white sponge-cake

II - spread the toffee filling onto the dark sponge-cake

III - spread the whipped cream onto the second sponge-cake and garnish

The ingredient proportions relate to the single sponge-cake layers. Sponge cakes can be
prepared using double amounts of ingredients and then cut in half. However, it is rec-
ommended to bake each sponge-cake separately, as it makes all layers even.

You may bake the sponge cakes one day in advance and drip them with a punch.

To prepare the punch, mix 0.5 1 of boiled water with sugar, lemon juice and rum essence,
according to your own preferences.

Recipe courtesy of Ewa Wagner.

SZYNKA Z NOGA | KIELBASA PALCOWKA /

PORK HAM WITH SHANK AND FINGER SAUSAGE

Szynka z noga, to szynka bez koci,
ze skora, golonka i noga. Jest peklowana
w solance, sznurowana i wedzona w trady-
cyjnej wedzarni, drzewem olchowym, a na-
stepnie parzona. Parzenie odbywa sie
w wielkich tradycyjnych kottach.

Szynka z noga byta wielokrotnie nagra-
dzana, m.in. zdobyta I miejsce w konkursie
o Laur Marszatka Wojewo6dztwa Mazo-
wieckiego w 2009 r. Zostata réwniez na-
grodzona Godiem Promocyjnym AGRO
Polskaw 2010 .
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Pork ham with shank is a boneless ham with skin, knuckle and shank. It is brine-

corned, laced-up, smoked in a traditional smokehouse using alder-tree, and then boiled.
The boiling process takes place in large traditional boilers.

The pork ham with shank has received many awards, including 1% prize in the com-
petition for the Laurel of the Marshal of the Mazowieckie Voivodeship in 2009. It has also
received the AGRO Poland Promotional Logo in 2010.

Kietbasa palcowka jest to produkt najwyzszej jakosci, wyprodukowany z miesa wiep-
rzowego (kawatki szynki) z dodatkiem wytgcznie naturalnych przypraw. Niepowtarzalny
smak i aromat kietbasy uzyskuje sie dzieki podwedzeniu jej w tradycyjnej wedzarni, a na-

stepnie suszeniu.

Finger sausage is a top-quality product made of pork (ham pieces) and seasoned with
natural spices. Its inimitable taste and aroma are obtained through smoking and drying

in a traditional smokehouse.

Producent: Danuta Jasiriska Masarnia Wedlin Tradycyjnych ,Jasiiniscy”, Klembow.
Producer: Danuta Jasiniska, “Jasiniscy” Traditional Meat-Processing Plant, Klembow.

mms LOKALNA GRUPA DZIALANIA

STOWARZYSZENIE ROZWOJU
GMIN | MIAST POWIATU
GARWOLINSKIEGO

ENEZ

AND LOCALITIES DEVELOPMENT
ASSOCIATION LOCAL ACTION GROUP

08-400 Garwolin

ul. Sikorskiego 39

Tel.: 25 682 15 85, 600 834 525
E-mail: wspolnypowiat@interia.pl
Strona www: wspolnota.garwolin.pl

LGD obejmuje obecnie swoim dziataniem
trzy gminy: miasto Laskarzew, gmine Laska-
rzew oraz gmine Wilge. Wydaje bezptatna
gazete ,Nasz Wspdlny Powiat”, informujaca
o dziataniach LGD oraz o realizacji lokalnej
Strategii Rozwoju. Na biezaco prowadzona
jest strona internetowa LGD: www.wspol-
nota.garwolin.pl. Najwiekszym wydarze-
niem kulturalno-promocyjnym, zwigzanym

GARWOLINSKI DISTRICT COMMUNES

08-400 Garwolin

ul. Sikorskiego 39

Phone: +48 25 682 15 85, +48 600 834 525
E-mail:wspolnypowiat@interia.pl
Webside: wspolnota.garwolin.pl

z realizacjg programu LEADER w 2009 roku,
byt III Regionalny Przeglad Orkiestr De-
tych w Laskarzewie, ktéry miat na celu ak-
tywizacje mieszkancéw oraz spotecznosci
lokalnej.

The LAG activity area covers three com-
munes, i.e. Laskarzew town, the Laskarzew
commune and the Wilga commune.
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The LAG issues a free newspaper entitled
“Nasz Wspdlny Powiat” (“Our Own Dis-
trict”), providing information on its cur-
rent activities, and on the implementation
of the local development strategy. The LAG
also has a dedicated and regularly updated
website, available on www.wspolnota.gar-

wolin.pl. The 3" Regional Festival of Brass
Bands in taskarzew, intended to activate
the local residents and communities,
constituted the major cultural and promo-
tional event connected with the imple-
mentation of the 2009 LEADER pro-
gramme.

@ LOKALNE SPECJALY KULINARNE

——

LOCAL DELICACIES

—_—

o—

W Laskarzewie i w okolicznych wios-
kach przysmakiem pokolen byty nadzie-
wane pyzy z miesem. Podstawa tej
potrawy sa ziemniaki surowe i ugotowane.
Farsz przygotowywano rézny: z miesa
wieprzowego od topatki, z gtowizny, dud-
kéw, podgardla. Kazda gospodyni réznie
doprawiata farsz po swojemu, ale podsta-
wowe przyprawy to pieprz, sél, papryka
stodka, jarzynka, listek laurowy, ziele
i uduszona cebula.

Meat noodles are a delicacy which has
been prepared in Laskarzew and the neigh-
bouring villages for generations. The prin-
cipal ingredients include raw and boiled
potatoes. The filling can be made of pork,
including shoulder, head, offal and jowl.
Each housewife seasons the dish according
to her own taste, but the basic spices are
black pepper, salt, sweet paprika, vegetable
seasoning, bay leaves, all-spice, and
steamed onion.

PYZY Z MIESEM / MEAT NOODLES

Sktadniki:

Do wykonania 20 duzych (wielkos$ci dtoni)

pyz nalezy przygotowac:

e 5 kg ziemniakow (3,3 kg ugotowac
i1,7 kg zetrze¢)

Farsze:

Zestaw I:

e 2 ozorki, 2 serca, 2 ptucka, % gtowizny
% kg podgardla

1 duza cebula zeszklona na patelni

przyprawy

Zestaw II:

e 1,5 kg topatki

% kg podgardla
¥ glowizny doda¢
cebula z patelni

przyprawy

Zestaw III:

2 kg topatki (lub réznego miesa)
%2 kg podgardla

cebula z patelni

przyprawy
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Ingredients: Variant II:
To make 20 large (hand-size) noodles, take: e 1.5 kg shoulder
e 5 kg potatoes (of which boil 3.3 kg e Y kgjowl
and grate 1.7 kg) e % ahead
e fried onion
The filling: e spices
Variant I:
e 2 tongues, 2 hearts, 2 lungs, % a head Variant III:
e 1 kgjowl e 2 kg shoulder (or other meat kind)
e 1 large fried onion e 5 kgijowl
e spices e fried onion
® spices

Wykonanie ciasta:

2/3 ziemniakow ugotowac i posoli¢, 1/3 zetrze¢ i wycisna¢ przez Iniang szmatke lub
geste sito, pozostawiajac w nich troche soku. Ugotowane, wystudzone i przeci$niete przez
praske ziemniaki potgczy¢ z ze startymi ziemniakami, dodajac s61 i make ziemniaczang do
wlasciwej lepkosci ciasta. Soku z ziemniakow nie wylewamy.

Wykonanie farszu:

Mieso i podgardle pokroi¢ na wieksze kawatki i dusi¢, dodajac listek, ziele, pieprz, pap-
ryke stodka, jarzynke i sél. Gtowizne moczy¢ 2 do 3 godzin i gotowa¢ 3 do 4 godzin.
Mieso powinno odchodzi¢ od ko$ci. Dudki tj. ptucka, serce, ozorek moczy¢ 2-3 godziny
i gotowac¢ do miekkosci (ozorek nalezy oczyscic z biatego nalotu).

Rozne kompozycje farszu:

- mieso, podgardle i gtowizna

- dudki, podgardle, gtowizna

- lub wszystko razem.

Wystudzone miesa na farsz zmieli¢, wymieszac z uduszong cebulg, dodajac pieprzi sél.
Z wyrobionego ciasta uktadac placki na dtoni i naktadac farsz. Zawija¢ w owalny ksztatt.
Maczajac rece w pozostawionym soku z ziemniakéw, wygtadzac pyze i wrzuca¢ do po-
solonej gotujacej sie wody. Gdy pyzy wyptyna na wierzch, gotowac je na bardzo matym
ogniu przez okoto 15 minut. Pyza powinna by¢ polana tluszczem ze skwarkami wyto-
pionymi ze stoniny lub podgardla.

Wazne informacje:

Rola podgardla w farszu jest bardzo istotna i powinna stanowi¢ 1/5 jego sktadu - powo-
duje lepkos$¢, a nadmiar thuszczu wnika w ciasto. Glowizna nadaje farszowi kleisto$ci.
Pyzy podajemy z barszczem z czerwonych burakéw lub z réznego rodzaju suréwkami. Wy-
studzone mozna podsmaza¢ (na wolnym ogniu) na patelni, rumieniagc ze wszystkich stron.
Pyzy mozna zamrazac. Prace przy pyzach najlepiej roztozy¢ na dwa dni. Jednego dnia dusic, go-
towac miesa i ziemniaki a drugiego dnia zemle¢ miesa, zetrze¢ ziemniaki, 13czy¢ ciasto i farsz.

Preparation method:

The dough

Boil 2/3 of the potatoes with a pinch of salt. Grate the remaining 1/3 of potatoes and pass
them through a linen cloth or a thick sieve, so as not to remove all the juice. Once the po-
tatoes are boiled, cooled and pressed, add the remaining portion of boiled potatoes. Then
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add salt and potato starch to obtain the appropriate dough stickiness. Do not throw away
the potato juice.

The filling

Chop the meat and the jowl into large pieces and steam them, adding a bay leaf, all-spice,
black pepper, sweet paprika, vegetable seasoning and salt. Steep the head for 2-3 hours,
then cook it for 3-4 hours until the meat flakes off the bone. Steep the offal, i.e. lungs,
hearts and tongues, for 2-3 hours, and boil them until softened (the tongues should be
pre-cleaned of white fur).

Various filling compositions:

- meat, jowl and head

- offal, jowl and head

- all ingredients mixed.

Mince the cooled meat and mix with the stewed onion, adding black pepper and salt. Once
the dough is kneaded, form round spots and put the filling on top. Dip your hands in the
remaining potato juice, smooth out the noodles and place them in pre-salted boiling
water. When the noodles flow out, cook them very slowly for around 15 minutes. Noodles
should be served in fat coating made of bacon pork fat or jowl crackling.

Note:

Jowl plays a crucial role in the filling, and it should constitute 1/5 of its entire content. It
makes the filling sticky while the excessive fat is absorbed by the dough. The head makes
the filling glutinous.

Meat noodles are best served with beetroot soup or different kinds of salads. Cooled noo-
dles can be fried (slowly) on a frying pan until browned on each side. Noodles can also be
frozen. We recommend dividing the noodle preparation procedure into two days. On day
one, steam and cook the meat, and boil the potatoes. On day two, mince the meat, grate
the potatoes, and mix all the ingredients to make the dough and the filling.

ZIEMNIAKI PIECZONE W ZELIWNYM SAGANIE W OGNISKU /
POTATOES BAKED IN A CAST-IRON COOKING POT ON A FIRE

0d dziecinstwa pamietam wyjazdy na
furmankach z catym ekwipunkiem, w kto-
rym byt przede wszystkim sagan, koce, ob-
rusy, prowiant, kompoty i podpiwek babci.

Rodzice szukali w lesie bezpiecznej dla
ogniska polany, gdzie rozktadano koce
i obrusy na przygotowane w domu po-
trawy. Byly to tylko przekaski, a na gtowne
danie trzeba byto poczekac. Dzieciaki roz-
biegaty sie po lesie aby nazbiera¢ chrustu
do ogniska, starsi ciagneli za soba duze
gatezie . Byt tam staw i ogromna géra pia-
chu po ktorej turlaliSmy sie az do zmecze-
nia. Sg to moje wspomnienia z dziecinstwa.

One of my most vivid childhood memo-

Wyjazdy te nazywano majéwkami bo za-
czynaly sie w maju.

ries involves wagon-driving with lots of
equipment, including a large pot, blankets,
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tablecloths, packed food, stewed fruit and
home brew made by my grandma.

My parents would look for a safe place
to make a fire in the forest. Once found,
we arranged our blankets and tablecloths
there, on which we put the snacks we had
brought with us. However, we still had to
wait for the main course. Children would

Wsad do 12 litrowego Zeliwnego sagana
z biata polewa w Srodku:

run around the forest to gather some
brushwood while the adults brought
some boughs. There was a pond and
alarge sand hill on which we played until
we got tired. Such escapades were called
“May outings” as the outing season
started in May. These are my dearest rec-
ollections.

Ingredients to fill a 12-litre cast-iron
white-varnished cooking pot

e 11 kg ziemniakéw e 11 kg potatoes

e 2,5 kg kietbasy e 2.5 kg sausage

e 1,5 kg chudego boczku e 1.5 kglean bacon

e 0,5 kg stoninki e 0.5 kg pork fat

e 1,5 kg cebuli e 1.5 kg onion

e 2 wiazki $wiezego kopru e 2 bunches of fresh dill
e sdlipieprz e salt and black pepper

Wykonanie:

Ziemniaki obrac lub oskrobac jak sg mtode i pokroi¢ na
1,5 cm plastry, kietbase pokroi¢ na 1 cm plastry, boczek
i stonine w paski, cebule w talarki, koper posiekac.
Ukladanie wsadu do sagana:

Na dno sagana ktas¢ skére od boczku i warstwami, za-
czynajac od ziemniakéw (dwie duze garscie): cebula,
kietbasa, boczek, stonina, koper i nastepng warstwe:
ziemniaki, kietbasa, cebula, boczek, stonina, koper itd., od
czasu do czasu ubijajgc dtonig warstwy.

Kazda warstwe ziemniakéw posoli¢ i posypac pieprzem.
Sagan przykry¢ pergaminem, lub aluminiowq folig, zawi-
jajac ja po brzegach sagana i przykry¢ sagan szczelna
przykrywa obcigzong kamieniem lub wycieta w ksztatcie pokrywy darnia. Sagan posta-
wi¢ na 3 réwnych kamieniach, robigc pod nim kanat dla lepszej cyrkulacji ciepta. Czas
pieczenia: 45-50 minut.

Ogien pod saganem nie moze by¢ zbyt ostry a 10 minut przed koficem pieczenia nalezy
go zostawi¢ w zarze. Zawarto$cig sagana mozna nakarmic¢ do syta ok. 22 oséb. Podczas
pieczenia moi wujkowie strugali z jatowca widelce, ktérymi wyjadano z misek potrawe,
bo nie honor byto uzywac¢ zwyktego widelca. Z majéwki wracali$my wieczorem, roz-
$piewani, najedzeni. Furmanka byta ustrojona tatarakiem ze stawu i galazkami brzozy
a nasze $piewy byto stycha¢ w catej okolicy.

Tradycja pieczenia ziemniakéw jest u nas wciaz zywa. Sagan w obecnych czasach jest
bardzo trudno kupi¢, wiec posiadanie go jest relikwia rodzinng - bez niego cata wyprawa
nie miataby sensu. No i furmanki zostaty zastapione przez auta, czego mi bardzo zal...

Opracowanie i zdjecia Janina Dgbrowka, prezes Stowarzyszenia.
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Preparation method:
Peel or scrape the potatoes and cut them into 1.5 cm slices. Cut the sausage into 1 cm
slices. Cut the bacon and the pork fat into strips, slice the onion and chop the dill.
Ingredients arrangement in the cooking pot

Put the bacon skin on the bottom, then arrange the following layers: potatoes (two large
handfuls), then onions, sausage, bacon, pork fat, and dill. Continue in this order, beating
the layers from time to time with your hand.

Sprinkle the salt and black pepper on each potato layer. Cover the cooking pot with
greaseproof paper or aluminium foil, folding it on the cooking pot edges. Then place a tight
lid, weighted with a stone or a lid-shaped turf. Place the cooking pot on three stones of
similar shapes and sizes, making a channel underneath to ensure better heat circulation.
Baking time: 45-50 minutes.

The fire heating the cooking pot must not be too fierce. 10 minutes before the end of the
baking, the cooking pot should be left on glowing embers. The dish is enough to feed
around 22 people to the full. While the food was baking, my uncles would make juniper
forks, because using a regular fork was considered disgrace. Having finished the May out-
ing, we would go back home in the evening, singing and feeling satiated. Our wagon would
be decorated with sweet flag and birch, and our songs could be heard from a distance.
We still cherish the potato-baking tradition. As a cast-iron cooking pot can hardly be
found in today’s shops, the one we have is considered a family relic. But for this cooking
pot, the whole outing would make no sense. What I regret most is that the wagon has
been replaced by a car...

Prepared by Janina Dabréwka, President of the Association.

mm LOKALNA GRUPA DZIALANIA

»WSZYSCY RAZEM” "
St “ALL TOGETHER” w,z scy

LOCAL ACTION GROUP

ul. Zeromskiego 4, Rusinéw

26-411 Rusinéw

Tel. 48 672 70 22 wew. 33, 672 70 23
E-mail: biuro@lgdwr.pl

Strona www: lgdwr.pl

LGD ,Wszyscy Razem” jest Stowarzy-
szeniem dziatajagcym od 2008 roku w ra-
mach europejskiego programu LEADER na
terenie pieciu gmin, lezacych na potudniu
Wojewddztwa Mazowieckiego: Gielniow,
Klwéw, 0drzywdl, Potworéw, Rusinéw.

ul. Zeromskiego 4, Rusinéow

26-411 Rusinow

Phone: +48 48 672 70 22 wew. 33,672 70 23
E-mail: biuro@lgdwr.pl

Webside: 1lgdwr.pl

Lokalna Grupa Dziatania ,Wszyscy Razem”
aktywnie wspiera inicjatywy zwigzane
z rozwojem obszarow wiejskich, jednym
zjej celéw jest poprawa wizerunku polskiej
wsi oraz pielegnowanie dziedzictwa kultu-
rowego.




“ALL TOGETHER” LOCAL ACTION GROUP

Launched in 2008 under the European
LEADER programme, the “Wszyscy Razem”
LAG is an Association which brings together
five communes from the south of the Ma-
zowieckie Voivodeship: Gielniow, Klwow,
Odrzywdétl, Potworéow, and Rusinéw. The
“Wszyscy Razem” LAG actively supports
rural-development initiatives. One of its
major goals is to improve the image of rural
Poland and to foster cultural heritage.

LOKALNE DZIEDZICTWO
KULTUROWE

Na obszarze LGD ,Wszyscy Razem” tetni
zycie kulturalne. Szczegdlnie zywa jest kul-
tura ludowa. Sktada sie na nig nie tylko
tworczos¢ zespotow folklorystycznych i so-
listow, ale takze dziedzictwo kulinarne,
ktére mozna podziwia¢ podczas corocz-
nych festiwali folklorystycznych, dozynek,
dziatalno$ci ko6t gospodyn wiejskich,
warsztatéow kulinarnych. LGD ,Wszyscy
Razem” jest wspodtorganizatorem festiwalu
folklorystycznego w Gminie Odrzywot.
Podczas imprezy swoj dorobek artystyczny
prezentuja artysci ludowi z catego obszaru
dziatania LGD. Istotnym elementem festi-
walu jest degustacja potraw regionalnych,
przygotowana przez organizacje dziatajace
na terenie nalezacych do LGD gmin. Degus-
tacja cieszy sie ogromnym powodzeniem.

LOKALNE SPECJALY KULINARNE (\?‘/

LOCAL CULTURAL HERITAGE

The “Wszyscy Razem” LAG operates
within a culturally vibrant area. Folk culture
is especially thriving. As well as being de-
veloped by folk bands and solo artistes that
perform here, it is embedded in the local
heritage. This heritage is showcased in an-
nual folk festivals, harvest festivals, local
countrywomen'’s associations, and culinary
workshops. The LAG co-hosts the folk festi-
val held in the Odrzywét Commune. The
event features folk artistes from across the
LAG’s area. Also, a major attraction that it
offers is the opportunity to sample the re-
gional cuisine. Provided by organisations
operating within the LAG’s area, this high-
light enjoys tremendous popularity.

-— LOCAL DELICACIES -—

BIGOS Z KISZONEJ KAPUSTY / SAUERKRAUT STEW (BIGOS)

Sktadniki:

kapusta kiszona (3 kg)
karkéwka (40 dag)
wotowina (40 dag)
kietbasa (20 dag)

boczek wedzony (20 dag)
cebula (45 dag)

$liwki suszone (40 g)

grzyby suszone (50 g)
papryka czerwona (5 g)

sol

pieprz

li$¢ laurowy

olej

koncentrat pomidorowy (30 g)
kminek (4 g)
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Ingredients:

3 kg sauerkraut

pork neck

beef

200 g sausage

200 g smoked bacon

3 onions (450 g)

5 dried plums (40 g)

5 dried mushrooms (50 g)
5 gred pepper

salt

pepper

bay leaf

oil

2 spoonfuls tomato puree (30 g)
4 g caraway seeds

Wykonanie:

Kapuste wlozy¢ do duzego garnka, zala¢
woda i zagotowal. Nastepnie odcedzi¢
i ponownie zala¢ woda. Wotowine i karczek
pokroi¢ w grubg kostke, przesmazy¢ na
oleju. Cebule obra¢, pokroi¢ w plastry,
wrzuci¢ na rozgrzany olej i smazy¢.
Kietbase pokroi¢ w plastry, wedzony bo-
czek w stupki, dodac¢ do cebuli i dusi¢. Prze-
smazone mieso, kietbase i boczek wrzucic¢
do garnka z kapusta i gotowa¢. Doda¢ su-
szone grzyby (wcze$niej namoczone), kilka
suszonych sliwek, odrobine kminku i przy-
prawy. Po dwoch godzinach dotozy¢ kon-
centrat pomidorowy, wymieszac¢ i dalej
gotowac na wolnym ogniu. Pod Koniec zro-
bi¢ zasmazke z maki i wymiesza¢ z bigosem.
Na drugi dzien bigos ponownie postawi¢ na
kuchni i podgotowa¢ na wolnym ogniu. Do-
prawi¢ do smaku.

Preparation method:

Put the sauerkraut into a large pot, pour
water over it and heat until it boils, then
drain and pour water over it again. Dice the
pork and pork neck meat into thick pieces,
and fry in oil. Peel the onions, slice them, put
into a hot pan, and fry. Slice the sausage, cut
the smoked bacon into thick strips, and add
to the onions, and stew. Place the fried meat,
sausage and bacon into the pot containing
sauerkraut and boil. Add the dried mush-
rooms (first soak them in water), several
dried plums, a pinch of caraway seeds, and
the remaining seasonings. Two hours later,
add the tomato puree, stir and keep on sim-
mering. Towards the end, prepare the roux
and stir it with the sauerkraut stew.

The next day, place the pot again on the
stove and simmer a while. Add spices as
preferred.

CHLEB WIEJSKI NA ZAKWASIE / RUSTIC SOURDOUGH BREAD

Sktadniki :

Zakwas:

150 g petnoziarnistej maki pszennej
150 g razowej maki zytniej

300 g maki pszennej

1 litr wody

Ingredients:

Sourdough starter:

e 150 g wholemeal wheat flour
e 150 g wholemeal rye flour

e 300 g wheat flour

e 1 litre water
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Ciasto: Dough:

e 240 gzakwasu e 240g sourdough starter

e 500 g maki pszennej e 500g wheat flour

e 100 g maki petnoziarnistej e 100g wholemeal flour (rye or wheat)
(zytniej lub pszennej) e 300ml water

e 300 ml wody e 10g fresh yeast

e 10 gdrozdzy Swiezych e 10gsalt

e 10 gsoli

Wykonanie:

Zakwas: wymiesza¢ wszystkie sktadniki
w pojemniku z pokrywka. Zostawi¢ na dwa
dni w temperaturze pokojowej. Jesli zacznie
podchodzi¢ woda, trzeba go wymieszac
trzepaczka. Reszte mozna zuzy¢ w ciggu ok.
tygodnia. Najlepiej wstawi¢ do lodéwki.
Ciasto: wszystkie sktadniki dobrze wymie-
szaé, az ciasto zacznie odchodzi¢ od miski.
Whozy¢ do miski posmarowanej oliwa, przy-
kry¢ Sciereczka i wstawi¢ na dobe do lodéwki
Wyja¢ miske i pozostawi¢ w temperaturze
pokojowej na trzy godziny. Po tym czasie
wytozy¢ ostroznie ciasto na posypany maka stot i ztozy¢ je raz na poét. Ztozeniem na dot
potozy¢ na posmarowang blache i piec ok. 25 min. w temp 250°C.

Preparation method:

Sourdough starter: mix the ingredients in a container with a lid. Let it settle for two days
atroom temperature. If it starts leaking water, mix it with a whisk. Leftovers can be used
up within about a week. It is best kept in a fridge.

Dough: mix all the ingredients thoroughly and knead until it no longer sticks to the bowl.
Put into an oiled bowl, cover with a cloth and put in the fridge for 24 hours. Take the bowl
out of the fridge and let it stay at room temperature for three hours. Next, lay it carefully
on a floured pastry board and fold in half. Place the dough folded side down on an oiled
tray and bake for about 25 minutes at 250 °C.

CIASTKA Z JABEKAMI / APPLE PASTIES

Skladniki: Ingredients:

e 50 dag g maki pszennej e 500g wheat flour

e 25 dag margaryny e 250g margarine

e 17 dag cukru pudru e 170g powdered sugar

e 20 dag Smietany e 200g cream

e 3 7z0ttka e 3yolks

e 2jajka e 2eggs

e 2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia e 2 flat tea spoonfuls baking powder
e 1 torebka cukru waniliowego e 1 packet vanilla sugar

e 20 dagjabtek e 200 gapples
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Wykonanie:

Make przesia¢ wraz z proszkiem do pie-
czenia, posiekac z ttuszczem, doda¢ zottka,
jaja, cukier, cukier waniliowy i $mietane.
Zagnie$¢ ciasto, taczac sktadniki w jedno-
lita mase.

Jabtka umy¢, obra¢, podzieli¢ na ¢wiartki
i wydrazy¢ gniazda nasienne. Kazda ¢wiar-
tke podzieli¢ na dwie lub trzy czesci. Roz-
watkowac¢ ciasto na grubos¢ ok. 0,5 cm,
wykrawa¢ foremka Kkrazki. Na kazdy
krazek kta$¢ czastke jabtka do potowy
ciasta, druga potowa nakry¢ jabtko,
uktada¢ na blaszce w odstepach. Piec
w goracym piekarniku na ztoty kolor
w temp. 160°C. Po upieczeniu posypac cu-
krem pudrem.

Preparation method:

Sift the flour in with the baking powder, cut up the margarine in with it, and add the yolks,
eggs, sugar, vanilla sugar and cream. Knead the ingredients into a cohesive dough.
Wash the apples, peel them, cut into quarters and hollow out. Cut each quarter into two
or three pieces. Roll the dough out to about a 0.5 cm thickness and cut out pieces with
a pastry cutter. Put a slice of apple on half of each piece of dough, and wrap with the other
half. Arrange the pasties on a tray, spaced apart. Bake in a hot oven at 160 °C until golden
brown. Once baked, sprinkle the pasties with powdered sugar.

CIASTO DROZDZOWE Z KRUSZONKA /
LEAVENED CAKE WITH CRUMBLE TOPPING

Sktad:

1 kg maki

1 szklanka cukru

10 dag drozdzy (cata kostka)
1 % szklanki mleka

cukier waniliowy

5 jajek

1 kostka margaryny
szczypta soli

ok. 10 dag rodzynkéw

Wykonanie:

Z drozdzy, letniego mleka (nie trzeba uzy¢ catej ilosci, reszte mozna zostawic¢ i doda¢
do ciasta) i odrobiny maki zrobi¢ rozczyn. Make wsypa¢ do miski, gdy rozczyn wy-
ro$nie (po ok. 20 minutach) wla¢ go do miski z maka. Nastepnie dodac jajka, cukier,
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cukier waniliowy, wla¢ reszte letniego mleka. Wszystko dobrze wyrobi¢, na koniec
dodaé rozpuszczonag margaryne (3 kostki), pozostata zostawi¢ do kruszonki. Ciasto
uformowac w kulke, zostawi¢ do podwojenia objetosci, w cieptym miejscu. Rodzynki
sparzy¢, odsaczy¢, oproszy¢ maka. Gdy ciasto podros$nie, potaczy¢ je z rodzynkami
i wytozy¢ do nasmarowanej ttuszczem blaszki. Odstawi¢ do podros$niecia w ciepte
miejsce, a w tym czasie przygotowac kruszonke (% kostki margaryny, maka, cukier)
i posypac nig wierzch ciasta. Nagrza¢ piekarnik do 180 stopni, wstawi¢ blaszke, piec
ok. 45-50 minut.

Ingredients: 20 minutes), pour it into the bowl. Next,
e 1kgflour add the eggs, sugar, and vanilla sugar, and
o 1 glass sugar pour away the rest of the lukewarm milk.
e 100 g yeast (a whole packet) Knead it all thoroughly. Once a.ll this is
e 17 glass milk done, add some melted margarine (3/4
e vanilla sugar packet), and leave the rest aside for crum-
S ble topping. Form the dough into a ball and

. leave to rest somewhere warm until it has
o1 p?cket HEVEIIE doubled in volume. Blanch the raisins,
e apinchsalt strain and sprinkle with flour. Once the
e about 100 graisins dough has grown bigger, mix it with the

raisins and lay out on an oiled tray. Leave

Preparation method: to rest somewhere warm. In the meantime,

Use the yeast, lukewarm milk (no need to
use it all up, leave some aside and add it to
the dough) and a little of the flour to make
the leaven. Put more flour into a bowl.
Once the leaven has grown (after about

prepare the crumble topping (1/4 packet
of margarine, with the flour and sugar) and
sprinkle on top of the cake. Heat the oven
to 180 °C, put the tray in place and bake for
45-50 minutes.

KAPUSTA Z GROCHEM / SAUERKRAUT WITH PEAS

Sktadniki:

ok. 1 kg kiszonej kapusty
30 dag tuskanego grochu
gars¢ suszonych grzybow
1 cebula

ziele angielskie

liScie laurowe

pieprz, s6l

olej

Wykonanie:
Groch umy¢ i namoczy¢ na noc w letniej wodzie. Nastepnego dnia ugotowac go w tej
samej wodzie (lecz nie w catej - w niewielkiej ilo$ci). Gotujemy ok. 30 minut i pod koniec
gotowania troche solimy. Ziarenka grochu maja by¢ miekkie, ale nie rozpadac sie. Wode
odla¢. Grzyby namoczy¢ przez kilka godzin. Cebule zrumieni¢ na oleju. Kapuste wyptukaé
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(nawet kilka razy - nie moze by¢ za kwasna), dobrze odcisnac i pokroié. Doda¢ do cebuli,
dola¢ wody, doda¢ przyprawy, grzyby i gotowac przez okoto godzine.

Ingredients Preparation method:
e about 1 kg sauerkraut Wash the peas, put in warm water, and let
e 300g split peas stand overnight. Next day, boil them in the
o & hemelenl af dheed g e same water (discard some water so there
e 1 onion is little left). Boil for about 30 minutes and
e allspice add some salt towards the end. The pea
o eyl seeds must be soft but whole. Discard the
water. Soak the mushrooms in water for
¢ Pepper, salt several hours. Brown the onion in the oil.
[ ]

oil Rinse the sauerkraut (even many times, as
it shouldn’t be too sour), drain thoroughly
and cut up. Add it to the browned onion,
pour in some water, add spices and mush-
rooms, and boil for about an hour.

PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI /
PIEROGCI (DUMPLINGS) WITH SAUERKRAUT

AND MUSHROOM STUFFING

Sktadniki na ciasto:
350 dag maki

1 jajko

125 ml letniej wody
1 tyzeczka soli

Sktadniki na farsz:

0,5 kg kiszonej kapusty
50 g suszonych grzybow
1 Srednia cebula

2 zabki czosnku

2 liscie laurowe

sl pieprz

2 cebule

30 g masta do okraszenia

Wykonanie:

Dzien wczesniej zala¢ grzyby zimng woda i zostawi¢ na noc. Nastepnego dnia do grzy-
boéw dorzuci¢ liscie laurowe i ugotowa¢ do miekkosci w tej samej wodzie (okoto
20 minut). W tym samym czasie kapuste kiszong przeptuka¢, a potem dusi¢ przez okoto
30 minut. Cebule i czosnek pokroi¢ w drobng kostke, podsmazy¢ na ztoto na patelni
w tyzce oleju. Kapuste i odcedzone grzyby posieka¢ do$¢ drobno, wrzuci¢ na patelnie,
podla¢ wywarem z grzybo6w i smazy¢ okoto 20 minut, az wyparuje caty ptyn. Doprawié
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sola i pieprzem, odstawi¢ do ostygniecia. Wszystkie sktadniki na ciasto wymieszac i za-

gniatad, az ciasto bedzie gtadkie i elastyczne. Podzieli¢ na cztery czesci i kazda cienko
watkowac. Wykrawac krazki o §rednicy okoto 7 cm, naktadac farsz (starajac sie nie do-
tykac¢ nim brzegéw ciasta) i doktadnie zlepia¢ brzegi. Wrzucac pierogi na wrzaca, osolong
wode, ugotowacé, wyjac i osgczy¢. Podawac z podsmazong na masle na ztoto cebulka.

Dough ingredients:

350g flour

legg

125 ml lukewarm water
1 tea spoonful salt

Filling ingredients:

0.5 kg sauerkraut

50 g dried mushrooms
1 medium onion

2 cloves of garlic

2 bay leaves

salt, pepper

2 onions

30 g butter for gravy

Preparation method:

Put the mushrooms in cold water and allow
to stand overnight. The next day, add bay
leaves to the mushrooms and cook in the

PORKA ZIEMNIACZANA / POTATO PULP (PORKA)

Skladniki:

0,5 kg ziemniakdw

0,5 kg maki ziemniaczanej
sol i pieprz

skwarki z boczku

Wykonanie:

Ziemniaki obra¢, optukaé¢, zala¢ wodg,
dodac¢ sél, gotowaé. W potowie gotowania
do ziemniakéw wsypa¢ make, gotowac do
rozgotowania ziemniakéw. Podczas goto-
wania ziemniakow z maka utworzy sie
Kluch, nie miesza¢. Ugotowane ziemniaki
odcedzi¢ do miski, wywaru ziemniacza-
nego nie wylewac. Ttuczkiem do ziemnia-
kéw dobrze ubi¢ aby masa byta lekko

same water until soft (about 20 minutes).
At the same time, rinse the sauerkraut and
stew for about 30 minutes. Dice the onion
and garlic small, and sauté in a spoonful of
butter oil until golden brown. Chop the
sauerkraut and strained mushrooms small,
toss them in a frying pan, then baste with
the mushroom brew, and fry for about 20
minutes until all liquid evaporates. Season
it with salt and pepper and let stand to cool.
Mix all the dough ingredients and knead
until the dough is smooth and pliable. Di-
vide it into four pieces and roll each of them
out until thin. Cut out rings about 7 cm in
diameter, place the filling on them (making
sure it doesn’t touch the sides of the dough
rings), and thoroughly mould their sides
around the filling. Put the dumplings into
boiling salted water. When boiled, take
them out and strain. Serve with the stir-
fried, golden-brown onion.

kleista. Gdyby masa byta za gesta, dola¢
troche wywaru z ziemniakdéw i uttuc. Bo-
czek pokroi¢ w kostke, stopi¢ na ttuszczu.
Gotowa porke wyjmowac na talerze i pola¢
ttuszczem ze skwarkami.
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Ingredients:

e 0.5 kg potatoes
0.5 potato flour
salt and pepper
bacon crackling

Preparation method:

Peel the potatoes, rinse and put into water.
Add salt and boil. When half boiled, put in
the flour and continue boiling until the po-

tatoes are overcooked. When boiled to-
gether, the potatoes and flour should form
a kind of a dumpling - don’t stir it. When
boiled, strain the potatoes into a bowl],
without discarding the achieved brew.
Mash the potatoes thoroughly until the
pulp gets somewhat sticky. If the pulp is too
thick, add some of the potato brew and
mash again. Dice the bacon and fry in oil.
When ready, serve it on plates and pour on
with the fat and cracking.

SKRZYDEXKA FASZEROWANE / STUFFED CHICKEN WINGS

Sktadniki:

15 sztuk skrzydetek z kurczaka
1 kg mielonego miesa

1 papryka

2 duze cebule

25 dag z6ttego sera

6 zabkoéw czosnku

natka pietruszki

czosnek granulowany
przyprawa do kurczaka
sOl, pieprz, suszona bazylia

Wykonanie:

Usuna¢ wszystkie kostki ze skrzydetek (pozostawiajac tylko ostatnig cze$¢), uwazajac na
to, by nie przecia¢ skory.

Papryke oraz zo6tty ser pokroi¢ w kostke, cebule zetrze¢ na tarce lub pokroi¢, wymieszac
z mielonym miesem dodajgc pokrojong natke pietruszki, przyprawic solg i pieprzem Tak
przygotowanym nadzieniem nafaszerowac skrzydetka, konice mozna zamkngé wy-
kataczkami aby farsz nie uciekat podczas pieczenia. Wymieszac¢ bazylie, czosnek oraz
przyprawe do kurczaka i obtoczy¢ w nich kazde skrzydetko. Pokroi¢ cebule oraz czos-
nek. Skrzydetka wtozy¢ do rekawa do pieczenia (lub naczynia zZaroodpornego) posypac
cebulg i czosnkiem. Piec w temperaturze 220 stopni 40-60 min (w zaleznosci od piekar-
nika i wielkosci skrzydetek). Przed konicem pieczenia nalezy rozcig¢ rekaw (lub zdjac¢ po-
krywe naczynia zaroodpornego), aby skrzydetka zarumienity sie. Mozna podawacé
zaréwno na ciepto, jak i na zimno.

Ingredients:

e 15 pcs of chicken wings e 6 cloves of garlic

e 1 kg minced meat e parsley

e 1 sweet pepper e granulated garlic

e 2large onions e chicken seasoning

e 250 g cheese e salt, pepper, dried basil
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Preparation method:

Bone the wings, making sure not to cut the skin.

Dice the pepper and cheese, grate (or cut) the onions and mix with the minced meat, adding
chopped parsley. Season with salt and pepper. Stuff the wings with this filling. You can use
toothpicks to secure the ends of the wings, so that the filling doesn’t escape while roast-
ing. Mix the basil, garlic and chicken seasoning and coat each wing in this mixture. Cut up
the onion and garlic. Put the wings into a roasting sleeve (or an ovenware), topping it with
onions and garlic. Roast for 40-60 minutes at 220 °C (depending on the oven and the wing
size). Before you're finished with roasting, cut the sleeve open (or take the ovenware cover
off) - this way the wings will brown up nicely. Serve them hot or cold.

Przepisy podato Koto Gospodyn Wiejskich w Kamiennej Woli.

Recipes by courtesy of the Local Countrywomen'’s Association in Kamienna Wola.

s LOKALNA GRUPA DZIALANIA

ZIELONE MOSTY NARWI
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Obszar LGD tworzy 9 sasiadujgcych ze
soba gmin: Gzy, Nasielsk, Obryte, Po-
krzywnica, Pomiechéwek, Pultusk,
Swiercze, Winnica, Zatory. Misja Stowa-
rzyszenia LGD Zielone Mosty Narwi jest
dziatanie na rzecz zrbwnowazonego roz-
woju tych gmin, ktéry pozwoli poprawic ja-
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kos¢ zycia mieszkancow i ich zamoznos¢
poprzez miedzy innymi tworzenie lokal-
nych miejsc pracy, rozwoj rolnictwa zréw-
nowazonego, ekologicznego i agrotury-
styki, zachowanie i ochrone dziedzictwa
przyrodniczego, w tym bioréznorodnosci
rolniczej, zadbanie o czysto$¢ sSrodowiska,
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szczeg6lnie rzeki Narwi, kultywowanie
kultury i tradycji lokalnych, dbanie o este-
tyke wsi, zachowanie zabytkéw i tradycyj-
nej architektury.

Obecnie LGD Zielone Mosty Narwi reali-
zuje trzy cele strategiczne projektu
,Wdrazanie Lokalnej Strategii Rozwoju”: 1)
,Zielone Mosty Narwi rejonem rolnictwa
ekologicznego i ostoja bior6znorodnosci
rolniczej”, 2) ,Zielone Mosty Narwi obsza-
rem ekoturystycznym”, 3) ,Zielone Mosty
Narwi tacza tradycje z przysztoscia”.

The LAG’s area is made up of neigh-
bouring communes: Gzy, Nasielsk,
Obryte, Pokrzywnica, Pomiechdéwek,
Pultusk, Swiercze, Winnica, and Zatory.
This LAG is committed to promoting the
sustainable development of these com-
munes to improve the quality of life of the
local population and their financial situa-
tion by creating local jobs, developing
sustainable and environment-friendly agri-
culture, and agritourism, preserving and

protecting the natural heritage, including
agricultural biodiversity, and also ensuring
that the environment is clean, especially
the Narew River. Its aim is also to foster
local culture and tradition, make sure the
villages are aesthetically pleasing, and also
to preserve historical sites and traditional
architecture.

Currently, the LAG is pursuing three
strategic objectives of the project entitled
“Wdrazanie Lokalnej Strategii Rozwoju”
(“Implementing the Local Development
Strategy”): 1) “Zielone Mosty Narwi rejo-
nem rolnictwa ekologicznego i ostoja
bioréznorodnosci rolniczej” “The Green
Bridges of the Narew River as a region of en-
vironment-friendly agriculture and a main-
stay of agricultural biodiversity”, 2) “Zielone
Mosty Narwi obszarem ekoturystycznym”
(The Green Bridges of the Narew River as an
agritourist area”, 3) “Zielone Mosty Narwi
tacza tradycje z przysztoscia” (The Green
Bridges of the Narew River to link the tradi-
tion with the future).

LOKALNE SPECJALY KULINARNE
-— LOCAL DELICACIES -—

SKONECZNY OLE) ZIELONYCH MOSTOW NARWI /
THE SUNNY OIL OF THE CREEN BRIDGES

OF THE NAREW RIVER

Jest to olej ttoczony na zimno, sprzedawany
gléwnie w okresie Swiat Bozego Narodzenia.
Nazywany jest takze olejem wigilijnym, bo do-
dawany jest przede wszystkim do postnych, wi-
gilijnych dan jak kapusta, S$ledzie, ryby.
Doskonale smakuje tez z suréwkami, racuchami
i rozmaitymi wypiekami. Olej Iniany jest gesty,
ma ciemnozo6tta, bursztynowa barwe. Bezpos-
rednio po produkcji metny, po pewnym czasie
klaruje sie, a na dnie naczynia zbiera sie ciemny
osad. Osad ten jest zjawiskiem naturalnym -
powstaje z mikroskopijnych drobin ziaren Inu,

eys[eydaleN ejeziodfep 10j
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ktore przedostaly sie przez sita prasy. Uni-
kalna technologia ttoczenia na zimno do
40°C oraz przechowywania i dystrybucji do
10°C zapobiega utlenianiu sie kwaséw
OMEGA-3 i gwarantuje ich najwyzsza jako$c.

Wspobtczesnie do ttoczenia oleju uzywa
sie pras zwanych $rubowymi lub $lima-
kowymi. Budowa takiej prasy przypo-
mina troche maszynke do mielenia miesa:
w cylindrycznym korpusie obraca sie
odpowiednio uksztattowany S$limak.
Ttoczone ziarno jest rozgniatane miedzy
$limakiem a boczng $cianka korpusu,
a powstata miazga przesuwajac sie
wzdtuz $limaka podlega $ciskaniu. Olej
wycieka przez znajdujace sie w korpusie
boczne okienka przestoniete sitkami,
a wyci$nieta miazga wydostaje sie przez
otwdr na koncu korpusu.

This cold-pressed oil is sold mainly
during Christmas. It also goes by the name
of Christmas Eve oil, being mainly an ad-
dition to meatless dishes served for
Christmas Eve dinner, such as sauerkraut
stew, herring and other fish. Goes well in
salads, Racuchy, and a variety of baked
goods. This linseed oil is thick, and has
a dark-yellow to amber-like colour. When
freshly manufactured it is turbid, and
needs some time to clear, with the dark
sediment settling on the bottom. This sed-
iment is a natural side-product of the mi-
croscopic grains of the linseed that get
through the press mesh. Its unique cold-
pressing (40 °C) and storing and distribu-
tion (10 °C) technologies prevent omega-3
fatty acids from oxidising to make sure
they are top quality.

Nowadays, oil is pressed using a screw
press. In terms of construction, this press is
somewhat similar to a meat grinder - inside
its cylindrical shell, there is a rotating-
worm assembly. The pressed seeds are
crushed between the worm and the side
section of the shell, with the resultant pulp
being squeezed as it moves along the worm.

Obecnie mamy renesans upraw Inu, po-
niewaz na nowo odkryto jego walory me-
dyczne i gastronomiczne. W gospodarstwie
Pana Krzysztofa Kowalskiego z Winnik
uprawg Inu zajmowano sie juz w latach 50.
Zaréwno ojciec jaki i dziadek pana Krzysz-
tofa oprécz uprawy ttoczyli olej Iniany.
Len wykorzystywany do produkcji oleju
Inianego pochodzi wytacznie z gospodar-
stwa producenta. Wysoka jako$¢ oleju
zostata nagrodzona m.in. Laurem Mar-
szatka Wojewo6dztwa Mazowieckiego 2011
oraz [ nagroda w konkursie ,Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo-Smaki Regiondéw 2012
i ztotym Medalem Targéw Smaki Regionow
2012 - podczas Targoéw ,Smaki Regiondow”.
W Poznaniu.

Produkt pochodzi z gospodarstwa pana Krzysz-
tofa Kowalskiego z Winnik w gminie Nasielsk.

The oil leaks through the sieve-screened
openings in the side section of the shell, and
the squeezed pulp escapes through an
opening in the latter end of the shell.
Currently, the linseed-growing business
is blooming again as the medicinal and
cooking values of this crop have been re-
discovered. In the agricultural holding of
Mr Krzysztof Kowalski from Winniki, flax
has been grown from as early as the 1950s.
In addition to growing this plant, both his
father and grandfather would press linseed
oil. Mr Kowalski continues this tradition -
the linseed oil produced by him is made en-
tirely from the flax he grows. The high
quality of the oil won him the Laur Marsza-
tka Wojewddztwa Mazowieckiego (The
Laurel of the Marshal of the Mazowieckie
Voivodeship), the top award in the “Nasze
Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regiondw
2012 (“Our Culinary Heritage - Regional
Tastes”) contest, and a gold medal during
the Targi Smaki Regionéw 2012 (Regional
Tastes Trade Show 2012) in Poznan.

The product is made in the agricultural holding of
Krzysztof Kowalski in Winniki, Nasielsk Commune.
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GOLADKOWSKI CHLEB NA ZAKWASIE /
GOrADKOWO SOURDOUGH BREAD

0d 2009 roku uczniowie Zespotu Szkot
Centrum Ksztatcenia Rolniczego im. Jad-
wigi Dziubinskiej w Goladkowie wypiekaja
chleb na zakwasie, z zytniej maki, czasem
z dodatkiem ptatkéw owsianych, ziaren
stonecznika, dyni. Taki chleb od wiekéw
wpisat sie w mazowiecka tradycje.

Since 2009, students of the Zesp6t Szkot
Centrum Ksztatcenia Rolniczego (ZSCKR)
im. Jadwigi Dziubinskiej vocational agri-
cultural school in Gotagdkowo have been
taught how to bake sourdough bread using
rye flour, with the occasional addition of oatmeal, sunflower seeds and pumpkin seeds.
This bread has been part of the Masovian tradition for centuries.

Wykonanie

1. Zakwas:

do duzego stoika wsypac cze$¢ maki zytniej, wla¢ letnig wode i starannie wymieszac,
przykry¢ kawatkiem ptétna i odstawi¢ na 24 godz. w cieptym miejscu, by rozwinety sie
bakterie kwasu mlekowego, doda¢ taka sama ilos¢ maki i wody uzytej wczesniej, odsta-
wi¢ znéw na dobe - w tym czasie powstaje kwas octowy, doda¢ podwdjng ilo§¢ maki
i wody i odstawi¢ po 24 godz. zakwas powinien dojrze¢ - uzyska wyrazny kwaskowaty
smak i zapach.

I1. Ciasto i wypiek

Make, dojrzaty zakwas, wode starannie wyrabia¢, aby do ciasta dostato sie jak najwiecej
powietrza. Chleb staje sie pulchny i elastyczny. Pod koniec wyrabiania mozna dodac:
otreby, ptatki owsiane, orzechy, owoce. Nastepnie przetozy¢ ciasto do nattuszczonej formy
(do potowy wysoko$ci naczynia) i odstawi¢ do wyrosniecia. Wyrastanie trwa od 2-12 go-
dzin, w zalezno$ci od rodzaju chleba. Wypieka¢ w temperaturze 2002C od 1-1,5 godziny.
Tak powstaje ,Golagdkowski chleb na zakwasie”, ktéry w 2010 roku otrzymat pierwsza na-
grode w konkursie o Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego.

Przepis podali uczniowie technikum ZSCKR w Golgdkowie.

Preparation method:

I. Sourdough:

add some rye flour to a large jar, pour in lukewarm water and mix it thoroughly, cover the
jar’s opening with a piece of cloth and let stand for 24 hours somewhere warm, so that lac-
tic acid bacteria can grow, add the exact-same amount of flour and water, and let it stand
again for 24 hours to make acetic acid, add twice as much flour and water and let stand,
after some 24 hours, the sourdough should mature, getting a distinctly acidulous taste
and aroma.
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II. Dough and baking
Knead the mature sourdough, water and flour thoroughly, so that the dough gets as much
air as possible. The bread should become fluffy and springy. Towards the end of the knead-
ing, you may add bran, oatmeal, nuts, and fruit. Next, put the dough into an oiled baking tin
(it should reach half the height of the tin) and let stand until it rises, which should take
from 2 to 12 hours, depending on the type of bread. Bake at 2002C for one to one and a half
hours. Congratulations! You've made “Gotgdkowo sourdough bread”, which in 2010 earned
the top award in The Laurel of the Marshal of the Mazowieckie Voivodeship contest.
Recipe courtesy of the students of ZSCRKR in Gotqdkowo.

Zdjecia - ze zbioréw LGD Zielone Mosty Narwi / Photographs - LAG the Green Bridges of the Narew River.
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Zostata zatozona w 2008 roku. Swoim
dziataniem obejmuje teren powiatu
ostrowskiego - gminy miejsko-wiejskie
Ostréow Mazowiecka i Brok oraz gminy
wiejskie: Andrzejewo, Boguty-Pianki, Nur,
Wasewo, Matkinia Gérna, Ostrow Mazo-
wiecka, Stary Lubotyn, Szulborze Wielkie,
Zareby Koscielne. Catkowita powierzchnia
obszaru wynosi 1 195,97 km? i zamiesz-
kuje ja 52 740 oséb. LGD ,Zielone Sioto”
liczy 48 cztonkéw, ktdérzy reprezentuja sa-
morzady gminne, samorzad powiatowy,
organizacje spoteczne, przedsiebiorcy
oraz indywidualni rolnicy. LGD ,Zielone
Sioto” aktywnie uczestniczy w promocji
lokalnej zywno$ci i potraw kulinarnych
opartych na tradycyjnych metodach wy-
twarzania, wedtug rodzinnych, sprawdzo-
nych przepisow. Podczas licznych fe-
stynéw i imprez plenerowych organizo-
wanych na terenie powiatu ostrowskiego,
a takze wojewddztwa mazowieckiego
,Zielone Sioto” wystawiata stoiska pro-

THE GREEN RURAL SETTLEMENT

ul. L. Mieczkowskiego 4
07-300 Ostrow Mazowiecki
Phone/fax: +48 29 745 20 20
E-mail: lgd@zielonesiolo.pl
Website: zielonesiolo.pl

mocyjne z degustacja potraw i zywnosci
tradycyjnej, na ktoérych propagowata
zdrowa i smaczng kuchnie. W 2011 r. zor-
ganizowane zostaty dwudniowe warsz-
taty kulinarne pn.: ,Nasze wspoélne
dziedzictwo kulinarne”, w ktérych uczest-
niczyty cztonkinie Stowarzyszenia, panie
z K6t Gospodyn Wiejskich, organizacji
pozarzadowych oraz wtascicielki gospo-
darstw rolnych z obszaru dziatania LGD.

Established in 2008, it operates in the
area of the Ostrowski District - the munic-
ipal communes of Ostréw Mazowiecka and
Brok, and the rural communes of Andrze-
jewo, Boguty-Pianki, Nur, Wasewo,
Matkinia Gorna, Ostrow Mazowiecki, Stary
Lubotyn, Szulborze Wielkie, and Zareby
Koscielne. Its total area is 1,195.97 km?,
with a population of 52,740. The "Zielone
Sioto” LAG has 48 members, representing
communal governments, district authori-
ties, social organisations, businesses and
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individual farmers. The LAG is involved in
the active promotion of local food and cui-
sine based on traditional recipes, passed
down in families from generation to gener-
ation. At numerous fairs and outdoor
events, organised across the Ostrowski Dis-
trict and the whole Mazowieckie Voivode-
ship, "Zielone Sioto” has set up stands to

promote healthy and savoury cuisine, of-
fering an opportunity to taste traditional
meals and foods. In 2011, it organised
a two-day long culinary workshop enti-
tled "Our common culinary heritage”, at-
tended by members of the Association,
Countrywomen'’s Associations, NGO’s and
female farmers from the LGD target area.

LOKALNE SPECJALY KULINARNE

LOCAL DELICACIES

—)
o*—

Przepisy kulinarne pochodza od czton-
kow Stowarzyszenia, ktérzy chetnie an-
gazuja sie w promocje zywnoSci
ekologicznej i domowych potraw, uczest-
niczac w konkursach kulinarnych organi-
zowanych na Mazowszu i urozmaicajac
stoisko promocyjne LGD.

The following recipes are by courtesy of
the Association's members, who are always
happy to promote eco-food and family re-
cipes, taking part in culinary competitions
organised across Masovia and contributing
to the diverse portfolio on the promotional
stand of their LGD.

SER BIALY Z MLEKA KROWY POLSKIE] CZERWONE| /

QUARK MADE FROM POLISH RED COWS' MILK

Wyrabiany jest metoda tradycyjna,
zgodnie z receptura przekazywana z po-
kolenia na pokolenie. Ser charakteryzuje
sie wyjatkowym, stodkokwasnym sma-
kiem oraz bardzo przyjemnym, $§mietan-
kowym zapachem. Do jego wyrobu
wykorzystuje sie tylko i wytacznie mleko
krowy polskiej czerwonej, hodowanej
w gospodarstwie panstwa Mierzejew-
skich. Ser biaty z mleka krowy polskiej
czerwonej otrzymat w 2010 roku Laur
Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego.

Przygotowanie:

6 litrow surowego, niepasteryzowanego
mleka przela¢ do glinianego badz emaliowa-
nego naczynia. Zostawi¢ przykryte serwetg
w temp. 20-25 stopni. Kiedy mleko sie zsigdzie
(potrzebuje na to ok. doby), przystapic¢ do wa-
rzenia sera. Garnek z mlekiem delikatnie pod-
grzewac na matym ogniu (mleko nie moze
osiggnaé temperatury wrzenia). Jezeli ser

Produced using traditional methods, ac-
cording to a recipe passed down from gen-
eration to generation, this cheese has
a unique, sweet-and-sour taste and a very
pleasant, creamy aroma. It is made solely
from the milk of Polish red cows, kept on the
farm of Mr and Mrs Mierzejewski. In 2010,
the white cheese made from Polish red
cows' milk was awarded the Laurel of the
Marshal of the Mazowieckie Voivodeship.
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przywiera do garnka, odcia¢ go od brze-
géw, serwatka powinna wyptyna¢ na
wierzch i mie¢ odcien zo6tto-zielony. Pocig¢
ser w kratke, by tatwiej sie warzyt. Nie mie-
sza¢! Gdy wyraznie wida¢ oddzielong ser-
watke i ser, zdja¢ z ognia, lekko ostudzi¢.
Delikatnie wyla¢ ser na cedzak wytozony
gaza. Pozwoli¢, by odciekt. Zawigza¢ gaze
w woreczek i powiesi¢ na ok. 2 godziny, by
wiecej wody wyptyneto ze srodka.

Produkt z gospodarstwa ekologicznego parnstwa
Anity i Mariusza Mierzejewskich z Wisniewa.

Preparation instructions

Pour 6 1 of raw, non-pasteurised milk into
a clay or enamelled container. Cover the
container with a cloth and store in a room

at 20-25°C. When the milk goes sour (after
about 25 hours), you can proceed to cur-
dling it to produce cheese. Pour the milk
into a pot and heat it gently over a low heat
(be careful - the milk should not boil). If the
cheese starts to stick to the pot, separate it
from the edges - a yellowish-green whey
should surface. Cut the cheese into cubes to
facilitate curding. Do not stir! When the
whey has clearly separated from the
cheese, take the pot off the fire and cool it
a little. Pour the cheese gently onto a skim-
mer lined with gauze. Let it drain. Tie the
gauze into a bag and hang for about 2 hours
to let the water leak out.

This product is available at the eco-farm of Anita
and Mariusz Mierzejewski from Wisniewo.

PIEROGI Z FACASEM / PIEROCI Z FACASEM

(DUMPLINGS WITH SO-CALLED FAGAS FILLING)

Sktadniki

Ciasto:

e 1 kg maki

1, szKl. oleju

3 szKkl. goracej wody

0,5 dkg drozdzy

szczypta soli

Farsz:

1 kg boczku

3 kg ziemniakéw

4 Sredniej wielko$ci cebule
s6l, majeranek, ziota wedtug uznania

Wykonanie:

Make przesia¢ do miski, drozdze rozpusci¢ w matej ilosci cieptej wody. Wode z drozdzami,
olej, s6l doda¢ do maki. Wszystkie sktadniki zagnie$¢. W trakcie wyrabiania ciasta stop-
niowo wlewacé goracg wode. Ciasto powinno by¢ miekkie i elastyczne. Do uzyskania
dobrej konsystencji ciasta potrzeba 10 minut wyrabiania. Boczek pokroi¢ w kostke
i usmazy¢ z posiekang cebulka. W przypadku zbyt duzej iloSci wytopionego ttuszczu czesé
odla¢. Ziemniaki zetrze¢ na tarce, doda¢ sél, pieprz, majeranek i ziota. Potaczy¢
z usmazonym boczkiem i poddusi¢ ok. 20 minut. Cato$¢: ciasto rozwatkowac na grubosé
ok. 2 mm, wykroi¢ niewielkie krazki, na kazdy natozy¢ farsz i zlepi¢. Gotowa¢ w duzym
garnku, w osolonej wodzie.

Przepis pani Marty Daniszewskiej, Gospodarstwo Agroturystyczne , Kozie Sioto” w Prostyni.
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Ingredients

Dough

e 1 kg flour

¥ glass oil

3 glasses hot water

5 g baker's yeast

a pinch of salt

Stuffing (fagas)

1 kg bacon

e 3 kg potatoes

e 4 medium-sized onions
e salt, marjoram, herbs of your choice

Preparation instructions:
Sieve the flour into a bowl, melt the yeast
in a small amount of warm water. Add the

melted yeast, oil, and salt to the flour.
Knead the dough. While kneading, gra-
dually add the hot water. The final dough
should be soft and flexible. You need to
knead the dough for about 10 minutes to
achieve the desired result. Dice the bacon
and fry it with chopped onion. If the bacon
releases too much fat, pour some of it away.
Grind the potatoes, add the salt, pepper,
marjoram and herbs. Add to the fried
bacon and stew for about 20 minutes.

Roll out the dough until it's 2mm thick, cut
out small circles, put some stuffing on them
and stick the edges together. Boil in salted
water in a large pot.

The recipe courtesy of Ms Marta Daniszewska,
"Kozie Sioto" Agritourism Farm, Prostyn.

KIEXBASA PROSTYNSKA / PROSTYN SAUSAGCE

Swoj niepowtarzalny smak zawdziecza
sktadnikom oraz wyjatkowemu sposobowi
peklowania, wedzenia i parzenia. Produk-
cje tej wedliny zapoczatkowal dziadek
pani Ewy Rudo, przedwojenny wtasciciel
duzego gospodarstwa i sadéw w Prostyni.

It owes its distinctive flavour to the in-
gredients and unique pickling, curing and
brewing methods. The sausage was first
produced by the grandfather of Ms Ewa
Rudo, a pre-War owner of a large farm and
orchard in Prostyn.

Sktadniki:

2,5 kg chudej wieprzowiny I klasy
30 g soli

10 g czarnego pieprzu mielonego

3 zabki czosnku (zmiazdzone)

pot szklanki rosotu (wywar z miesa)
jelita naturalne, przyprawy wedtug
uznania

Wykonanie:

Ingredients

2.5 kg lean pork, Class 1

30 g salt

10 g ground black pepper

3 cloves of garlic (crushed)

1/2 glass chicken soup (meat stock)
natural intestines, herbs and spices
of your choice

Schtodzone mieso recznie posieka¢. Dodac sdl, pieprz i przyprawy. Wtozy¢ do lodowki
przynajmniej na dobe. Po wyjeciu dodac czosnek i rosét. Doktadnie wyrobi¢ na jednolitg
mase. Ostonki z jelit naciagna¢ na koncéwke do wyrobu kietbas w maszynce do mielenia
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i napetniac kietbasy, starajac sie, by nie dostawato sie do nich powietrze i nie byty zbyt
luzne. Co jakis$ czas skreca¢ ostonki wokét osi, koriczac kolejne peto. Wedzi¢ do uzyska-
nia pozadanego koloru. Jako opatu uzywaé drzewa owocowego. Uwedzong kietbase od-
parza¢ w goracej wodzie przez ok. 10 minut.

Przepis pani Ewy Rudo z Gospodarstwa Agroturystycznego , Bocianie Gniazdo” we wsi Prostyn.

Preparation instructions

Cool the meat and chop it. Add the salt, pepper and herbs & spices. Put into the refrige-
rator for at least 24 hours. Take it out and add the garlic and the chicken soup. Knead it
until consistent. Pull the end of the intestine casing onto a sausage-stuffer attachment;
stuff the sausage, using a meat grinder, trying to prevent air from going into the intesti-
nes and not to make them too loose. Twist the casing around its axis from time to time to
separate the individual rings of sausage. Smoke until you find its colour acceptable. Use
fruitwood as fuel. Boil the smoked sausage in hot water for about 10 minutes.

The recipe courtesy of Ms Ewa Rudo from the "Bocianie Gniazdo" (A Fork's Nest) Agritourism Farm
in the village of Prostyn.

KOZA PROSTYNSKA / PROSTYN GOAT

to pieczywo odpustowe, wypiekane w piecu
chlebowym i recznie malowane. Od dawna
sprzedawana na prostynskich odpustach
w Swieto Tréjcy Przenajéwietszej i w dniu
Swietej Anny. Uwazana za talizman, przy-
nosi szczescie i dostatek.

Z kozami tacza sie dwie legendy. Pono¢
w 1511 r. prostynskie kozy odkryty i powi-
taty beczeniem drewniang statue Trojcy
Swietej, ktéra przyptyneta w czasie wielkiej
powodzi, rzeka Bug. Niektorzy ze znawcow
miejscowej historii podaja, ze podobno
podlascy unici, przesladowani przez wiadze
carskie, udawali dla zmylenia rosyjskich
urzednikéw handlarzy koéz i z gromadkami tych zwierzat przybywali do Prostyni, aby
przystapi¢ do sakramentow $wietych.

Zrobienie ,kozy prostynskiej” to bardzo pracochtonne zajecie. Wyrabia sie je z maki,
goracej wody, odrobiny drozdzy i szczypty soli. Ciasto formuje sie w figurki, zanurza na
minute w goracej wodzie, a nastepnie wktada na blache do wypieczenia. W piecu pozos-
taja do momentu, az beda twarde. Ostatnig faza produkcji kozy jest jej reczne malowanie
i ozdabianie przypalonym cukrem. Jest to chrupka przekaska, cieszaca sie powodzeniem
szczego6lnie u dzieci.

Zdjecia: Lokalna Grupa Dziatania , Zielone Sioto”.

It is a church-fair pastry, baked in a bread oven and hand-painted. It is sold at church
fairs in Prostyn on Trinity Sunday and St. Anne’s day. Considered a charm, it is said to
bring happiness and prosperity.
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There are two legends connected with the goat. It is believed that in 1511 goats
from Prostyn discovered and greeted with bleating a wooden statue of the Holy Tri-
nity, which arrived there with the waters of the Bug during the great flood. Some local
history experts claim that, allegedly, the so-called "Unici" (Catholics of the Greek
Church united with the Roman Church in Brze$¢ in the year 1596), residing in the
Podlasie area, to avoid being persecuted by the Russian authorities, pretended to
trade in goats and travelled with herds of goats to Prostynia to take part in religious
ceremonies.

Preparing Prostynia Goat is a very arduous task. You will need flour, hot water, some
yeast, and a pinch of salt. Mould the dough to form figurines, put them into boiling water
for a minute, and put onto a baking sheet. Bake them until they are firm. The final stage
in their production is painting by hand and decorating with slightly-singed sugar. It is

a crispy snack, popular especially with children.

mms LOKALNA GRUPA DZIALANIA

ZIEMI MINSKIE)

=h< THE MINSK AREA LOCAL
ACTION GROUP
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ul. Warszawska 68

05-300 Minsk Mazowiecki
Tel/fax: 25 758 80 68

E-mail: biuro@lgdziemiminskiej.pl
Strona www: Igdziemiminskiej.pl

W sktad Lokalnej Grupy Dziatania Ziemi
Minskiej wchodzi siedem gmin z powiatu
minskiego w wojewo6dztwie mazowieckim:
Debe Wielkie, Dobre, Halin6w, Jakubdw,
Minsk Mazowiecki, Siennica i Stanistawow.
Obszar LGD to 683,00 km?, ktory zamiesz-
kuje 57 883 mieszkancéw. Od strony
pdinocnowschodniej, wschodniej i potu-
dniowowschodniej ma charakter typowo
rolniczy. Od strony Warszawy natomiast
obserwuje sie szybko postepujacy proces
kurczenia sie teren6w rolniczych na rzecz
teren6w zurbanizowanych. Powstaje tu
coraz wiecej dziatek budowlanych oraz
rekreacyjnych, a takze coraz wiecej grun-
tow rolnych jest zalesianych.

iy o
D1iatania

Address: ul. Warszawska 68
05-300 Minsk Mazowiecki
Phone/fax: +48 25 758 80 68
E-mail: biuro@lgdziemiminskiej.pl
Website: lgdziemiminskiej.pl

The Minsk Area Local Action Group
comprises seven communes from the
Minsk Dristrict, in the Mazowieckie Voi-
vodeship, namely Debe Wielkie, Dobre,
Halinéw, Jakubow, Minsk Mazowiecki,
Siennica and Stanistawow. This LAG ope-
rates within an area of 683.00 km?, popu-
lated by 57,883 residents. In the
north-east, east and south-east, the area
is agricultural in nature. Towards War-
saw, however, one can observe the rapid
urbanisation of rural areas. The area is
being increasingly used for plots of con-
struction and recreation land, and a gro-
wing number of agricultural land is being
forested.
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LOKALNE DZIEDZICTWO
NATURALNE I KULTUROWE

Jednym z najwazniejszych bogactw na-
turalnych tego obszaru sg lasy. Na terenie
LGD znajduja sie liczne kompleksy lesne
o duzej réznorodnosci biologicznej i cen-
nych walorach przyrodniczo-krajobrazo-
wych. Jest tu takze sie¢ lokalnych rzek
i zbiornik6w wodnych oraz trzy rezerwaty
przyrody z rzadkimi gatunkami flory
i fauny: Bagno Pogorzel, Rezerwat Wol-
czanska Gora, Rezerwat Przyrody
Swider. Na calym terenie rosng tez
drzewa-pomniki, wpisane do rejestru kon-
serwatora przyrody. Sa tu obszary chro-
nione: Warszawski Obszar Chronionego
Krajobrazu, Minski Obszar Chronionego
Krajobrazu i Nadwi$lanski Obszar Chro-
nionego Krajobrazu, co stanowi najwiekszy
atut tego terenu i sprzyja rozwojowi tury-
styki weekendowej i rekreacyjne;j.

Gminy nalezgce do LGD Ziemi Minskiej
taczy wspolna historia. Jej Swiadectwem sa
liczne groby, mogity i pomniki rozsiane po
catym terenie, upamietniajgce bitwy i po-
tyczki powstancow, zotierzy i ludnosci cy-
wilnej w czasie zaboréw, wojen i okupacji
niemieckiej. Na terenie LGD mieszkato wielu
patriotéw iludzi oddanych sprawie polskie;j.
Na kartach historii zapisali sie obroncy je-
zyka polskiego z okresu zaboru rosyjskiego,
ktérzy nie poddawali sie rusyfikacji i otwar-
cie protestowali przeciwko dominacji jezyka
rosyjskiego. W czasie obydwu powstan
(styczniowego i listopadowego) oraz insu-
rekcji kosciuszkowskiej, czynnie wiaczyli sie
do walki o odzyskanie niepodlegtosci. Obec-
nie dla turystéw i gosci odwiedzajgcych
teren LGD Ziemi Minskiej miejsca te i wyda-
rzenia stanowig dowod zaangazowania i de-
terminacji mieszkancéw w obrone swoich
ziem i sg wzruszajaca pamigtka historii
Ziemi Minskiej. Na terenie gmin nalezacych
do LGD mozna spotka¢ wiele cennych za-
bytkdéw - budynki sakralne, dwory i patace
z parkami, przydrozne kapliczki i krzyze.

Charakterystyczne dla regionu sg tez zacho-
wane w wielu wsiach domy drewniane z XIX
i poczatkéw XX wieku. Moga stanowic cie-
kawg atrakcje turystyczng na trasie $ciezek
rowerowych lub pieszych.

Mieszkancy dbajg o kulture i zwyczaje
Ziemi Minskiej. Przetrwato wiele elemen-
tow zwigzanych z tradycja obchodzenia
$wiat i uroczystosci religijnych oraz rocz-
nic waznych wydarzen historycznych. Za-
chowato sie rowniez nieliczne juz
rzemiosto artystyczne i rekodzielnicze.
Mozna jeszcze spotkac¢ osoby wykonujace
wyroby z wikliny, stomy i siana, wyszy-
wajace piekne hafty krzyzykowe. Tworza
takze lokalni malarze, kowal, zdun.

Wsréd wielu zachowanych potraw
kuchni regionalnej sg ,séjki” - specyficzne
pierogi, nadziewane kaszg, kapustg, mie-
sem. Sktad nadzienia jest tajemnica gospo-
dyni z kazdej wsi.

One of the region’s vital natural resour-
ces is its forests. The area covered by this
LAG boasts numerous forest complexes of
considerable biological diversity and va-
lued natural and landscape qualities. It also
houses a network of local rivers and reser-
voirs and three natural reserves with rare
species of fauna and flora - the Pogorzel
Swamp, the Mount Wélczanska Reserve,
and the Swider Nature Reserve. The
whole area is also dotted with trees with
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the status of monuments and entered into
the Nature Conservation Register. There
are also several protected areas, such as
the Warsaw Area of Protected Landscape,
the Minsk Area of Protected Landscape,
and the Vistula Area of Protected Lands-
cape, which form the major assets of this
area and contribute to the development of
recreational tourism and the popularity of
weekend breaks.

The communes covered by the Minsk
Area LAG share a common history. It is ma-
nifested in numerous tombstones, graves
and monuments, scattered all across the
area and commemorating battles and skir-
mishes between insurgent groups, soldiers
and civilians during the Partitions, wars
and the German occupation. The LAG area
was home to many prominent patriots and
nationals committed to the Polish indepen-
dence. They went down in history as fig-
hters for the preservation of the Polish
language during the times of the Russian
Partition, as they refused to yield to Russi-
fication and openly stood up to the domi-
nation of the Russian language. During the
January, November and Ko$ciuszko Upri-
sings, they took an active part in the strug-
gle for independence. Today, these places

LOKALNE DZIEDZICTWO
KULINARNE
ZIEMI STANISELAWOWSKIE]
Tradycyjna kuchnia ziemi stanistawow-
skiej zwykle byta duza i funkcjonalna.
W rogu stat kaflowy piec z kuchnig weglowa,
ktory speiniat wiele funkcji. Duzy, solidny
stél, drewniana tawa i kufer lub szafa na
ubrania dopetniaty wystroju. Byto tez okno,
w ktérym w czasie burzy zapalano $wiece.
Bezposrednio do kuchni przylegata spizar-
nia, a w niej staty kamionkowe naczynia
z domowym smalcem i ze $mietang, na
osmolonych pretach wisiaty potcie stoniny
i peta wedzonej kietbasy. Na polkach staty
w stoikach kompoty i soki oraz stoje z kwa-

and events testify to the involvement and
determination of the residents in defending
their homeland, and constitute a slice of the
area's moving history. In the LAG's mem-
ber communes you can come across many
valuable monuments - sacral structures,
manors and palaces with parks, as well as
roadside shrines and crosses. Another of
the region's landmarks is its wooden hou-
ses dating back to the 19th and 20th Cen-
turies. They add to the tourist appeal of the
region's cycle paths and hiking trails.

Minsk residents cherish the culture and
customs of their land, thus preserving
a number of customs connected with reli-
gious practices and celebrations, and also
commemorating historical events. Some
handicrafts and other rare works of art have
also survived to this day. You can come ac-
ross people producing articles made of wic-
ker, straw and hay, or fine cross-stitch
embroidery. Local painters, blacksmiths and
stove-makers are also active.

Among the wide selection of traditional
dishes of the regional cuisine you will find
the so-called "s6jki", a special type of pie-
rogi with millet groats, sauerkraut and
mushrooms. The recipe behind the stuffing
is kept secret by each countrywoman.

szonymi ogérkami i musem jabtkowym.
Byta tez beczka z kiszong kapusta. Na stry-
chu, na warstwie siana lezaty jabtka, ktére
czesto przechowywaly sie do wczesnej
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wiosny. W kuchni skupiato sie codzienne
zycie domownikéw. Tu przygotowywano
i spozywano positki, przewaznie z produk-
tow z wlasnego gospodarstwa. Przepisy na
tradycyjne, sprawdzone potrawy przekazy-
wane byty z pokolenia na pokolenie i stano-
wily rodzinng tradycje. Kuchnia tego
regionu byta prosta, oparta gtéwnie na owo-
cach ziemi (zboza, ziemniaki i warzywa) lub
na od$wietnie serwowanym miesie. Wyko-
rzystywane byto bogactwo okolicznych
lasé6w - popularne byty dania z dziczyzny
przyprawionej jatowcem, z dodatkiem les-
nych grzybow. Popularne byly przetwory
z boréwek i zurawiny.

THE LOCAL CULINARY HERITAGE
OF THE STANISELAWOW AREA

The traditional kitchen found in the Sta-
nistawow area was usually spacious and
functional. In the corner there was a kitchen
range which served multiple purposes. The
decor was complemented with a large,
sturdy table, a wooden bench and a chest or
a closet for clothes. There was also a win-
dow, where a candle was lit during storms

LOKALNE SPECJALY KULINARNE
-— LOCAL DELICACIES

(which was believed to protect the house
from lightning strikes). Adjacent to the kit-
chen was the pantry with stoneware for
keeping home-made lard and cream, and
lardons, or rings of sausages, hanging from
blackened bars. Shelves held jars with ste-
wed fruits, juices, picked cucumbers and
apple mousse. There was also a barrel with
sauerkraut. The attic contained apples sto-
red in hay, sometimes even well until the
early spring. The kitchen was the focal point
of daily life. It was the place where meals
were eaten and prepared, generally using
home-made products. Recipes for traditio-
nal, known dishes were passed down from
generation to generation and constituted
part of the family tradition. This region's
cuisine was simple, based primarily on na-
tural crops (cereal, potatoes and vegetab-
les) or meat served for special occasions. It
also drew from the riches available in the
local forests, with meals prepared from the
game and seasoned with juniper and gar-
nished with some forest mushrooms. Pre-
serves from cranberry and other berries
were also commonplace.

DZEM Z BOROWEK / LINGONBERRY JAM

Sktadniki:

e 1kgboréowek
0,5 kg gruszek
0,5 kg jabtek

1 kg cukru

1 szklanka wody

Wykonanie:

Przebrane boréwki umy¢ i sparzy¢ na dur-
szlaku, aby pozby¢ sie goryczki. Gruszki po
umyciu cienko obra¢, pokroi¢ na ésemki
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i wydrazy¢ gniazda nasienne. Jabtka kwasne (najlepiej Antonéwki) po umyciu obraéipo-
kroi¢ w kostke. Z cukru i wody przygotowac syrop. Do wrzacego syropu wtozy¢ gruszki
i gotowa¢ do momentu, az beda szkliste. Nastepnie doda¢ boréwki i jabtka i gotowac dzem
do wtasciwej gestosci. Goracy wktada¢ do stoikéw, zamkna¢ i ustawi¢ do géry dnem.

Ingredients

e 1kglingonberry
1/2 kg pears
1/2 kg apples

1 kg sugar

1 glass of water

Preparation instructions:
Sort the berries and scald them on a strai-
ner to remove the bitter taste. Wash the

pears and carefully peel them, cut into
eighths and stone the seeds. Wash the
sour apples (preferably Antonovka), peel
and cube. Prepare a syrup using the sugar
and water. Boil the syrup and add the
pears. Boil until clear. Then add the lin-
gonberry and apples and boil the jam until
the right consistency is achieved. Pour the
hot jam into jars, close and turn upside
down.

CHLEBEK BABCI / GRANDMAS BREAD

Pieczony w domu chleb byt podstawo-
wym sktadnikiem kazdego positku. Byt
Darem Bozym, do ktérego mieszkarcy od-
nosili sie z ogromnym szacunkiem. Kazdy
bochenek chleba znaczono przed pokroje-
niem znakiem Krzyza. Réwniez przed
kazdym positkiem trzeba byto sie przezeg-
nac. Jesli zdarzyto sie, ze kromka chleba
upadta, podnoszono ja i catowano. Trady-
cyjny chleb jest wciagz wypiekany przez
miejscowe gospodynie.

Sktadniki:

21 % szklanki maki pszennej

2 i % szklanki maki pszennej razowej
2 szklanki mleka

5 dag drozdzy

4 szklanki oleju

tyzeczka soli

Wykonanie:

Do miski wsypa¢ make po potowie obu ro-
dzajow i wkruszy¢ do niej drozdze. Dola¢
szklanke cieptego mleka i wszystko wy-
mieszac. Posypa¢ maka, przykry¢ Scie-
reczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyro$niecia. Gdy na rozczynie widac be-

Home-made bread was the staple food
in the everyday menu. It was God's Gift and
enjoyed great respect. Before cutting it, the
Sign of the Cross, as a gesture of the hand,
was made on each loaf. It was also custo-
mary to cross yourself before a meal. If
a slice of bread fell on the ground it was
picked up and kissed. The traditional bread
is still baked by the local housewives.

dzie bruzdy, to czas aby doda¢ reszte
maki, ciepte mleko, olej, s6l. Wyrabia¢ do
czasu, az ciasto zacznie odstawac od reki
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i wida¢ bedzie pecherzyki powietrza.
Odstawic¢ ciasto do wyro$niecia na ok. 30-
-40 min. Po tym czasie przetozy¢ ciasto do
dwoch, trzech form (najlepiej pro-
stokatnych) i ponownie zostawi¢ na

Ingredients:

2.5 glasses wheat flour

2.5 glasses wholemeal wheat flour
2 glasses milk

5 dag yeast

1 glass oil

a teaspoonful of salt

Preparation instructions:

Pour half of each type of flour into a bowl
and add crushed yeast. Add a glass of
warm milk and mix everything together.
Sprinkle with flour, cover with a cloth and

ok. 30 min. do wyro$niecia. Rozgrzacé pie-
karnik do 2002C. Wyrosniete chlebki po-
sypa¢ maka i wstawi¢ do piekarnika na
ok. 45 min. Taki chleb wybornie smakuje
z domowym smalcem.

store in a warm place to let it grow. When
creases appear on the leaven, it's time to
add the remaining flour, warm milk, oil
and salt. Knead until the dough is easily
detachable from the hand and air bubbles
start to appear. Put the dough away for 30-
-40 minutes to let it grow. After that time
put the dough into two or three baking tins
(preferably rectangular) and store again
for about 30 minutes. Pre-heat the oven to
2009 C. Sprinkle the dough with flour and
put into the oven for about 45 minutes.
Such bread is best served with home-made
lard.

DOMOWY SMALEC / HOME-MADE LARD

Sktadniki:

e 500 g Swiezej stoniny

250 g topatki lub karkowki

2-3 cebule

sél, pieprz

5-6 zabkéw czosnku (jesli ktos lubi)

Wykonanie:

Stonine pokroi¢ w drobniutka kosteczke
lub zmieli¢ w maszynce do miesa. Wrzuci¢
do duzego rondla. Podgrzewac, od czasu do
czasu mieszajac, az skwarki beda przezro-
czyste.

Mieso optukaé i starannie osgczy¢. Usunac
zyty i btony. Pokroi¢ w drobng kostke, a na-
stepnie doda¢ do roztopionego ttuszczu.
Smazy¢, od czasu do czasu mieszajac. Ce-
bule obra¢, umy¢, osaczy¢ na bibule,
drobno posieka¢. Doda¢ do naczynia z mie-
sem i thuszczem. Gdy cebula nabierze ztota-
wego koloru, odstawi¢ garnek z ognia. Do
smalcu doda¢ pieprz, s6l i zmiazdzone

Ingredients:

e 500 g fresh pork fat

250 g shoulder or chuck steak
2-3 onions

salt, pepper

5-6 cloves of garlic (if you like)
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zabki czosnku. Wymiesza¢ smalec, przela¢ do kamiennego naczynia, odstawi¢ w chtodne
miejsce do przestygniecia.

Preparation instructions:

Cut the pork fat into fine cubes or grind using a meat grinder. Put it into a large saucepan.
Heat it up, stirring from time to time, until the crackling is clear. Rinse the meat and dry
it carefully. Remove any veins and membranes. Cut into fine cubes and add to the melted
fat. Fry it, stirring from time to time. Peal the onions, wash them, dry using blotting paper,
and chop into fine pieces. Add it to the pot with the meat and fat. When the onion beco-
mes goldish in colour, take the pot away from the fire. Add the pepper, salt and crushed
garlic cloves. Stir the lard, pour into a stoneware container, and store in a cool place to let
it cool.

KURCZAK PO STAROPOLSKU /

OLD-POLISH STYLE CHICKEN

W mazowieckiej tradycji kulinarnej
wazne miejsce zajmowat dréb, wyhodo-
wany we wlasnym gospodarstwie. Serwo-
wany byl najcze$ciej w postaci fasze-
rowanych kurczakéw, kaczek czy gesi. Do
dzi$ przetrwaly w odrecznych zapiskach
miejscowych gospodyn, juz nieco zmodyfi-
kowane przepisy na takie Swiagteczne
dania, jak ,kurczak po staropolsku”.

Sktadniki:
e 1 kurczak (najlepiej wtasnej hodowli)
e sél

Farsz:

15 dag watrébek

3 plastry butki

4 tyzki stodkiej $mietany
5 dag rodzynek

5 dag orzech6w wtoskich
5 dag moreli

5 dag migdatéw

3 jajka

3 tyzki masta

2 tyzki tartej butki

sOl, pieprz, gatka muszkatotowa
2 tyzki natki pietruszki

Home-grown poultry has played an im-
portant role in the culinary heritage of Ma-
sovia. Traditionally, it was served as stuffed
chicken, duck or goose. Local housewives
have preserved some recipes for celebra-
tory meals, such as the old-Polish style
chicken, in their cooking notebooks.

Ingredients
e 1 chicken (preferably home-grown)
e salt

Stuffing:

15 dag liver

3 slices of a bread roll

4 tablespoons of sweet cream
5 dag raisins

5 dag walnut

5 dag apricot

5 dag almond

3 eggs

3 tablespoons of butter

2 tablespoons of bread crumbs
salt, pepper, nutmeg

2 tablespoons of parsley leaves
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Wykonanie:
Nacia¢ grzbiet kurczaka uwazajac, aby nie
przecia¢ skéry, wyja¢ kosci i natrze¢
mieso solg. Odtozy¢ na czas przygotowa-
nia farszu. W rondelku stopi¢ masto,
dodac¢ bakalie i tartg butke, podsmazac¢
delikatnie ok. 5 minut. Namoczy¢ butke
w $mietance, ucierac¢ dodajac po 1 z6ttku.
Nastepnie doda¢ drobno posiekang
watrébke, bakalie, natke pietruszki, przy-
prawy i ubitg piane z biatek. Nadzia¢ kur-
czaka farszem, zaszy¢ i wilozy¢ do
brytfanny. Podla¢ stopionym mastem,
piec w temperaturze 200 stopni.

Preparation instructions:
Cut the back of the chicken (be careful not
to damage the skin too much), take out the
bones and rub in the salt. Put it away in the
meantime and proceed to preparing the
stuffing. Melt the butter in a saucepan and
add the bread crumbs and dried fruits and
nuts. Fry gently for about 5 minutes. Soak
the bread roll in the cream, and mix, adding
one egg yolk at a time. Then add the finely-
chopped liver, dried fruits and nuts, par-
sley, herbs and spices, and the beaten egg
whites. Stuff the chicken, sew it up and put
into a baking pan. Baste it with the melted

butter and bake in 200°C.
Przepisy i zdjecia - ze zbioréw LGD Ziemi Mirnskiej.
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Lokalna Grupa Dziatania Stowarzyszenie ,Kapitat - Praca - Rozwéj” obejmuje swym
zasiegiem obszar 23 gmin, z czterech powiatéw Wschodniego Mazowsza. Jest to teren
niezwykle bogaty w historie i piekne zabytki Stowarzyszenie ,Kapitat - Praca - Rozwéj”
wraz z partnerami: LGD ,Réwniny Wotominskiej” oraz Zwigzkiem Stowarzyszen Na Rzecz
Rozwoju Gmin Pdétnocnego Obszaru Wielkich Jezior Mazurskich (LGD 9) realizuje pro-
jekt wspotpracy Smaczna Zdrowa Regionalna Europejska Kuchnia (SZREK). Na ob-
szarze swojego dziatania LGD zajmuje sie m.in. identyfikacjq najciekawszych produktow
regionalnych i tradycyjnych, zachecajac przy tym wtascicieli obiektéw gastronomicznych
oraz gospodarstw domowych do ochrony dziedzictwa kulinarnego na tym terenie.

The “Kapitat - Praca - Rozw6j” Association Local Action Group encompasses 23 com-
munes from four districts of the Eastern Masovia. The area is particularly valuable in his-
torical terms and features numerous beautiful monuments. The “Kapital - Praca -
Rozwdj” Association with partners: the Wotomin Plain Local Action Group and the LAG
9 Union of Associations for the Development of Communes of the Northern Area of the
Great Masurian Lakes is currently implementing a cooperative project entitled Delicious
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Healthy Regional European Cuisine (Polish: Smaczna Zdrowa Regionalna Europejska
Kuchnia, SZREK). In the area of its operations the LAG deals, among other issues, with
identifying the most valuable regional and traditional products, inspiring owners of ca-
tering facilities and households to preserve the culinary heritage of the area.

LOKALNE SPECJALY KULINARNE

— LOCAL DELICACIES -—

Region Wschodniego Mazowsza charak-
teryzuje sie bogatym dziedzictwem kuli-
narnym. Wiekszo$¢ potraw przygo-
towywanych jest z produktéw z miejscow-
ych gospodarstw rolnych. Podstawa kuchni
tego regionu byty i sa przetwory zboZzowe
(np. maka, kasza), rosliny straczkowe (np.
groch, fasola, bob, soczewica), warzywa
(np. ziemniaki, kapusta), mieso wieprzowe
i przetwory mleczne, np. sery. Z maki wy-
twarzane sa gtéwnie pierogi i kluchy.
Wsréd nich pierogi szlacheckie z farszem
ziemniaczanym. Ziemniaki to takze gtéwny
sktadnik babki oraz kiszki ziemniaczane;.
Kiszona kapusta ma wyjatkowe znaczenie
w kuchni Wschodniego Mazowsza. Po dzi$
dzien szatkowanie i kiszenie kapusty
w wielu domach jest wydarzeniem rodzin-
nym. Z niej wytwarzane sg przepyszne su-
rowki oraz bigos. Wsréd produktow
tradycyjnych i regionalnych znalez¢ mozna
kietbase jatowcowa oraz sery z krowiego
mleka. Na terenie Wschodniego Mazowsza
czesto przyrzadzane sa potrawy rybne. Re-
gion ten stynie z ryb pod rézng postacia:
smazonych, faszerowanych, w galarecie
oraz wedzonych. Najbardziej popularne
potrawy przygotowywane s3 z ryb stodko-
wodnych, takich jak szczupak, karp czy
pstrag. Wérdd tradycyjnych potraw, ziden-
tyfikowanych przez LGD znajduja sie
kiszki, babki ziemniaczane oraz pierogi
szlacheckie, a takze wpisane na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych: czosnek latowicki
z gminy Latowicz czy séjki mazowieckie
z gminy Cegtéw. A oto kilka charaktery-
stycznych dla Wschodniego Mazowsza
przepisow.

The Eastern Masovia Region is characte-
rised by a rich culinary heritage. The majo-
rity of dishes are prepared from products
from local agricultural holdings. The cuisine
of the region is, and has always been, based
on cereal products (e.g. flour and groats),
pulses (e.g. pea, bean, broad bean and len-
til), vegetables (e.g. potatoes, cabbage),
pork and milk products, e.g. cheese. Flour is
primarily used to make dumplings and no-
odles. Among these are gentry’s dumplings
with potato stuffing. Potatoes are also the
main ingredient of potato cake and kiszka
ziemniaczana (roasted sausage made of
minced potatoes). Sauerkraut is a particu-
larly important item in the cuisine of the Ea-
stern Masovia. Until the present day
cabbage shredding and pickling is a family
event in many homes. Sauerkraut is the
main ingredient of delicious salads and
bigos (sauerkraut and meat stew). Among
the traditional regional products are also ju-
niper sausage and cheese made of cow’s
milk. In the area of Eastern Masovia fish dis-
hes are cooked frequently. The region is fa-
mous for fish prepared in a variety of ways:
fried, stuffed, in aspic and smoked. The
most popular are dishes made of freshwa-
ter fish such as pike, carp and trout. The tra-
ditional delicacies identified by the LAG are
potato cake and sausage, and also gentry’s
dumplings. Products included in the Tradi-
tional Products List: czosnek latowicki (gar-
lic) from the Latowicz Commune and so6jki
Mazowieckie (baked dumplings stuffed
with millet, cabbage and mushrooms) from
the Cegtéw Commune. Here’s a few recipes
for dishes characteristic of Eastern Masovia.
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Babka ziemniaczana/Potato cake
Potrawa przyrzadzona z tartych ziemniakéw, podawana na ciepto. Jest to bardzo smaczna
potrawa, sycaca i bardzo prosta w przygotowaniu. Istnieje wiele jej wariantéw. Najczes-
ciej spotykane sg babki z dodatkiem skwarek, z zeberkami lub wegetarianskie podawane
ze $mietana.

A dish made of grated potatoes, served warm. It is delicious, satiating and very easy to
make. There are many versions of the dish. Most frequently the cake is served with crac-
kling, ribs, or the vegetarian variant served with cream.

BABKA ZIEMNIACZANA Z ZEBERKAMI /
POTATO CAKE WITH RIBS

Skladniki:

2 kg ziemniakow

2 cebule

2 jajka

2 tyzki maki

2 zabki czosnku

ok. 2 tyzek masta lub oleju

do wysmarowania formy

e 2 tyzeczki majeranku i rozmarynu

e listki Swiezego majeranku i rozmarynu
do dekoracji

® przyprawy: sol, pieprz

e 15 dkg boczku

e 1 kg przyprawionych zeberek

Ingredients: 2 tablespoons marjoram

e 2 kg potatoes and rosemary

e 2 onions e fresh marjoram and rosemary
e 2eggs for decoration

e 2 tablespoons flour e salt and pepper for seasoning
e 2 garlic cloves e 15 dkgbacon

e approx. 2 tablespoons butter or oil e 1kg seasoned ribs

for greasing the tin

Wykonanie:

Obrang cebule pokroi¢ w kosteczke. Boczek podsmazy¢, az sie zarumieni, pod koniec
dodac cebule i zeszkli¢ ja. Obrane ziemniaki zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Odla¢
z nich nadmiar wody, nie wyciska¢. Starte ziemniaki wymiesza¢ z podsmazonym bocz-
kiem i cebula. Nastepnie doda¢ do nich make, jaja, drobno posiekany czosnek, majeranek
oraz przyprawy. Wszystko razem wymieszac. Forme do pieczenia posmarowac ttuszczem
i wylozy¢ zeberkami tak, aby stanowity wianuszek, nastepnie utozy¢ na nich gotowa
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mase. Lyzka wygtadzi¢ jej powierzchnie i piec w piekarniku przez 1,5 godz., w temp. 180°.
Podawac babke ze $mietana lub z sosem z kurek, udekorowana listkami §wiezego roz-
marynu. Je$li ostygnie, to przed podaniem mozna ja podsmazy¢ na chrupko na patelni.

Przepis pochodzi z restauracji ,Kochanowka” w SiedIcach.

Preparation instructions:

Peel the onions and cut into cubes. Fry the bacon for a while for it to get yellow brown,
add onion and glaze the onion. Grate peeled potatoes on a fine grater. Rinse the excess
water but don’t press. Mix the grated potatoes with fried bacon and onion. Add flour, eggs,
finely shredded garlic, marjoram and seasoning, and mix all the ingredients. Grease the
baking tin, put the ribs round the edges, and add the prepared mix. Even the surface out
with a spoon and bake in an oven for 1.5 hours at 180°C. Serve the cake with cream or
chanterelle sauce, decorated with fresh rosemary leaves. When it cools down, before ser-
ving it can be fried to get crunchy.

Recipe courtesy of the “Kochanéwka” Restaurant in Siedlce.

PIEROGI SZLACHECKIE / GENTRY’S DUMPLINGS

Skladniki

Ciasto:

e 1,5 kg maki pszennej
4 jaja

5 dag drozdzy

1 tyzeczka soli
ciepta woda

Farsz:

2,5 kg ziemniakow

1 kg boczku surowego
2-3 duze cebule

sol i pieprz
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Wykonanie:
Drozdze rozprowadzi¢ w odrobinie cieptej wody. Make, jaja i s61 wymiesza¢, doda¢ drozdze,
a nastepnie zagnies¢ ciasto, dolewajac wode. Ciasto powinno odchodzi¢ od rak.

Obranag cebule i boczek pokroi¢ w kosteczke. Boczek podsmazy¢ az sie zarumieni, a pod
koniec dodac cebule i zeszkli¢ jg. Obrane ziemniaki zetrzec¢ na tarce o drobnych oczkach
i podsmazy¢ na patelni. Nastepnie wymiesza¢ z podsmazonym boczkiem i cebula. Do-
prawic sola i pieprzem.

Ciasto podzieli¢ na kilka czesci. Kazdy z nich rozwatkowaé na grubo$¢ 3 mm i wycina¢
szklankg krazki. Nastepnie napetnic¢ je farszem i sktadajgc do srodka zaciskac konce. Pie-
rogi gotowac okoto 7 minut, w osolonej wodzie. Podawac ze skwarkami.

Przepis podany przez Stowarzyszenie ,Skarbiec” w Miedznie.

Ingredients

Dough: Stuffing:

e 1.5 kg wheat flour e 2.5 kg potatoes
o 4eggs e 1 kgraw bacon
e 5 dagyeast e 2-3large onions
e 1 teaspoon salt e saltand pepper
e warm water

Preparation instructions:

Blend the yeast with a little warm water. Mix the flour, eggs and salt together, add the
yeast and knead the dough, gradually adding water. The dough should not stick to the
hands. Cut the peeled onions and bacon into cubes. Fry the bacon until it goes yellow
brown, and later add the onions and glaze it. Grate the peeled potatoes on a fine grater and
fry on a pan. Mix with the bacon and onions. Add salt and pepper.

Divide the dough into several parts, and roll out each of them to the thickness of 3 mm and
cutrings with a glass. Put a piece of the stuffing on each of the rings, fold and stick the edges
together. Boil the dumplings for approx. 7 minutes in salted water. Serve with crackling.

Recipe courtesy of the “Skarbiec” Association in w Miedzna.

KARP WEDZ / SMOKED CARP

Skladniki: Ingredients:
e 1 Sredni karp 1 medium-sized carp

e szczypta soli e a pinch of salt

e szczypta pieprzu e a pinch of pepper
e sok ze Swiezej cytryny e fresh lemon juice
e 4 tyzki oleju e 4 tablespoons oil
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Wykonanie:
Karpia sprawi¢, podzieli¢ na dzwonka lub
filety, moze by¢ rowniez w ptatach. Z przy-
praw, soku z cytryny i oleju zrobi¢ mary-
nate, natrze¢ karpia i odstawi¢ do lodowki
na dobe. Wedzimy w wedzarce zimnym
dymem bardzo powoli, Zeby nabrat, petni
koloru a zarazem smaku. Podajemy na
zimno lub ciepto.

Przepis pochodzi z restauracji ,Dworskie Smaki”
w gminie Wisniew.

Preparation instructions:

Dress the carp, divide into steaks, fillets or
slices. Make a marinade of salt and pepper,
lemon juice and oil, spread it on the carp
and put in the fridge for 24 hours. Smoke

with cool smoke very slowly to get the in-
tense colour and taste. Serve cold or heated.

Recipe courtesy of the “Dworskie Smaki” restau-
rant in the Wisniew commune.

Kuchnia i tradycje zwigzane ze spozywa-
niem positkéw sa bardzo silnie zakorze-
nione i stanowia dziedzictwo kulturowe
tego obszaru. W regionie Wschodniego Ma-
zowsza jada sie od dwoch do pieciu po-
sitkéw dziennie. Niewatpliwie najbardziej
obfitym positkiem jest obiad. Pomimo roz-
woju cywilizacyjnego, wcigz kultywowane
sa rodzinne positki, przede wszystkim
w weekendy oraz $wieta. ,Rodzinne” sa
zwlaszcza Swieta Bozego Narodzenia oraz
Swieta Wielkanocne - to szczegdlny czas
w kazdym domu na Wschodzie Mazowsza,
kiedy rodzina spotyka sie przy pieknie ude-
korowanym stole, suto zastawionym trady-
cyjnymi, regionalnymi daniami.

Opracowanie: Marlena Czarnocka, Stowarzy-
szenie ,Kapitat - Praca - Rozwoj”
Autorka zdjec¢: Wioleta Rosa-Hotubiec

Local culinary customs

The cuisine and traditions related to
celebrating meals are very deeply rooted
in the local community’s customs and
constitute its cultural heritage. In the Ea-
stern Masovia region the number of meals
per day varies from two to five. Undoub-
tedly dinner is the most copious meal of
the day. Despite everyday haste family
meals are still practised, primarily on
weekends and holidays. The family at-
mosphere is particularly noticeable du-
ring Christmas and Easter - special times
in every home in Eastern Masovia, when
families gather around a beautifully deco-
rated table, laden with many traditional
regional dishes.

Prepared by: Marlena Czarnocka, The “Kapitat
- Praca - Rozwdj” Association
Photos: Wioleta Rosa-Hotubiec
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LOCAL-ACTION GROUP

ul. 1 Maja 2 lok. 306

07-130 Lochow

Tel.: 22 300 14 55

E-mail: lgdbadzmyrazem@gmail.com
Strona www: lgdbadzmyrazem.pl

Powotane zostato na terenie woje-
woédztwa mazowieckiego w powiecie we-
growskim, na obszarze trzech gmin:
Lochow, Korytnica, Stoczek. Obszar LGD
zajmuje 519, 83 km? i mieszka tu 29 452
0s6b. Lokalna Grupa Dziatania ,BadZmy
Razem” to wiodaca spotecznos¢, dzia-
tajaca na obszarze dobrze rozwinietym
gospodarczo, atrakcyjnym i przyjaznym
dla mieszkancéw i turystéw, zachowujaca
swoje dziedzictwo Kkulturowe, wspie-
rajaca gminy, ktére sa cztonkami LGD
oraz otwarta na wspotprace z innymi
podmiotami. Celem Stowarzyszenia jest
realizowanie Programu Rozwoju Obsza-
réw Wiejskich nalata 2007-2013 ze $rod-
kéw Unii Europejskiej w ramach osi
4 ,LEADER”.

mmi STOWARZYSZENIE LOKALNA
GRUPA DZIALANIA ,,BADZMY RAZEM”

THE “LET’S BE TOGETHER”

Opracowanie:
Tomasz Kowalczyk

ul. 1 Maja 2 lok. 306

07-130 Lochow

Phone: +48 22 300 14 55

E-mail: lgdbadzmyrazem@gmail.com
Webside: lgdbadzmyrazem.pl

The group was established in the Ma-
zowieckie Voivodeship, the Wegréw Dis-
trict, and encompasses the area of three
communes: Lochéw, Korytnica and Sto-
czek. The LAG area is 519.83 km? and it
has a population of 29 452. The “Badzmy
Razem” Local Action Group is the leading
organisation operating in an area with
a well-developed economy, an attractive
and friendly place for its residents and
tourists, which preserves its cultural heri-
tage, supports member communes and is
open to cooperation with other entities.
The Association’s objective is the imple-
mentation of the Rural Development
Programme for the years 2007-2013, fi-
nanced from the European Union funds
under Axis 4 (“LEADER”).
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() LOKALNE SPECIALY KULINARNE @
— LOCAL DELICACIES —

=

MURZYNOWIEC Z JASNYM EFEKTEM /
MURZYNOWIEC DARK AND WHITE CAKE

Sktadniki:

1 szklanka cukru

4 jajka

1 szklanka maki pszennej

0,5 szklanki maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
250 g margaryny

kilka kropel aromatu migdatowego
2-3 tyzeczki kakao

Ingredients:

1 glass sugar

4 eggs

1 glass flour

0.5 glass potato flour

1 teaspoon baking powder
250 g margarine

a few drops almond oil

2-3 teaspoons cocoa

Wykonanie:

Rozpusci¢ margaryne w garnku, gdy bedzie stygta przesia¢ przez sitko make pszenna
i make ziemniaczang oraz proszek do pieczenia. Nastepnie wsypac¢ do miski cukier, wbié¢
jajka, wymiesza¢. Doda¢ przesiane maki wraz z proszkiem do pieczenia, kilka kropel aro-
matu migdatowego oraz przestygniets, rozpuszczona margaryne. Wszystko wymieszac
energicznie tyzka. Podzieli¢ ciasto na dwie cze$ci - do jednej z nich wsypa¢ kakao, dobrze
wymieszac do uzyskania jednolitej ciemnej masy.

Do podtuznej, waskiej blachy wytozonej papierem do pieczenia wla¢ naprzemiennie
ciemna i jasna czes¢ ciasta. Piec 50 minut w 1802C. Upieczone ciasto mozna pola¢ polewa
czekoladowa.

Przepis podata pani Marta Tryc.

Preparation method:

Melt the margarine in a pot, and while it’s cooling down, sieve the flour, potato flour and
baking powder. Put the sugar in the bowl, add the eggs and stir. Add the sieved flour and
baking powder, a few drops of almond oil and the cooled-down melted margarine. Stir all
the ingredients quickly with a spoon. Divide the pastry into two parts, add cocoa to one
of them and stir thoroughly to obtain a consistent, dark-coloured dough.

Put the dark and white part of the dough in turns on a long, narrow sheet covered with
baking paper. Bake for 50 minutes at 1802C. You can add a chocolate topping.

Recipe by courtesy of Ms Marta Tryc.




THE “LET’S BE TOGETHER” LOCAL-ACTION GROUP

PYZUCHA / PY ZUCHA DUMPLINGS

Skladniki: Ingredients:

e 5 kgziemniakéw e 5 kg potatoes

e 1 kg biatego sera e 1 kg cottage cheese

e 1,5 kg maki ziemniaczanej e 1.5 kg potato flour

e 0,510leju e 0.510il

e 2-3 cebule e 2-3 onions

e 1kgboczku e 1kgbacon

e 3 7z6ttka e 3eggyolks

e sOlipieprz do smaku e salt and pepper to taste

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowacé, przecisnag¢ przez praske, doda¢ make ziemniaczang i olej, zagnies$¢
ciasto. Ser rozdrobni¢, dodac¢ cebule pokrojona w kostke i 3 zéttka. Dodac sél i pieprz do
smaku. Wytozy¢ farsz serowy na ciasto, uformowa¢ podtuzne Kkluski (wielko$ci ziem-
niaka), ugotowac. Okrasi¢ kluski zasmazonym boczkiem.

Przepis podata pani Barbara Marszat.

Preparation method:

Boil the potatoes, put them through the press, add potato flour and oil, and knead the
dough. Crumble the cheese, add onion cut in cubes and 3 yolks. Add salt and pepper to
taste. Put the cheese filling on the dough, form elongated dumplings (the size of a potato)

and boil. Garnish with the fried bacon.

Recipe courtesy of Ms Barbara Marszat.

Charakterystycznym dla naszego terenu
zachowaniem przy stole jest odsuwanie ko-
biecie przez mezczyzne krzesta, zanim za-
sigdg do stotu. Panie majg pierwszenstwo
w rozpoczeciu positku, nastepnie konsum-
pcje zaczynaja mezczyzni. Te dobre ma-
niery sprawiaja, Ze spozywanie positku jest
niejako celebrowane i daje o wiele wiecej
przyjemnosci, niz jedzenie w pospiechu
szybkich dan. Nasi mieszkancy kultywuja
tez positki rodzinne - starajg sie jes¢
wspdlnie przynajmniej jeden positek
dziennie, co bardzo integruje rodziny.

LOKALNE ZWYCZAJE KULINARNE
Local culinary customs

>

SN

A characteristic part of table etiquette
in our region is that men pull the chair out
for the women before everyone gets sea-
ted. Women start eating first. Good man-
ners make meals resemble special
celebrations, which gives the participants
more pleasure than eating instant dishes
in haste. The residents of our region also
practise family meals, trying to eat toget-
her at least one meal per day, which is
highly integrating.
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»LGD NATURA I KULTURA”

L2

Fahs

ASSOCIATION

ul. Lubelska 59

05-462 Wigzowna

Tel.: 22 610 44 93

E-mail: biuro@naturaikultura.pl
Strona www: naturaikultura.pl

Stowarzyszenie ,LGD Natura i Kultura”
zostato zatozone w 2006 r. na rzecz rozwoju
sze$ciu gmin z powiatu otwockiego: Cele-
stynow, Karczew, Kotbiel, Osieck, Sobienie
Jeziory, Wiazowna. Dziata na obszarze
546 000 km? zamieszkatym przez 54 610
mieszkancéw. Jego misja jest pobudzanie ak-
tywnosci spotecznej, integracja mieszkan-
cOw oraz promocja obszaru w celu poprawy
jakosci zycia i zachowanie dziedzictwa kul-
turowego i przyrodniczego. Stowarzyszenie
realizuje swoje dziatania uwzgledniajac
ochrone oraz promocje Srodowiska natural-
nego, krajobrazu i zasobow historyczno-kul-
turowych. Promuje m.in. rozwo6j produktu
regionalnego i, rolnictwa ekologicznego.
,LGD Natura i Kultura” realizuje mie-
dzyregionalny projekt wspoétpracy ,Nie-
zwykty Urok Rzek - Turystyka” (NURT),
ktorego celem jest promocja turystycz-
nego wykorzystania wybranych rzek ob-
szaru dziatania LGD uczestniczgcych
w projekcie. Partnerami tego projektu sa:

THE “NATURE AND CULTURE LAG”

ul. Lubelska 59

05-462 Wigzowna

Phone: +48 22 610 44 93
E-mail: biuro@naturaikultura.pl
Website: naturaikultura.pl

Zwiazek Stowarzyszen Partnerstwo Za-
lewu Zegrzynskiego, LGD Roéwniny
Wotominskiej, LGD Ziemi Minskiej, LGD
Forum Powiatu Garwolinskiego, LGD Lep-
sza Przysztos$¢ Ziemi Ryckiej, LGD Razem
Ku Lepszej Przysztosci.

The “LGD Natura i Kultura” Association
was established in 2006 with the aim of fa-
cilitating the development of six communes
of the Otwock District: Celestyndéw, Kar-
czew, Kotbiel, Osieck, Sobienie Jeziory and
Wigzowna. It operates in an area of
546 000 km?, with 54 610 residents. The
Association’s mission is to inspire social ac-
tivity, integrate the residents and promote
the area in order to improve the quality of
life and preserve the cultural and natural
heritage. The Association implements its
activities taking into account the protection
and promotion of the natural environment,
landscape and historical and cultural as-
sets. Promotion activities include i.a. the
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development of regional products and or-
ganic farming.

The Naturai Kultura LAG implements the
interregional cooperation programme entit-
led “The Unique Beauty of Rivers - Tourism”
(NURT), with a goal to promote for tourism
the selected rivers of the area of operation of
the LAGs participating in the project. The
project partners are Zwigzek Stowarzyszen
Partnerstwo Zalewu Zegrzynskiego (the Ze-

grzynski Reservoir Partnership Union of As-
sociations), LGD Réwniny Wotominskiej (the
Wotomin Plain Local Action Group), LGD
Ziemi Minskiej (the Minsk Mazowiecki LAG),
LGD Forum Powiatu Garwolinskiego (the
Garwolin District Forum LAG), LGD Lepsza
Przyszto$¢ Ziemi Ryckiej (the Better Future
for the Ryki Land LAG), and LGD Razem Ku
Lepszej Przysztosci (the Together Towards
the Better Future LAG).

PASZTET Z SOBIEN - JEZIOR / THE SOBIENIEJEZIORY PATE

Potudniowa cze$¢ obszaru ,LGD Natura
i Kultura” stynie z rozpoznawalnych na
catym Mazowszu lokalnych wyrobéw ma-
sarskich. Obok tradycyjnie wyrabianej
kietbasy, bardzo rozpowszechnionym pro-
duktem miesnym jest pasztet z Sobien - Je-
zior. Tajemnica sukcesu wykonania tego
produktu tkwi pono¢ w specjalnie do-
branych rodzajach miesa wieprzowego,
wotowego i drobiowego oraz w odpowied-
nim doprawieniu miesa przyprawami, ktore
nadajg mu niezwykty i niepowtarzalny smak.
Dzieki przekazom ustnym, z pokolenia na
pokolenie, produkcja pasztetu z Sobien - Je-
zior przetrwata do dnia dzisiejszego.

The southern part of the Natura i Kul-
tura LAG area is famous for the local but-
cher’s products, recognised in the entire
Masovia. Apart from the traditionally-made
sausage, the Sobienie-]Jeziory paté is a very
popular meat product. The secret of the
product is said to lie in the specially-selec-
ted kinds of pork, beef and poultry, and also
the proper mix of seasoning, which give the
meat an exquisite and original taste. Owing
to oral accounts passed from generation to
generation, the Sobienie-Jeziory paté has
been produced until the present day.

KIELBASA OJCOWA / OJCOWA SAUSACE

Jak dowiadujemy sie od najstarszych
mieszkancow Sobieni - Jezior, kietbase oj-
cowa nalezy przygotowywac z mies po-
chodzacych wytgcznie ze zwierzat chowu
naturalnego. Oryginalny smak kietbasie
ojcowej nadaje sposéb doprawienia,
a takze wykorzystanie cienkiego, natural-
nego jelita. Kietbasa charakteryzuje sie
lekkim, czosnkowym aromatem. Warto
zaznaczy¢, ze produkt wyrabiany jest
z zachowaniem starej receptury.

As the oldest residents of Sobienie-Jeziory
claim, ojcowa sausage should be prepared
only with the use of naturally-produced
meat. Ojcowa sausage owes its original taste
to the seasoning, and also the use of fine, na-

tural bowels. The characteristic feature of
the sausage is its light garlic aroma. It is
worth pointing out that the product is made
according to the original recipe.
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SOJKI GLINIECKIE / SOJKI GLINIECKIE

Przepis (na ok. 50 szt.)

Skladniki

ciasto:

200 g maki pszennej 650

200 g maki pszennej chlebowej
50 g maki pszennej razowej

1 tyzeczka drozdzy instant

1 ptaska tyzeczka soli

2 tyzeczki cukru

0,5 tyzeczki zmielonej kozieradki
2 tyzki oleju

farsz:

e duza garsc¢ suszonych grzybéw
e 1 duza cebula

e 3 tyzki oleju do smazenia cebuli
e 0,75 szklanki kaszy jaglanej

e szczypta soli

e 0,5 kg kiszonej kapusty

e Swiezo zmielony pieprz

Recipe (for about 50 pieces)

Ingredients

dough:

e 200 g type 650 wheat flour
200 g bread wheat flour

50 g wholemeal wheat flour

1 teaspoon instant yeast

1 flat teaspoon salt

2 teaspoons sugar

0.5 teaspoon ground fenugreek
2 tablespoons oil

stuffing:

a handful of dried mushrooms

1 large onion

3 tablespoons oil for frying the onion
0.75 glass of millet

a pinch of salt

0.5 kg sauerkraut

freshly ground pepper

GROCH Z KAPUSTA / PEA WITH SAUERKRAUT

To potrawa szczeg6lnie popularna w
rejonie Kotbieli, stynacej z wyjatkowej i
wcigz zywej kultury lokalnej zwanej
kotbielska. Okolice wschodnich rubiezy
terenu LGD Natura i Kultura wyrdézniaja
sie nie tylko unikalng kultura, ale réwniez

charakterystyczng i smaczna kuchnia.
Doboér sktadnikéw i sposéb przygotowa-
nia $wiadczg o jej chtopskim rodowodzie.
Prostota i tatwo$¢ przyrzadzenia przema-
wiajg za kultywowaniem tradycji kotbiel-
skiego stotu.
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This dish is particularly popular in the
area of Kotbiel, famous for the unique and
still-cultivated local culture called the Kotbiel
culture. The eastern part of the Natura i Kul-
tura LAG is not only characterised by original

culture, but also distinct and delicious cuisine.
The choice of ingredients and the method of
preparation testify to its peasant origin. The
ease of preparation speaks for preserving the
traditions of the Kotbiel cuisine.

Skladniki: Ingredients:

e 50 dag nietuskanego grochu e 50 dagunshelled peas

e 120 dag kapusty kiszonej e 120 dag sauerkraut

e 6-8tyzek oliwy e 6-8 tablespoons oil

e pieprz (tyzeczka), sél e pepper (1 teaspoon), salt
e 6 ziaren ziela angielskiego e 6 grains allspice

e 2 liscie laurowe e 2 bay leaves

Wykonanie:

Groch nalezy moczy¢ w zimnej wodzie kilkana$cie godzin przed sporzadzeniem dania.
Po tym czasie odla¢ metng wode, a naczynie uzupetni¢ nowa i gotowac na wolnym ogniu,
az do uzyskania miekkosci. Poszatkowac kapuste, przyprawic¢ solg, pieprzem, li$¢mi lau-
rowymi oraz zielem angielskim, a nastepnie gotowa¢ w oddzielnym naczyniu. Kapuste
nalezy polewac oliwg, co jaki$ czas dolewajac wode. Zaleca sie dusi¢ godzine. Na koniec
doda¢ ugotowany groch, dobrze wymieszac¢ z kapusta i doprawié.

Zrédta: www.sufczyn.pl, www.minrol.gov.pl

Preparation instructions:

Before preparing the dish the peas should be soaked in cool water for over ten hours.
After that rinse the water, fill a pot with fresh water and boil on a slow fire until the peas
are soft. Shred the sauerkraut, add salt, pepper, bay leaves and allspice, and boil in a se-
parate pot. Pour the sauerkraut with oil and add water from time to time. It is recom-
mended to simmer the ingredients for an hour. When ready, add the boiled pea, mix
thoroughly with the sauerkraut and season.

Sources: www.sufczyn.pl, www.minrol.gov.pl
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programu Leader - na rzecz rozwoju
obszar6ow wiejskich, na terenie sze$ciu ma-
zowieckich gmin: Jedlinsk, Przytyk, Przy-
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sucha, Wieniawa, Wolanéw oraz Zakrzew.
LGD podejmuje liczne inicjatywy w celu
ochrony i promocji dziedzictwa kulinar-
nego oraz budowy marki produktéw regio-
nalnych o niepowtarzalnej, wysokiej
jakosci. Stowarzyszenie organizuje semi-
naria, konferencje, bierze udziat w wielu
targach i wydarzeniach po$wieconych pro-
mocji produktéw tradycyjnych, a takze wy-
daje publikacje promujace lokalne
produkty, takie jak ,Przewodnik kulinarny
produktu tradycyjnego - Papryki Przyty-
ckiej”, ,Paprykowy ogréd” oraz folder
przedstawiajacy lokalne produkty trady-
cyjne i regionalne.

The “Razem dla Radomki” Local Action
Group (LAG) is an association operating
within the framework of the European

“Leader” Rural-Development Programme,
across the area of six Masovian communes,
i.e. Jedlinsk, Przytyk, Przysucha, Wieniawa,
Wolanéw and Zakrzew. It undertakes
a wide array of initiatives aimed at protec-
ting and promoting the culinary heritage,
and also building the brand of unique and
top-quality local products. The association
organises dedicated seminars and confe-
rences, takes part in various fairs and
events oriented towards promoting tradi-
tional products, and releases thematic pub-
lications promoting local products, such as
“The Culinary Guidebook of Przytyk Pepper”
(in Polish: Przewodnik kulinarny produktu
tradycyjnego - Papryki Przytyckiej), “The
Pepper Garden” (in Polish: Paprykowy
ogrod) and a folder presenting local, tradi-
tional and regional products.

LOKALNE SPECJALY KULINARNE @

LOCAL DELICACIES

.—-—J

Produkty tradycyjne i regionalne wy-
twarzane na obszarze gmin tworzacych
Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania
,Razem dla Radomki” maja wysoka jakos$¢
i niepowtarzalny charakter. Wytwarzane
tradycyjnymi metodami, sa gteboko zako-
rzenione w lokalnym dziedzictwie, trady-
cji, a ich wySmienity smak, znany jest
smakoszom z catego kraju.

Dzieki wspétpracy z producentami, na
Liste Produktéw Tradycyjnych zostaty
wpisane trzy produkty z obszaru dziatania
LGD: Papryka Przytycka, Salceson Wizy-
towy i Szynka Zdziechowska. Aby wspie-
ra¢ rozwoj spotecznosci lokalnej sub-
regionu radomskiego, na obszarze ktérego
uprawiana jest Papryka Przytycka (po-
wiaty: biatobrzeski, przysuski i radomski),
LGD ,Razem dla Radomki” zainicjowato
budowe partnerstwa o nazwie Papry-
kowy Szlak. Celem partnerstwa jest
wspoéipraca miedzy jednostkami samo-

rzadu terytorialnego, organizacjami rol-
niczymi, lokalnymi grupami dziatania, 0s-
rodkami nauki, przedsiebiorcami, rolni-
kami, organizacjami pozarzadowymi na
rzecz rozwoju Produktu Tradycyjnego
Papryka Przytycka. Dziatania obejmuja
wytwarzanie, sprzedaz, promocje oraz
rejestracje papryki przytyckiej przez Ko-
misje Europejska jako Chronione Ozna-
czenie Geograficzne. Do Partnerstwa
przystapito Starostwo Powiatowe w Ra-
domiu, gminy Jedlinsk, Przytyk, Przysu-
cha, Wieniawa, Wolanéw, Wy$mierzyce
i Zakrzew, Mazowiecki O$rodek Doradz-
twa Rolniczego, Mazowiecka Izba Rolna
oraz jego inicjator - Stowarzyszenie Lo-
kalna Grupa Dziatania ,Razem dla Ra-
domki”.

The traditional and regional products
made in the communes belonging to the
“Razem dla Radomki” Local Action Group
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Association are characterised by top qua-
lity and uniqueness. Made with traditional
methods, they are deeply rooted in the
local heritage and tradition, and their ex-
quisite taste is recognised throughout the
country.

The LAG’s cooperation with producers
helped it include three products develo-
ped in the LAG area, i.e. Przytyk Pepper (in
Polish: Papryka Przytycka), Festive Brawn
(in Polish: Salceson Wizytowy) and the
Zdziechéw Ham (in Polish: Szynka Zdzie-
chowska), in the List of Traditional Pro-
ducts. With a view to supporting
local-community development in the
Radom Sub-Region housing the Przytyk
Pepper plantations (located especially in
the districts of Biatobrzegi, Przysucha and
Radom), the “Razem dla Radomki” LAG fo-
unded the partnership called the Pepper

Route (in Polish: Paprykowy Szlak). Its aim
is to foster cooperation between local-go-
vernment units, agricultural organisa-
tions, local action groups, scientific
centres, entrepreneurs, farmers and non-
governmental organisations, with a view
to developing Przytyk Pepper as a Tradi-
tional Product. This entails producing, sel-
ling and promoting Przytyk Pepper, as
well as making the European Commission
recognise it as a Protected Geographical
Indication (PDI). The Pepper Route part-
nership comprises the District Authority
in Radom, the communes of Jedlinsk, Przy-
tyk, Przysucha, Wieniawa, Wolanéw, Wy-
Smierzyce and Zakrzew, the Masovian
Centre of Agricultural Counselling, the Ma-
sovian Agricultural Chamber and the part-
nership founder - "Razem dla Radomki"
Local Action Group.

PAPRYKA PRZYTYCKA / PRZYTYK PEPPER

Jest jednym z najbardziej rozpoznawal-
nych produktéw rolniczych z subregionu
radomskiego. Dzieki tradycyjnym meto-
dom produkcji ma wyjatkowy smak
i wartos$ci odzywcze.

Kariera papryki w Polsce rozpoczeta sie
prawie 30 lat temu, a jej pierwsze uprawy
zatozZone zostaly na terenie gminy Przytyk.
Dzisiaj gmina Przytyk oraz sasiadujace
z nig gminy: Potworéw, Klwéw, Rusinéw,
Radzanéw, WysSmierzyce nazywane s3
»paprykowym zagtebiem” - to wtasnie stad
pochodzi prawie 80% krajowej produkcji
tego warzywa. W samym Przytyku papryke
uprawia sie obecnie w okoto 200 gospo-
darstwach, w ponad 3000 tuneli foliowych.
Poczatkowo uprawianych byto tylko kilka
odmian papryki, obecnie na terenie po-
wiatu radomskiego i przysuskiego upra-
wianych jest ponad 100 odmian. Nazwe
~papryka przytycka” stosuje sie w odnie-
sieniu do wszystkich odmian, ktére wy-
twarzane s3a zgodnie z tradycyjnymi
metodami uprawy. Na Liste Produktéw
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Tradycyjnych papryka przytycka wpisana
zostata w 2011 roku.

Wiecej informacji:
www.paprykaprzytycka.eu

This is one of the most widely-recog-
nised agricultural products from the
Radom Sub-Region. Grown with traditional
methods, it has a distinctive taste and out-
standing nutritious values.

Pepper has been grown in Poland for
nearly 30 years. Its first plantations were
established in the area of the Przytyk com-
mune. Nowadays the Przytyk commune,
and the neighbouring communes of Pot-
wordow, Klwow, Rusinéw, Radzanéw and

Wys$mierzyce, are jointly referred to as “the
pepper basin”, as they account for nearly
80% of domestic pepper production. In
Przytyk alone pepper is currently grown in
around 200 agricultural holdings, in over
3000 poly-tunnels.

The number of pepper varieties which
are currently grown in the Radom and
Przysucha districts exceeds 100, compared
to a few initially-grown species. The name
“Przytyk Pepper” applies to all varieties
grown with traditional cultivation meth-
ods. In 2011, this product was entered onto
the List of Traditional Products.

More information on:
www.paprykaprzytycka.eu

SALCESON WIZYTOWY | SZYNKA ZDZIECHOWSKA /

FESTIVE BRAWN AND ZDZIECHOW HAM

Salceson wizytowy i szynka zdzie-
chowska to wy$mienite i wielokrotnie na-
gradzane w ogdlnopolskich konkursach
wyroby wedliniarskie, wytwarzane od
ponad 80 lat w Zdziechowie - matej miej-
scowos$ci potozonej w gminie Zakrzew,
wedtug starej rodzinnej, receptury.

Tradycyjne surowce, brak sztucznych
dodatkéw i konserwantéw oraz tradycyjne
metody produkcji nadajg im, wyjatkowy
smak, ktéry pamietamy z dawnych lat.
Wedliny panstwa Pysiakéow sa typowym
produktem lokalnym, wytwarzanym na
mata skale, tak cenionym przez konsumen-
téw, Ze popyt przewyzsza podaz.

Za swoje unikatowe wyroby wedliniar-
skie panstwo Pysiakowie otrzymali wiele
nagrdd i wyrdznien, jak m.in. : ,Polski Pro-
ducent Zywnosci 2009”, Produkt Roku
2009 r. przyznany przez Gale Biznesu Ziemi
Radomskiej, nagroda Gospodarcza ,Grani-
towy Tulipan” przyznana przez Izbe Prze-
mystowo-Handlowa Ziemi Radomskiej.

W 2012 i 2013 roku obydwa produkty
zostaty wpisane na Liste Produktéw Tra-
dycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Roz-
woju Wsi.

Produkty wytwarzane sq w Gospodarstwie Rol-
nym Elzbiety i Wojciecha Pysiakéw ze Zdzie-
chowa.
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Festive Brawn and Zdziech6w Ham
are fine processed-meat products which
have received a number of awards in
national competitions. They have been
manufactured for over 80 years in
Zdziechéw, a small locality in the Za-
krzew commune, according to an old
family recipe handed down from genera-
tion to generation.

Traditional stuff with no artificial addi-
tives or preservatives, combined with tra-
ditional production methods, makes for
a unique taste which brings memories of
the past. The processed-meat products
manufacted on a small scale by the Pysiak
family are typical local products so popu-
lar with customers that their demand ex-
ceeds supply.

In recognition of their extraordinary
meat products, the Pysiak family has re-
ceived an array of awards and distinctions,
including “The Best Polish Food Producer
of 2009”, “Product of the Year 2009”
awarded at the Radom Business Gala, and
“The Granite Tulip” awarded by the Cham-
ber of Commerce and Industry in the
Radom Area.

In 2012 and 2013, these products were
entered onto the List of Traditional Prod-
ucts kept by the Ministry of Agriculture and
Rural Development.

The products are made in the Agricultural
Holding of Elzbieta and Wojciech Pysiak from
Zdziechow.

CHLEB GRYCZANY, CHLEB WIEJSKI Z ZIEMNIAKAMI,
CHLEB WIEJSKI Z ZURAWINA 7/ BUCKWHEAT BREAD,
COUNTRY-STYLE POTATO BREAD, AND COUNTRY-STYLE
CRANBERRY BREAD

Pieczywo z Wacyna cieszy sie duza popu-
larnosciag wsréd smakoszy, jest smaczne,
aromatyczne i zdrowe. Tajemnica jego wy-
sokiej jakos$ci tkwi w sposobie produkcji,
opartym na starej recepturze, przekazywa-
nej z pokolenia na pokolenie w rodzinie
wiascicieli piekarni. Receptura oparta jest
na naturalnej, dtugiej fermentacji ciasta,
co powoduje powstawanie w cieScie
pozytecznych dla naszego organizmu bak-
terii mlekowych. Chleb gryczany, chleb
wiejski z ziemniakami i chleb wiejski
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z zurawing produkowane sa tylko na nat-
uralnych sktadnikach.

Pieczywo z Piekarni Wacyn byto wielo-
krotnie wyrézniane na ogo6lnopolskich
konkursach: I miejsce w konkursie Dobry
Chleb, organizowanym podczas Ogélnopol-
skiego Swieta Chleba, wyréznienia - ,Pro-
dukt Roku” w Konkursie Gospodarczym
Starosty Radomskiego ,Perta Powiatu”,
Mata Firma , Wiktoria 2011.

Producent: Piekarnia Wacyn, Ewa Brzezinska,
Andrzej Karczewski z Wacyna.

Bakery products from Wacyn are ex-
tremely popular with customers, as they
are tasteful, aromatic and healthy. The se-
cret of their quality lies in the production
method based on an old family recipe
handed down from generation to genera-

tion in the bakery owners’ family. The
recipe is based on natural long dough fer-
mentation, which causes the formation of
lactic acid bacteria which are beneficial to
the human body. Buckwheat bread, coun-
try-style potato bread and country-style
cranberry bread are baked using fully-
natural ingredients.

The Wacyn Bakery products have received
many awards in national competitions.
They won 1% prize in the “Good Bread” com-
petition organised as part of the National
Bread Festival, as well as distinctions in the
“Product of the Year” competition, in the
“District Pearl” competition organised by
the Starost of Radom, in the “Small Enter-
prise” competition and in Wiktoria 2011.

Producer: the Wacyn Bakery, Ewa Brzeziriska
and Andrzej Karczewski from Wacyn.

PIEROGI Z BAIKI / DUMPLINGS FROM THE BAJKA INN

0d ponad 35 lat Zajazd Bajka przygoto-
wuje dla swoich klientéw pierogi, ktére
zdobyty uznanie wielu klientéw, nie tylko
z regionu radomskiego. Wykonywane sa
wedtug tradycyjnej receptury na dwa
rézne sposoby: ugotowane oraz - chru-
piace i ztociste - zasmazane w oleju. Pie-
rogi podawane s3 ze skwarkami,
suréwkami oraz sosami w réznych sma-
kach. Do ich produkcji nie uzywa sie
sztucznych konserwantdw, sa przygotowy-
wane codziennie, starannie, co daje gwa-
rancje $SwiezosSci i tradycyjnego smaku.
Przez dtuzszy czas byly to pierogi trady-
cyjne to znaczy z miesem, kapusta i mie-
sem, kapusta i grzybami. Obecnie
asortyment poszerzyt sie znacznie i w kar-
cie dan znajduje sie ponad 25 rodzajow
pierogéw, nie tylko z miesem, kapusta
i grzybami, ale takze np. wykonywane na
specjalne zyczenie klientéw pierogi z we-
dzonym tososiem, pierogi z wotowina, pie-
rogi z soczewica.

Serwuje Zajazd Bajka w Kowalance.

For over 35 years the Bajka Inn has served
its guests with dumplings (in Polish:
pierogi), which are now appreciated by
dozens of customers, not only from the
Radom region. They are based on a tradi-
tional recipe and prepared in two ways, ei-
ther boiled or oil-browned. They are
served with pork scratchings, salads and
different kinds of sauces. They contain no
artificial preservatives, as they are pre-
pared on a daily basis, with due care, which
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ensures the freshness and traditional taste.
In the past, the dumpling range included
traditional dumplings filled with meat, cab-
bage and meat, or cabbage and mush-
rooms. Recently the menu has been
considerably extended to comprise over 25

dumpling types, filled not only with meat,
cabbage and mushrooms, but also with
smoked salmon, beef or lentil, as requested
by customers.

Available at the Bajka Inn in Kowalanka.

SZYNKA SZLACHECKA, GOLONKA PIECZONA /

NOBILITY HAM AND ROASTED PORKSHANK

Tradycja wytwarzania tych produktow
siega lat przedwojennych i od tego czasu
ich smaki receptura pozostaty niezmienne.
Do produkcji uzywane sa wysokiej jako$ci
surowce i naturalne przyprawy. Producent
nie stosuje sztucznych konserwantoéw czy
chemicznych barwnikéw.

Golonka pieczona jest doskonata na
zimno oraz na goraco, podawana z bukietem
warzyw. Szynka szlachecka. jest produktem
tradycyjnym, o wyjatkowym smaku.

Producent: Przetwérstwo miesne ,, Ted” Tade-
usz Sitarski z Przytyka.

The tradition of producing nobility ham
and roasted knuckle of pork dates back to
pre-War times, since when their taste and
recipe have remained unchanged. The pro-
ducer uses high-quality meat and natural
spices, without resorting to any artificial
preservatives or chemical dyers.

Roasted knuckle of pork can be served
both hot or cold, with vegetables. Nobility
ham is a traditional product with a unique
taste.

Producer: the “Ted” Meat Processing Plant,
Tadeusz Sitarski from Przytyk.

SMACZEK Z DOLINY RADOMKI - NATURALNY METNY
SOK JABEKOWY / TASTE OF THE RADOMKA VALLEY

- A NATURALLY-CLOUDY APPLE JUICE

Pelne witamin, metne soki z rozmaitych
odmian jabtek pochodzacych z wiasnego
sadu producenta oraz z oraz z sadow
rosngcych w Dolinie Radomki. Tutejszy,
specyficzny mikroklimat nadaje jabtkom
intensywny smak, aromat i soczysto$¢. Soki
ttoczone sa na zimno, z doskonalej jakoSci
owocédw, wytwarzanych zgodnie z zasa-
dami Integrowanej Produkcji Rolnej a na-
stepnie pasteryzowane w temperaturze
80°C. Nie zawieraja konserwantéw ani
barwnikéw. Z okoto 8 kg jabtek pozyski-
wanych jest 5 litréw soku.

W 2012 roku ,Smaczek z Doliny Ra-
domki” otrzymat I nagrode w konkursie
,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Re-
gionow. Jest takze wpisany na liste ,Sieci
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Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsza”, pro-
wadzong przez Urzad Marszatkowski Wo-
jewddztwa Mazowieckiego.

Producent: Gospodarstwo Sadownicze MB Mo-
nika Bankiewicz z Komorowa.

These are vitamin-rich, naturally-cloudy
juices from various kinds of apples grown
in the producer’s own orchard and in the
orchards in the Radomka Valley. The spe-
cific local microclimate makes the apples
distinctively tasty, aromatic and succulent.
These cold-pressed top-quality fruit juices
are made according to the principles of In-

tegrated Agricultural Production, and pas-
teurised at a temperature of 80°C. They do
not contain any preservatives or colour ad-
ditives. To obtain 5 litres of juice one needs
around 8 kg of apples.

In 2012 “Taste of the Radomka Valley” (in
Polish: Smaczek z Doliny Radomki) won the
1%t prize in “Our Culinary Heritage - Regional
Tastes” competition. It has also been entered
onto the List of the Masovian Culinary Her-
itage Network, maintained by the Marshal’s
Office of the Mazowieckie Voivodeship.

Producer: MB Orchard Farm, Monika Bankiewicz
from Komorow.

MIODY PSZCZELE / BEE HONEY VARIETIES

Pochodza z pasieki Adama Pysiaka z Go-
ledzina - pszczelarza z 40-letnim do$wiad-
czeniem, wtasciciela 70 rodzin pszczelich.
Jego rodzina zajmuje sie pszczelarstwem
od trzech pokolen.

Miody pszczele odmianowe to: miéd
rzepakowy o barwie stomkowej, miéd
gryczany o barwie bursztynowej, miod
wielokwiatowy o barwie od jasnozdéttej do
ciemnej, miéd spadziowy o charaktery-
stycznej, zielonkawej barwie. Sg produk-
tami najwyzszej jakosci, wielokrotnie
otrzymywaty wyréznienia w licznych kon-
kursach. Zostaty wybrane Produktem Roku
2011 w Powiecie Radomskim - w Konkur-
sie Gospodarczym Starosty Radomskiego
,Perta powiatu”. Jako$¢ miodu zwigzana
jest z potozeniem pasieki w naturalnym,
wiejskim krajobrazie z bogata roslinnoscia.
Hodowla prowadzona jest wytacznie
w ulach drewnianych.

Producent: Gospodarstwo Rolne Adama Pysiaka
z Goledzina.

The bee honey varieties come from the
apiary of Adam Pysiak from Goledzin,
a bee-keeper with 40 years’ experience,
and the owner of 70 bee families. His fam-

ily has dealt with apiculture for three gen-
erations.

The varieties include straw-coloured
rape honey, pale-to-dark yellow multi-flo-
ral honey, and honeydew honey with a dis-
tinctive greenish colour. These are
top-quality products which have received
anumber of distinctions in various competi-
tions. They were chosen Product of the Year
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2011 in the Radom district, in the Radom  which is rich in diverse plant species. All bees
Starost Competition “The District Pearl”. are keptin wooden beehives.

Their inimitable quality is attributable tothe  producer: the Agricultural Holding of Adam
location of the apiary in natural countryside  Pysiak from Goledzin.

Przepisy kulinarne z Doliny Radomki
Recipes from the Radomka Valley

DZEM Z CZERWONE] PAPRYKI / RED-PEPPER JAM

Skladniki: Ingredients:

e 1 kg czerwonej papryki e 1kgofred pepper

e 2 cytryny (skorka + sok) e 2 lemons (rind + juice)
lub 2 pomarancze (skérka + sok) or 2 oranges (rind + juice)

e 1kgcukru e 1kgofsugar

e 3 gozdziki e 3cloves

e 2-3 cm kory cynamonu e 2-3 cm of cinnamon bark

e sol °

Spos6b przygotowania

Papryke umy¢, osaczy¢, oczysci¢ z gniazd
nasiennych, pokroi¢ w kostke i przepuscic¢
przez maszynke do miesa. Do masy papry-
kowej dodac¢ tyle cukru ile zawazy zmie-
lona papryka. Smazymy w ptaskim rondlu
o grubym dnie, na matym ogniu 10 min.
stale mieszajac drewniang tyzka aby nie
przywart do dna. Do podgrzanej masy pap-
rykowej doda¢ sok z cytryn i cynamon. Go-
tujemy na matym ogniu mieszajac az dzem
zgestnieje. Pod koniec gotowania dodajemy
zmielone gozdziki i skérke startg z 2 cyt-
ryn. Goracy dzem przektadamy do wypa-
rzonych suchych stoikéw. Doktadnie
zakrecamy. Pasteryzujemy ok 20 min.

Preparation instructions
Wash the pepper, then dry it, core it, dice it and mince it using a meat grinder. Add as
much sugar as necessary to match the weight of the minced pepper. Then simmer the
pepper in a thick-bottomed saucepan for 10 minutes, stirring it continually with a wooden
spoon to avoid its sticking to the saucepan bottom. Once the pepper gets warm, add lemon
juice and cinnamon. Simmer again until the jam gets thicker. By the end of the simmer-
ing process, add powdered cloves and lemon rind. Put the hot jam into pre-scalded and
dried jars. Twist the jar-lid carefully, then pasteurise for around 20 minutes.
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PAPRYKOWKA Z MIODEM / PEPPER LIQUEUR WITH HONEY

Sktadniki:

e 0,5 Ispirytusu

0,75 1 wody

2 duze tyzki miodu

25 ziaren czarnego pieprzu

2 papryki chili oczyszczone z ziarenek

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki nalezy wlozy¢ do
duzego stoja lub butelki. Po pierwszym ty-
godniu wyja¢ papryczki, po kolejnych
dwoch tygodniach zla¢ z nad osadu pieprz.
Szczelnie zamknietg butelke odstawi¢ na

Ingredients:

e (.51 of spirit (95-percent alcohol)
e 0.751of water

e 2 spoonfuls of honey

e 25 black pepper seeds

e 2 cored chilli peppers

Preparation instructions:

Put all the ingredients into a large jar or
bottle. After one week remove the chilli
peppers, and after another two weeks pour
out the black pepper dregs. Store the
tightly-closed jar or bottle for at least two

minimum dwa miesigce, aby trunek nabrat
wiasciwego aromatu i smaku.

months to let it acquire the appropriate
aroma and taste.

PAPRYKA FASZEROWANA MIESEM | RYZEM /

PEPPER WITH MEAT AND RICE FILLING

Sktadniki: Ingredients:

e 47zielonei4 czerwone papryKiprzytyckie e 4 green and 4 red Przytyk peppers
e 0,5 kg miesa mielonego e 0.5 kg of minced meat

e przyprawy: sol, pieprz, Vegeta e spices: salt, black pepper, Vegeta
e 1 torebka ryzu e 1 bagofrice

e stoik drobnych cebulek konserwowych e 1 jar of tiny pickled onions

e stodkai ostra mielona papryka e sweet and hot paprika

Wykonanie:

Odcia¢ czapeczki z papryki i wydrazy¢ nasiona. Ugotowany ryz wymiesza¢ z pod-
smazonym mielonym miesem, przyprawionym cebulkami obtoczonymi w wymieszanej
p6t na pét mielonej papryce. Mieso z ryzem i cebulkami natozy¢ do wydrazonych pap-
ryk, przykry¢ czapeczkami. Whozy¢ do garnka z woda (ok. ¥ szklanki) i dusi¢ pod przy-
kryciem ok. 40 minut.

Preparation instructions:

Remove the pepper caps and seeds. Mix the boiled rice with the lightly-fried minced meat
and onions coated with the sweet and hot paprika. Put the rice, meat and onions mixture
into drilled peppers and place the pepper caps on top. Then put them into a pot filled
with water (around %: of glass) and simmer them under cover for around 40 minutes.
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PAPRYKOWE CZTERY PORY ROKU /
FOUR-SEASONS PEPPERS

Skladniki: e 2 Srednie cebule

e poledwiczki wieprzowe e olej do smazenia

e 1 papryka czerwona

e 1 papryka zielona Przyprawy:

e 1 papryka z6tta e pieprz, sél, papryka stodka, papryka
e 1 papryka biata ostra, papryczka chili

Sposéb przygotowania:

Poledwiczki oprészy¢ solg, pieprzem i papryka stodka i usmazy¢ w cato$ci a rozgrzanym
oleju. Papryki przekroi¢, usunaé¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w cienkie paski. Cebule obra¢,
przekroi¢ na pdét i pokroi¢. Papryke i cebule udusi¢ na oleju, posoli¢, popieprzy¢ i dopra-
wic stodka i ostrg papryka mielong. Poledwiczki przetozy¢ do paprykKi i jeszcze chwile
dusi¢. Poledwiczki wyja¢, pokroi¢ w plastry, kazdy z nich przedzieli¢ uduszona papryka.
Danie najlepiej podac z kasza jaglang oraz satatka z pomidoréw.

Ingredients: Spices:

pork tenderloins e black pepper, salt, sweet paprika,
1 red pepper hot paprika, chilli pepper
1 green pepper

1 yellow pepper

1 white pepper

2 medium-sized onions
oil

Preparation instructions:

Sprinkle the pork tenderloins with salt,
black pepper and the sweet paprika, and
fry them in the heated oil. Cut the peppers
in half, core them and then cut them into
thin strips. Peel the onions, cut them in half
and slice them. Simmer the peppers and
onions in oil, then season them with the
salt, black pepper, sweet and hot paprika.
Add the pork tenderloins to the pepper and
onion mixture and simmer them for a little
longer. Remove the pork tenderloins, slice
them and separate the slices with the sim-
mered pepper.

Best served with millet-groats and tomato
salad.
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Mochowo 20, 09-214 Mochowo

Tel./fax: +48 24 276 31 63

E-mail: sierpeckie_partnerstwo@wp.pl;
sierpeckie_partnerstwol@wp.pl

Strona www: lgdsp.pl

Powstalo w 2008 roku z inicjatywy
wojtéw gmin powiatu sierpeckiego oraz
aktywnych przedsiebiorcow, rolnikéw
i przedstawicieli organizacji spotecznych.
LGD swoim dziataniem obejmuje obszar
sze$ciu gmin powiatu sierpeckiego: Goz-
dowo, Mochowo, Rosciszewo, Sierpc,
Szczutowo i Zawidz Ko$cielny.

Celem Stowarzyszenia jest m.in. aktywi-
zacja mieszkancéw gmin tworzacych
partnerstwo, wykorzystanie zasobdw przy-
rodniczych i kulturowych dla tworzenia
miejsc pracy i promocji regionu, rozwoj
przedsiebiorczosci wiejskiej.

The Association was established in
2008 on the initiative of the village may-
ors of the communes in the Sierpc dis-
trict, along with active entrepreneurs,
farmers and representatives of social or-
ganisations. The LAG activity area cov-
ers six communes in the Sierpc district,
namely Gozdowo, Mochowo, Ros-
ciszewo, Sierpc, Szczutowo and Zawidz
KoScielny.

The objectives pursued by the Associa-
tion include activating the residents of the
partner communes, exploiting the natural
and cultural resources with a view to cre-
ating new jobs, and fostering rural entre-
preneurial development.

THE “SIERPC PARTNERSHIP”
ASSOCIATION LOCAL ACTION GROUP

Mochowo 20, 09-214 Mochowo

Phone/fax: +48 24 276 31 63

E-mail: sierpeckie_partnerstwo@wp.pl;
sierpeckie_partnerstwol@wp.pl

Webside: Igdsp.pl

LOKALNE DZIEDZICTWO
KULTUROWE

Obszar LGD ,Sierpeckie Partnerstwo”
jest bardzo ciekawy zaréwno pod wzgle-
dem krajobrazowym, jak réwniez kul-
turowym. Cze$¢ powierzchni zajmuje wy-
soczyzna polodowcowa, pocieta dolinami
rzek: Skrwy Prawej i Sierpienicy. Powstato
tu wiele kilometréw szlakéw turystycz-
nych - rowerowych, pieszych a takze kaja-
kowych. Na obszarze gmin powiatu
sierpeckiego znajduja sie tereny chronione
przyrodniczo i liczne pomniki przyrody.
Warte zwiedzenia sg réwniez zabytkowe
koscioty, kapliczki, dwory i patace, stano-
wiska archeologiczne, mtyny wodne, wiat-
raki. W Sierpcu znajduje sie Muzeum Wsi
Mazowieckiej - skansen, ktory cieszy sie
duzym zainteresowaniem zaréwno wsrod
mieszkancéow powiatu sierpeckiego, jak
réwniez sasiednich powiatéw. Dla 0séb za-
interesowanych agroturystyka istnieje
mozliwo$¢ spedzenia wolnego czasu w od-
powiednio przystosowanych gospodar-
stwach wypoczynkowych i osrodkach
jazdy konnej. Stowarzyszenie jest w trak-
cie realizacji Projektu Wspétpracy ,Szla-
kiem Mazowieckich Skarbéw”, ktérego
celem jest wytyczenie i oznakowanie
wspolnego dla trzech sgsiadujacych LGD
szlaku turystycznego, co przyczyni sie do
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poprawy dostepno$ci informacji tury-
stycznej na terenie obszaru dziatania Part-
neréw, oraz popularyzacji obiektow
historycznych, przyrodniczych i kultural-
nych wéréd mieszkancoéw potnocnego Ma-
Zowsza.

W rejonach péinocnego Mazowsza do
dzi§ kultywowanym zwyczajem jest
wspdlne spozywanie positkow. Przed roz-
poczeciem jedzenia trzeba sie przezegnac,
a positek rozpoczyna gtowa rodziny. Po-
sitki spozywane sa w ciszy, co oznacza sza-
cunek dla strawy, a zwtaszcza chleba. Ten
szacunek zabrania tez wyrzucania okrusz-
kéw chleba na podtoge - gdy upadna, sa
skrzetnie zbierane i wykorzystywane jako
karma dla zwierzat. Wielu mieszkancow
potnocnego Mazowsza do dzi§ catuje
chleb, ktéry upadt na podtoge oraz robi
znak krzyza przed krojeniem bochenka
(,Pozywienie ludnosci wiejskiej na pétnoc-
nym Mazowszu u schytku XIX i w XX wieku”
Tomasz Czerwinski, Ciechanéw 2008).

The “Sierpeckie Partnerstwo” LAG area
is very interesting in terms of landscape
and culture. Part of the land is covered with
the effects of post-glacial rebound, cut with
the Skrwa Prawa and Sierpienica river val-
leys. It comprises many kilometres of
tourist routes, including cycle lanes and
walking paths, as well as canoe routes. The
communes of the Sierpc district are home
to protected natural areas
and several nature monu-
ments. It is also worth
visiting the old churches,
shrines, manor houses
and palaces, along with
archaeological sites, wa-
ter mills and windmills.
Sierpc is home to the Mu-
seum of the Masovian
Countryside, which en-
joys wide interest among
residents of both the
Sierpc district and the
neighbouring districts.

Anyone keen on agro-tourism might wish
to spend their free time on agro-touristic
farms or in equestrian centres. The associ-
ation is currently implementing a Coopera-
tion Project, entitled “The Path of Masovian
Treasures”, aimed at establishing and
marking a tourist route which runs through
three neighbouring LAG’s. This will con-
tribute to better access to tourist informa-
tion in the LAG’s’ activity area, and to the
popularisation of the historical, natural and
cultural values among the residents of the
Northern Masovia region.

In the Northern Masovia region, the tra-
dition of dining together is still cultivated.
Before starting to eat, it is necessary to
cross oneself, and the meal is started by the
family head. Meals are eaten in silence to
show respect for the food consumed, in-
cluding especially bread. Out of respect for
bread, it is also forbidden to throw bread-
crumbs onto the floor, and, if they fall acci-
dentally, they are carefully gathered and
used as a feeding stuff for animals. Many
Northern Masovia residents still kiss bread
pieces that have fallen onto the floor, and
make the sign of the cross before they cut
aloaf of bread (source: “Pozywienie ludnosci
wiejskiej na pétnocnym Mazowszu u schytku
XIXiw XX wieku” (The eating habits of rural
residents in Northern Masovia) by Tomasz
Czerwinski, Ciechanow 2008).

fot. Matgorzata Najechalska
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SZYNKA PIECZONA W CHLEBIE /

HAM BAKED IN BREAD DOUGH

Potrawa z pdtnocnego Mazowsza, charak-
terystyczna dla kuchni drobnoszlacheckiej,
pieczona byta najczes$ciej na Wielkanoc. Za-
marynowang wczesniej i natarta przypra-
wami wieprzowa szynke z koscig oblepiano
grubg warstwg ciasta chlebowego i wsu-
wano na brytfannie do nagrzanego pieca. Po
upieczeniu i wyjeciu z pieca nalezato cato$¢
ostudzi¢, po czym rozbi¢ skorupe ze spie-
czonego (czesto spalonego) ciasta i wyjac
szynke gotowa do spozycia na zimno.

Sktadniki:

e szynka z koscig wagi 4-5 kg wyjeta
Z marynaty

e pieprzilistek bobkowy do smaku

e ciasto chlebowe

Wykonanie:

Szynke wyjeta z marynaty posypac piep-
rzem i zawing¢ doktadnie w ciasto chle-
bowe warstwg co najmniej na dwa palce,
utozy¢ na blasze albo duzej brytfannie
i wsuna¢ do rozgrzanego pieca chlebo-
wego. Piec tyle godzin, ile mniej wiecej
wazy szynka. Wyjac z pieca i ostudzié¢. Roz-
bi¢ skorupe z ciasta.

Przepis podat pan Zygmunt Bojanowski
Fot. Izabella Byszewska.

Preparation instructions

This dish, coming from Northern Masovia
and characteristic of low-nobility cuisine,
was usually prepared for Easter. Mari-
nated and seasoned, the ham was then
coated with a thick bread dough layer
and put into a heated oven. Once baked,
the ham was taken out of the oven and
cooled as a whole. Then the baked (often
burnt) dough crust was broken and the
ham was released, ready for cold con-
sumption.

Ingredients

e 4-5 kg of bone-in ham taken out
of the marinate

e black pepper and a bay lea

e bread dough

Season the ham removed from the marinate with the black pepper and wrap it carefully
with an at least two-fingers-thick layer of bread dough, then place it on a large baking
tray and put it into a heated bread oven. Bake it for as many hours as necessary to match
the ham weight. Once baked, take it out of the oven and cool it. Break the dough crust.

Recipe courtesy of Zygmunt Bojanowski
Photo by Izabella Byszewska
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MELTING POT” ASSOCIATION
LOCAL ACTION GROUP

Malgorzata Najechalska

ul. Warszawska 51, lok. 7

17-312 Drohiczyn

Tel./fax: 85 655 77 06

E-mail: biuro@tygieldolinybugu.pl
Strona www: tygieldolinybugu.pl

Stowarzyszenie  ,Lokalna  Grupa
Dziatania - Tygiel Doliny Bugu” sktada sie
z 20 gmin. Osiem z nich znajduje sie w wo-
jewodztwie podlaskim (Drohiczyn, Dziad-
kowice, Grodzisk, Mielnik, Milejczyce,
Nurzec Stacja, Perlejewo, Siemiatycze)
i 12 gmin w wojewo6dztwie mazowieckim
(Losice, Korczew, Platerow, RepkKi,
Jablonna Lacka, Sterdyn, Sarnaki,
Olszanka, Huszlew, Stara Kornica, Sab-
nie, Cerandéw). Wszystkie gminy potozone
sa nad Bugiem. Obszar dziatania LGD obej-
muje powierzchnie 2 966 km? Mieszka tu
91 656 tysiecy osdb. Siedziba stowarzysze-
nia miesSci sie w Drohiczynie. Stowarzy-
szenie opiera swojg dziatalno$¢ na part-
nerstwie tréjsektorowym w sktad, ktérego
wchodza trzy sektory: spoteczny, gospo-
darczy i publiczny.

THE “THE BUG RIVER VALLEY

TYGIEL DU

Ve

ul. Warszawska 51, Room 7
17-312 Drohiczyn

Phone/fax: +48 85 655 77 06
E-mail: biuro@tygieldolinybugu.pl
Webside: tygieldolinybugu.pl

The “Tygiel Doliny Bugu” Association
Local Action Group brings together twenty
communes, eight of which are located in
the Podlaskie Voivodeship (namely, Dro-
hiczyn, Dziadkowice, Grodzisk, Mielnik,
Milejczyce, Nurzec Stacja, Perlejewo and
Siemiatycze) and the remaining twelve in
the Mazowieckie Voivodeship (namely,
Losice, Korczew, Plateréw, RepKi,
Jabtonna Lacka, Sterdyn, Sarnaki,
Olszanka, Huszlew, Stara Kornica, Sab-
nie and Ceranéw). All the communes are
situated on the Bug River. The LAG activ-
ity area covers 2 966 km?, and is inhabited
by 91,656 people. The seat of the Associa-
tion is located in Drohiczyn. The Associa-
tion’s operation is based on a triple-sector
cooperation, comprising the social, eco-
nomic and public sector.
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LOKALNE DZIEDZICTWO
KULTUROWE

Jednym z najmocniejszych atutéw re-
gionu na ktérym dziata LGD jest réznorod-
nos$¢ kulturowa i religijna oraz bogactwo
krajobrazu i $rodowiska przyrodniczego.
Jest tu mozaika kultur i wyznan, a tozsa-
mos$¢ mieszkancow w duzej mierze
uksztattowaty wptywy kreséw wschod-
nich. R6znorodnos¢ ta wptyneta silnie na
tutejsza kuchnie regionalng, ktéra jest jed-
nym z istotniejszych atutéw tych terendw.
To wtasnie tutaj mozna sprébowac najlep-
szych blinéw, knyszy, parowcéw, czy tez
kulebiakéw. Okoliczne lasy zapewniaja
dostatek pachngcych i smacznych grzyboéw,
le$nego runa oraz dziczyzny. Nie brakuje
rowniez charakterystycznych dla Podlasia
potraw z ziemniakéw: Kiszek i babek,
ktoére najlepiej smakujg z tutejszymi kwa-
szonymi tradycyjnie ogérkami. Zawotanie
,Czym chata bogata” nabiera tu nowego
znaczenia, gdyz nigdzie indziej nie mozna
juz chyba do$wiadczy¢ tak szczerej goscin-
nosci, jak na tym terenie. Lokalne tradycje
kultywowane s3 dzieki dziatalnosci ze-
spotow folklorystycznych oraz gospodyn
wiejskich, ktére chetnie angazujg sie
w przedsiewziecia kulturalne.

The Cultural and religious diversity,
combined with a diverse landscape and
natural environment, constitute some of
the greatest assets of the LAG’s activity
area. It comprises a wide array of cultures
and religions, and the residents’ identity
has developed under a strong eastern in-
fluence. This diversity exerts a consider-
able impact on the regional cuisine, which
also represents one of the greatest values
of the area. This is where you can help
yourself with blini, knishes, steamed
noodles, or coulibiacs. The local forests
deliver large quantities of aromatic and
tasteful mushrooms, forest fruit and game.
You may also try the traditional Podlasie
potato dishes, such as potato pudding (in
Polish: kiszka) and potato pound cakes (in
Polish: babka), which are best served with
the local traditionally-pickled cucumbers.
The phrase “my home is your home” takes
a new meaning here, as you can nowhere
else experience such sincere hospitability.
Local traditions are cultivated through the
activities of folklore bands and country-
women who eagerly engage in various cul-
tural undertakings.

J LOKALNE SPECJALY KULINARNE Q
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KIELEBASA Z WATROBA Z KORNICY /

SAUSAGE WITH LIVER FROM KORNICA

Jest jednym z najbardziej rozpo-
wszechnionych produktéw na terenie
Gminy Stara Kornica Kietbasa wytwa-
rzana jest z miesa wieprzowego (szynka,
topatka) z dodatkiem gotowanej watroby
wieprzowej. Upodobania kulinarne korni-
czan nie zmienity sie od wielu pokolen,
o czym $wiadczy wykorzystywanie daw-

nych przepiséw po dzien dzisiejszy. Prze-
kazywane sa one z pokolenia na pokolenie
ustnie lub pisemnie.

Ziemia kornicka lezy na pograniczu kul-
tur i narodéw, gdzie $cieraty sie wptywy
polskie, litewskie i ruskie. Na terenie dzi-
siejszej gminy Stara Kornica zachodzity
skomplikowane procesy migracyjne. Od
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potowy XV w. tereny Podlasia przypadty
na 100 lat Litwie. Osiedlili sie tu zarow-
no przybysze z Mazowsza, Litwy, jak
iz p6tnocnej i potudniowej Rusi.

Potrawy, ktére przygotowywaty kor-
nickie gospodynie sa charakterystyczne
tylko dla tego regionu Mazowsza. Prze-
pisy kulinarne i tradycje to spadek
wielu pokolen tej mieszanki kulturowe;j.
Kietbase z watroba przyrzadzano na tere-
nie gminy Stara Kornica od wiekow. Gos-
podynie modyfikowaty recepture wedtug
swoich upodoban. Kietbase podawano na
zimno i na goraco, np. do ziemniakéw.
Przygotowanie tej kietbasy wymaga duzo
cierpliwosci, poniewaz robi sie jg recznie
- kroi mieso, jelita wieprzowe napycha
sie palcem, a nastepnie piecze w piecu
chlebowym (dzi$ niestety coraz czesciej
w piekarniku elektrycznym). Mieso do
wyrobu kietbasy od zawsze pozyskiwane
byto od $win z chowu tradycyjnego.
Dzieki dodaniu watroby, ma ona niepo-
wtarzalny smak.

Dawniej kietbasa z watroba przygoto-
wywana byta na $wieta, odpusty lub uro-
czystosci rodzinne, dzi$ natomiast jest to
rarytas robiony juz tylko w kilku domach
na terenie gminy. Od dtuzszego czasu pre-
zentowana jest na festynach, dozynkach,
czy innych imprezach organizowanych
przez Urzad Gminy w Starej Kornicy i Ma-
zowiecki O$rodek Doradztwa Rolniczego
Oddziat w Siedlcach. Przepis na podobng
kietbase znalez¢ mozna w ksigzce kuchar-
skiej ,Nowa Praktyczna Gospodyni Li-
tewska” z 1889 roku.

This is one of the most common prod-
ucts in the area of the Stara Kornica com-
mune. The sausage is made with pork (ham
and shoulder) with the addition of boiled
pork liver. The culinary tastes of Kornica
residents have hardly changed for genera-
tions, which is reflected in the wide use of
old recipes nowadays. The recipes are
handed down from parents to children
orally or in writing.

The Kornica Land lies at the border of
cultures and nations, being influenced by
Polish, Lithuanian and Russian trends. In
the past, the area of today’s Stara Kornica
experienced complex migration processes.
In the mid-15" Century the Podlasie area
was taken over by Lithuania for 100 years.
[t became home to migrants from Masovia,
from Lithuania, and from northern and
southern Russia.

The dishes prepared by the Kornica
countrywomen are unique to this region of
Masovia. The recipes and traditions consti-
tute the heritage built in this generations-
old melting pot. Sausage with liver has
been prepared in the area of the Stara Kor-
nica commune for ages. The country-
women have modified the recipe to cater
for their own tastes. It can be served hot or
cold, e.g.,, with potatoes. Preparing this
sausage dish calls for huge patience, as it is
made by hand. You cut the meat, fill the
pork bowels with your own fingers, and
then bake it in a bread stove (which is
nowadays being gradually replaced with
the electric oven). The meat used to pre-
pare the sausage has always come from tra-
ditionally-bred pigs. By adding liver, the
sausage gets a unique taste.

In the olden times, sausage with liver
was prepared on holidays and at church
fairs or family celebrations, whereas nowa-
days it is a delicacy made only in few
households in the commune. For some time




it has been presented at different fairs, har-
vest festivals, or other events organised by
the Stara Kornica Commune Office or by
the Masovian Centre for Agricultural Coun-
selling, Siedlce Branch. A recipe for a simi-
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lar kind of sausage can also be found in the
cookery book entitled “The Modern Practi-
cal Lithuanian Countrywomen” (in Polish:
Nowa Praktyczna Gospodyni Litewska)
dated 1889.

Przepis Recipe

Skladniki: Ingredients:

e 3 kg miesa wieprzowego e 3 kg of pork (shoulder or ham)
(fopatka lub szynka) e porkliver

e watroba wieprzowa e 3 cloves of garlic

e 3 zabki czosnku e black pepper, salt

® pieprz, sél

Wykonanie:

Mieso pokroi¢ w kawatki wielkosci 10-
-12 cm i delikatnie posoli¢. Odstawi¢ do lo-
déwki na 12 godzin. Po 12 godzinach mieso
ponownie pokroi¢ w drobna kosteczke.
Dodac¢ s6l, pieprz i drobno pokrojony czos-
nek. Doktadnie wyrabia¢ mieso okoto p6t
godziny, az zacznie sie lepi¢. Watrobe ugo-
towa¢ w lekko osolonej wodzie. Gotujac
sprawdza¢, by nie byta surowa, ale nie
wolno jej przegotowaé, poniewaz mieso be-
dzie gorzkie i twarde. Ostudzi¢ i pokroié
w kostke, doda¢ do masy miesnej. Mieszac
niezbyt dtugo, by nie rozgnie$¢ kawatkow
watroby. Na rurke od maszynki naciagna¢ jelito wieprzowe, zawiaza¢ na koncu, napy-
cha¢ palcem rurke, przez ktéra masa miesna przechodzi do jelita, tworzac kietbase. Nie
napychac zbyt ciasno, poniewaz moze pekna¢ przy pieczeniu.

Kietbase utozy¢ w blaszce. Naktu¢ co kilka centymetréow patyczkiem. Piec w piecu chle-
bowym. Czas pieczenia zalezy od grubo$ci kietbasy oraz temperatury pieca.

Przepis podata pani Anna Szpura.

Preparation instructions:

Cut the meat into pieces sized 10-12 cm and salt it mildly. Put it into a fridge for 12 hours.
Then cut in into small cubes. Add salt, pepper and chopped garlic. Carefully knead the
meat for around half an hour until it gets sticky. Boil the liver in slightly salty water. Boil
until the liver is no longer raw, but be careful not to overcook it, as the meat will be bit-
ter and hard. Cool it and dice, then add it to the meat mass. Stir a little so as not to crush
the liver pieces. Pull the bowel onto the meat-mincer tube, tie it at the end, then fill the
tube with meat using your finger. The meet mass will pass through the tube to the bowel,
forming the sausage. Do not fill the bowel too tightly as it may split when baked.

Put the sausage on a baking tray. Prick the sausage every few centimetres and bake it in
a bread oven. The baking time depends on the sausage thickness and oven temperature.

Recipe courtesy of Anna Szpura.
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LIPOWKA KORNICKA / KORNICA LIME LIQUEUR

Lipéwka kornicka to nalewka o wtasci-
wosciach zdrowotnych, poniewaz za-
wiera wyciag z kwiatéw lipy i miodu.
Nalewka ta wytwarzana byta w okolicach
Kornicy juz ponad 100 lat temu. Pierw-
sze przepisy na nalewki lipowe, ktore
udato sie odnalez¢, pochodza z 1886 r.
z ksiazki ,Nowa Praktyczna Gospodyni Li-
tewska”. Nalezy tutaj dodac, ze tereny
Gminy Kornica w XV wieku nalezaty do
Litwy.

0d wiekéw sposéb wytwarzania lipowki
niewiele sie zmienit, a przepis przekazy-
wany byt z pokolenia na pokolenie. Specy-
fik zachwycat smakiem i zapachem go$ci
zapraszanych na $wieta czy rodzinne spot-
kania. Receptura na lipéwke kornicka jest
znana do dzi$ a trunek nadal wzbudza za-
chwyt mieszkancow.

Przepis

Sktadniki:

kwiaty lipy (2 garscie - 50 g)

% 1 spirytusu lub 11 wdédki

1 szklanka (300 g) miodu lipowego
1 szklanka wody

Recipe

Ingredients

e lime blossoms (2 handfuls - 50 g)

e 5] of spirit (95-percent alcohol)
or 11 ofvodka

e 1 glass (300 g) of lime honey

e 1 glass of water

Wykonanie:

Kornica lime liqueur has certain healing
properties, as it contains an extract of lime
blossoms and honey. The liqueur has been
made in the Kornica area for over 100
years. The firstlime liqueur recipes that we
were able to find come from the 1886 book
entitled “The Modern Practical Lithuanian
Countrywomen” (in Polish: Nowa Prakty-
czna Gospodyni Litewska). It should be
noted that in the 15% Century the areas of
the current Kornica commune belonged to
Lithuania.

The lime-liqueur preparation method
has hardly changed for centuries, and has
been handed down from generation to gen-
eration. In the past this delicacy, with its
original smell and taste, would charm
guests gathered at holiday parties or family
meetings. The Kornica lime=liqueur recipe
has been used until nowadays, and this
beverage is still found truly delightful.

Rano, jak tylko stonice wzejdzie i rose owieje, zebrac lipowy kwiat dobrze juz rozwiniety.
Kwiaty wlozy¢ do niewielkiej butli i zala¢ spirytusem lub wodka. Zakry¢ dobrze butelke
i postawic¢ na stonicu na 7-10 dni. W tym samym czasie 1 szklanke miodu zala¢ 1 szklanka
wody wymieszang z 1 szklanka spirytusu lub 2 szklankami wodki. Odstawi¢ na 7-10 dni.
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Po 10 dniach zla¢ alkohol z butli, a kwiat wycisna¢ i doda¢ alkohol z miodem. Odstawi¢
na 3 miesigce. Nalewka im starsza, tym lepiej smakuje.

Przepis podata pani Anna Szpura. Opracowanie informacji: Emilia Leoniuk i Anna Szpura.

Fot. Anna Szpura i Emilia Leoniuk.

Preparation instructions

Gather the lime flowers which are in blossom in the early morning, as soon as the sun
rises and dries the dewdrops. Put the flowers into a small bottle and pour spirit and
vodka. Cover the bottle and leave it in a sunny place for 7-10 days. At the same time, pour
1 glass of water mixed with 1 glass of spirit or 2 glasses of vodka on 1 glass of honey.
Leave the mixture for 7-10 days. After 10 days pour the alcohol from the bottle, squeeze
the flowers, and add the alcohol and honey mixture. Allow it to stand for 3 months. The

older the liqueur is, the better it tastes.

Recipe courtesy of Anna Szpura. Information compiled by Emilia Leoniuk and Anna Szpura.

Photos by Anna Szpura and Emilia Leoniuk.

m STOWARZYSZENIE LOKALNA GRUPA
DZIALANIA ,,WSPOLNY TRAKT”

THE “COMMON TRACK” ASSOCIATION

- LOCAL ACTION GROUP

ul. Stowackiego 6 (budynek Gminy)
26-640 Skaryszew

Tel./fax: 48 610 36 51, 504 094 459
E-mail: lgd@wspolnytrakt.pl
Strona www: wspolnytrakt.pl

Teren LGD ,Wsp6lny Trakt” obejmuje
obszar trzech gmin, lezacych w granicach
wojewddztwa mazowieckiego: Kowala,
Skaryszew i Wierzbica. Stowarzyszenie
jest dobrowolnym, samorzadnym i trwatym
zrzeszeniem o celach niezarobkowych,
majgcym na celu dziatanie na rzecz zrow-
nowazonego rozwoju obszarow wiejskich,
aktywizowanie ludnosci wiejskiej, realiza-
cje lokalnej strategii rozwoju (LSR) opraco-
wanej przez lokalng grupe dziatania (LGD)
oraz prowadzenie innych dziatan na rzecz
rozwoju obszaréw wiejskich potozonych na
terenie dziatalno$ci Stowarzyszenia.

Kowala Skaryszew Wierzbica

Lokalna Grupa Dziatania

Wspdiny trakt

ul. Stowackiego 6 (the Commune Office building)

26-640 Skaryszew

Phone/fax: +48 48 610 36 51, 504 094 459
E-mail: lgd@wspolnytrakt.pl

Webside: wspolnytrakt.pl

The “Wspolny Trakt” LAG activity area
covers three communes situated within the
Mazowieckie Voivodeship, namely Kowala,
Skaryszew and Wierzbica. The Associa-
tion is a voluntary autonomous and per-
manent non-profit organisation, aimed at
fostering sustainable rural development,
activating rural population, implementing
the Local Development Strategy (LDS) es-
tablished by the Local Action Group (LAG),
and implementing other rural develop-
ment-oriented initiatives developing the
rural areas within the Association’s activ-
ity area.
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LOCAL DELICACIES —

Zespot ludowy ,,Chomentowianki” po-
wstat w maju 1986 roku. Wazna role
w dziatalnos$ci zespotu zajmuje promocja
regionalnej kuchni ludowej. Zespét czesto
gosci na imprezach w Muzeum Wsi Ra-
domskiej, czy radomskich centrach han-
dlowych, prezentujgc wtasnorecznie
wykonane potrawy. Tradycja stato sie
takze stoisko ,Chomentowianek” podczas
Skaryszewskich Wstepéw - petne daw-
nych, ludowych potraw, cieszy sie bardzo
duzym powodzeniem ws$réd bywalcow
Jarmarku. Po ,chomentowskie” pierogi
z wody, pierogi pieczone, certyfikowane
,Zawijoki” ustawia sie zawsze kolejka sma-
koszy.

Zachecone tymi sukcesami ,Chomento-
wianki” wziety udziat w regionalnym
konkursie gastronomicznym ,Kulinarne
dziedzictwo Mazowsza”, organizowanym
przez ,Tygodnik Radomski” i Porozu-
mienie Tygodnikéw Mazowsza - pani Ewa
Jastrzebska otrzymata w nim wyréznienie-
certyfikat - za promocje potrawy regional-
nej pod nazwg ,zawijoki”.

The “Chomentowianki” folk team was
setup in May 1986. Promoting the regional
folk cuisine is one of its major objectives.
The folk-team members often participate
in the events held by the Radom Village
Museum, or by various Radom-based de-
partment stores, presenting their own
home-made dishes. The “Chomentowianki”
stand at the Skaryszew Festival has also be-
come a tradition. Full of traditional folk
specialities, it enjoys wide interest among
the attendees. There is always a crowd of
diners queuing to get the water-boiled
dumplings, the baked dumplings, and the
certified stuffed rolls (in Polish: zawijoki),
prepared by the folk-team members.

Encouraged by the local successes, the
“Chomentowianki” team decided to take
part in the regional culinary competition,
entitled “The Masovian Culinary Heritage,”
organised by weekly magazine “Tygodnik
Radomski” (“Radom Weekly”) and the
Masovian Weekly Magazines Association,
in which Ewa Jastrzebska was granted
a certificate for promoting the regional dish
referred to as stuffed rolls.

ZAWI|OKI / STUFFED ROLLS (“ZAWIJOKI™)

Sktadniki:

1 ukiszona kapusta - cata gtéwka
boczek wedzony, 1/2 kg

kapusta kiszona, 1/2 kg

kasza gryczana, 1 szklanka
grzyby lub pieczarki

kosci wieprzowe

lis¢ laurowy, ziele, s6l,

pieprz wedtug uznania

#& Certyfikat
- dia
Emjasﬁt{z@bskl-j
- ometowa
Promecis pm::ny resgionalne

zZzawijoki

Kulinarne llziellz-i'clnn Mazowsza
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Wykonanie:

Gléwke ukiszonej kapusty gotowa¢ na miekko jak na gotabki. Rozdzieli¢ liscie. W drugim
garnku obgotowac optukana kiszong kapuste. Do poszatkowanej kiszonej kapusty doda¢
uparowang kasze gryczang, pieprz, sél, grzyby lub pieczarki okraszone boczkiem. Wy-
studzone wktada¢ do lisci i zawija¢ jak gotabki. Na spdd do garnka wtozy¢ kosci wiep-
rzowe, na to zawijoki, ktore zalewa sie zesmazanym boczkiem na przemian. Catos¢ zala¢

woda i gotowa¢ do miekkosci.

Ingredients:

1 soured cabbage head

% kg smoked bacon

% kg sauerkraut

1 glass buckwheat porridge

forest mushrooms or champignons
Pork bones

Bay leaf, all-spice, salt and black pepper

Preparation method:
Boil the soured cabbage head until it goes
soft as if you were to prepare cabbage

rolls (in Polish: gotgbki). Then separate
the leaves. Rinse the sauerkraut and cook
slightly. Add steamed buckwheat porridge
to the grated sauerkraut, then add the
black pepper, salt, and forest mushrooms
or champignons, fried with bacon. Once
the mixture cools down, place onto cab-
bage leaves and wrap the leaves to form
rolls. Place the pork bones at the bottom
of a pot, then put in the stuffed rolls, sep-
arating each layer of the rolls with fried
bacon. Add as much water as is necessary
to cover the dish, and boil until it goes soft.

PIEROGI PIECZONE / BAKED DUMPLINGS

Sktadniki

Ciasto drozdzowe:

e 1 kg maki pszennej

0,5 dag drozdzy

tyzka cukru

2 jajka

10 dag masta

400 do 500 ml mleka lub wody

Ingredients:

Yeast dough:

e 1 kg wheat flour

0.5 dag of yeast

1 spoonful of sugar

2 eggs

10 dag butter

400 to 500 ml milk or water

Wykonanie:

Make przesiac przez sito, drozdze rozmieszac z cukrem, doda¢ 150 ml mleka lub wody. Na-
stepnie dodawac taka ilos¢ maki, aby powstata konsystencja gestej $mietany. Rozrobione
w ten sposéb drozdze wla¢ do pozostatej maki i pozostawié na 1 godzine. Potem doda¢ roz-
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topione masto, jajka i reszte mleka. Wyrobi¢ ciasto i pozostawi¢ do wyro$niecia w cieptym
miejscu. Dobrze by ciasto nie byto zbyt ,tepe”, bo pierogi beda sie lepiej sklejac.

Preparation method:

Sieve the flour. Grind the yeast with sugar and add 150 ml of milk or water. Then add
such an amount of flour as to obtain a consistence of a thick cream. Add the mixture to the
remaining amount of flour and leave for an hour. Then add the melted butter, the eggs and
the remaining amount of milk. Knead the dough and leave it in a warm place to grow. Ide-
ally the dough should not be too “solid” as it would make it harder to stick the dumpling
edges together.

Farsz: The filling:

e 1 kg kapusty Kkiszonej e 1 kg of sauerkraut

e 0,5 kg pieczarek e 0.5 kg champignons

e 4 duze cebule e 4 large onions

e 12-15 suszonych grzybow e 12-15 dry mushrooms
e pieprz, s6l wg uznania e black pepper and salt

Wykonanie:

Grzyby dzien wczesniej namoczy¢ w zimnej wodzie. W dniu przygotowania ugotowac
i drobno posieka¢. Kapuste wtozy¢ do garnka, wyptuka¢ zimng woda. Zala¢ woda tyle,
zeby catkowicie przykrywata kapuste i gotowaé¢ do miekkosci (ok. 1 godz.). W tym czasie
drobno posiekac cebule i pieczarki. Zeszkli¢ cebule na oleju , doda¢ pieczarki i dusic¢, az
wyparuje puszczony sok. Kapuste odcedzi¢, odcisngc¢ i drobno posieka¢. Wiozy¢ z po-
wrotem do garnka, doda¢ grzyby, cebule z pieczarkami, wymieszac¢ i dusi¢ na matym
ogniu ok. 20 minut. Przyprawic¢ sola i pieprzem.

Wyrosniete ciasto rozwatkowywac na placki o grubosci ok. 2-3 mm (ciasto delikatnie
uros$nie podczas pieczenia) i wyciska¢ kota o $rednicy ok. 8-12 cm. Naktadac po tyzce far-
szu, sktada¢ na pét (mozna brzegi smarowac roztrzepanym jajkiem) i skleja¢. Przed pie-
czeniem posmarowac oliwg lub jajkiem roztrzepanym z tyzka mleka. Mozna posypac
ziotami suszonymi. Piec ok. 15-18 minut w temperaturze 175 stopni.

Preparation method:

Steep the mushrooms in cold water one day before. The next day boil them and chop up
small. Place the sauerkraut in a pot and rinse with cold water. Add as much water as nec-
essary to cover the sauerkraut and cook until it goes soft (around an hour). In the mean-
time chop finely the onions and champignons. Lightly fry the onion in oil, add
champignons, and steam until the juice is evaporated. Strain the sauerkraut and squeeze
out the water, then chop it. Put it back into the pot, add the mushrooms, onion and
champignons. Stir all the ingredients and steam slowly for around 20 minutes. Add some
salt and black pepper.

Once it has risen, roll the dough out until it'’s 2-3 mm thick (the dough will rise slightly
more while baking) and cut out circles with a diameter of 8-12 cm. Put one spoonful of the
filling onto each circle, fold it in half and glue the edges together (before doing so, you
may spread a whipped egg on the edges). Rinse the dumplings with olive oil or an egg
whipped with a spoonful of milk before baking. The dumplings can also be strewn with
dry herbs. Bake the dumplings for around 15-18 minutes at a temperature of 175 °C.

Przepisy i zdjecia LGD ,,Wspélny Trakt”.
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m STOWARZYSZENIE LOKALNA GRUPA
DZIALANIA ,,ZASCIANEK MAZOWSZA”

Zi< THE “YEOMEN’S VILLAGE

sttt Mazows

OF MAZOVIA” LOCAL ACTION GROUP

ASSOCIATION

ul. Polna 15

07-405 Troszyn

Tel./fax: 29 767 18 25

E-mail: lgdzascianekmazowsza@wp.pl
Strona www: zascianekmazowsza.pl

Stowarzyszenie obejmuje swym dzia-
taniem obszar czterech gmin: Czerwina,
Goworowa, Rzekunia i Troszyna, po-
tozonych na péinocy wojewo6dztwa mazo-
wieckiego, w bliskim sgsiedztwie Ostroteki.
Na catym obszarze objetym strategia za-
chowato sie bardzo wiele obiektéw archi-
tektury sakralnej i $wieckiej, ktére maja
range zabytkéw wpisanych do rejestru
zabytkow. NajczesSciej sa to koscioty, frag-
menty cmentarzy, zespoty patacowo - par-
kowe oraz dworki.

The Association operates within four
communes: Czerwin, Goworowo, Rzekun
and Troszyn, situated in the north of the
Mazowieckie Voivodeship, in the close vicin-
ity of Ostroteka. The entire area abounds
with well-preserved sacral and secular
structures that are listed as heritage sites.
These are mostly churches, parts of ceme-
teries, palace complexes and small manors.

LOKALNE DZIEDZICTWO
KULTUROWE

Obszar LGD jest jednorodny pod wzgle-
dem historii, tradycji i obyczajéw jego
mieszkancow, ktérych znaczny odsetek
stanowita szlachta zagrodowa tworzaca
tzw. za$cianki, czyli staropolskie wsie szla-
checkie o charakterystycznej architektu-
rze. Osady szlacheckie roznity sie od wsi

ul. Polna 15

07-405 Troszyn

Phone/fax: +48 29 767 18 25

E-mail: lgdzascianekmazowsza@wp.pl
Website: zascianekmazowsza.pl

kurpiowskich architekturg, wystrojem
wnetrza, a takze kulturg, gwarg i $wiado-
mos$cia spoteczna. Zascianki tworzyty
jedna wielka rodzine. Mimo uptywu dzie-
siecioleci, wiezi rodzinne ($wiadczace
o wspélnym pochodzeniu) przetrwaty
w $wiadomos$ci wielu mieszkancéw tych
okolic. Nazwiska swoje szlachta zascian-
kowa brata od nazw siedzib rodowych,
z ktérych pochodzita. Dodawano do nich
koncéwki -ski, -ska, -cki, -cka. Z pobliskich
Choroman wywodza sie Choromanscy,
Kurpi Szlacheckich - Kurpiewscy, Dabku -
Dabkowscy, Chrostowa - Chrostowscy,
Kleczkowa - Kleczkowscy, Opechowa -
Opechowscy, Rostek - Rostkowscy, Zmi-
jewa - Zmijewscy, Milewa - Milewscy,
Mieczki - Mieczkowscy, Mierzejewa — Mie-
rzejewscy, Zamoscia — Zamojscy...
Niektdre nazwiska szlacheckie, takie jak:
Tyszka, Wojsz i Lada pozostaly w niezmie-
nionej formie od czaséw Sredniowiecza. Za-
Scianek szlachecki stynat z patriotyzmu,
jego mieszkancy brali udzial w powsta-
niach zbrojnych wymierzonych przeciw za-
borcom. Aktywnie uczestniczyli w zyciu
publicznym swojego regionu. Tutejsza
szlachta wytworzyta wtasna historie, oby-
czaje, gware oraz kulture. Miejscowa lud-
nos¢ (podobnie jak na Kurpiach) byta
porywcza, a docinki i spory wcale nie na-
lezaty do wyjatkéw. Przez stulecia z pie-
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tyzmem pielegnowano obyczaje przodkoéw,
dochowujgc wiernosci religii katolickiej
oraz Ojczyznie. Te ,mate ojczyzny”, na
ktore sktadajg sie ziemie: czerwinska, go-
worowska, troszynska i rzekunska maja
swoéj niepowtarzalny urok i piekno.
W ciagu dziejéw mocno wrosty w krajob-
raz powiatu ostroteckiego, stajac sie nie-
odtaczna czescia historii naszego kraju.

The LAG’s area is homogenous in terms
of the history, traditions and customs of its
population, a major proportion of which
were yeomen who established the so-
called “zascianki” — old Polish yeomen’s
villages exhibiting a unique architecture.
These settlements stood out from the
Kurpie villages with their architecture, in-
terior decorations, and culture, dialect, and
also social awareness. The “zascianki”
stood together as one, big family.

Despite the decades that have passed, the
family ties (with evidence of common de-
scent), that the local population has nur-
tured, remain as strong as ever. The yeomen
were named after the ancestral seats they
came from, with the addition of -ski, -ska,
-cki, -cka suffixes. And so, those who come
from the nearby Choromany are named

Choromarnscy, those from Kurpie Szla-
checkie are Kurpiewscy, those from Dabek
are Dabkowscy, Chrostow - Chrostowscy,
Kleczkowo - Kleczkowscy, Opechowo -
Opechowscy, Rostek - Rostkowscy, Zmijewo
- Zmijewscy, Milewo - Milewscy, Mieczki -
Mieczkowscy, Mierzejewo - Mierzejewscy,
and Zamos¢ - Zamojscy, etc.

Some of the nobility names, such as
Tyszka, Wojsz and Lada, have not changed
since the Middle Ages. Yeomen'’s villages
were famous for their patriotism. Indeed,
their population fought in insurrections
against the partitioners. They actively par-
ticipated in the public life of their region.
The local nobility built its history, and de-
veloped its own customs, dialect and cul-
ture. Due to the impulsive nature of the
local population (like in Kurpie), it was
commonplace to see taunting and arguing.
For centuries, it has fostered its ancestral
traditions by remaining faithful to the
Catholic religion and their Homeland. These
“little homelands”, including the lands of Cz-
erwin, Goworowo, Troszyn and Rzekun,
ooze unique charm and beauty. Over the
centuries, they have firmly grown into the
landscape of the Ostroteka District, becom-
ing an inseparable part of Poland’s history.

\
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Zaréwno tradycyjna kuchnia jak
i oprawa spozywania positkdw, a szczego6l-
nie obchodzenie $wigt sg istotnym elemen-
tem kultury zascianka. Przy stole czczono
Swieta religijne, uswietniano rodzinne uro-
czystoséci. Obyczaj biesiadowania jest
gteboko zakorzeniony w tradycji miesz-
kancéw zascianka. To wtasnie wspdlne po-
sitki jednoczyty wszystkich domownikéw,
zarowno w dworach szlacheckich jak
i w zagrodach chtopskich.

_ LOKALNE ZWYCZAJE KULINARNE
fee Local culinary customs N

SN

Bochenek chleba zaczynano spozywac
po zrobieniu na nim znaku krzyza, podczas
wiekszych $wiat padaty stowa: ,Aby$my za
rok doczekali”, ktére wypowiadata glowa
rodziny, co $Swiadczy o przywigzaniu do
tradycji chrzescijanskich. Kazda zagroda
byta samowystarczalna pod wzgledem wy-
twarzania zywnosci, dlatego na zascianko-
wym stole goscity przede wszystkim
produkty z gospodarstwa: rozmaite
wedliny, suszone lub przechowywane
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w smalcu, chleb pieczony na zakwasie,
placki, zupy, kluski i pierogi. Z napitkéw
czesto spozywano piwo jatowcowe.

Tradycje kulinarne LGD ,Zascianek Ma-
zowsza” zwigzane s3 ze specyfikg obszaru,
na ktory sktadaja sie lasy, rzeki i tereny rol-
nicze. Dlatego popularnymi produktami
byty tu ,od zawsze” maka, kasze, groch,
ziemniaki, buraki, kapusta, czy produkty
pochodzenia zwierzecego: stonina, mie-
siwa, mleko i jego przetwory oraz ,dary
lasu”: dziczyzna, grzyby, jagody. Kuchnia
za$ciankowa wtasnie grzybom zawdziecza
swoj niepowtarzalny smak. Borowiki, koz-
laki, kurki i inne grzyby dodawano do wielu
dan, dla nadania wyrazisto$ci potrawie.
Stanowity doskonaty dodatek do mies, bi-
gosu, zup czy soséw, lub przyrzadzano
z nich dania gtéwne albo przystawki.

Both the traditional cuisine and the meal
rituals, and in particular celebrating holi-
days, represented a vital part of the culture
of yeomen’s villages. Festive dinners were
a permanent feature of all religious and
family occasions. The custom of feasting is
deeply rooted in the tradition of the popu-
lation of yeomen'’s villages It was through
the joys of shared meals that household
members, both in estate manors and in
farmsteads, united. People would always

make the sign of the cross before eating
bread, which was a sign of their attachment
to the Christian tradition. Also, on major
holidays, heads of the families would say
“May we live to see the next year.” Each
farmstead grew enough food to be self-sub-
sistent, so people in yeomen’s villages
would mainly eat their own produce: a va-
riety of smoked meats, dried or stored in
lard, sourdough bread, pancakes, soups,
noodles and dumplings. Juniper beer was
the preferred alcoholic beverage.

The “Zascianek Mazowsza” LAG’s culi-
nary traditions derive from the nature of
the area, which abounds with forests,
rivers and agricultural land. No wonder,
therefore, that the local staples have “al-
ways” included flour, groats, peas, pota-
toes, beetroots, cabbage, and also pork
fat, meat, milk and dairy products, and
“forest treasures” - game, mushrooms,
blueberries, etc. It is particularly mush-
rooms that make the yeomen cuisine
unique. The boletes, the birch boletes, the
chanterelles and other mushrooms were
a frequent addition to a variety of dishes
to enhance the overall taste. As well as
being an excellent improver of meats,
sauerkraut stews, soups and sauces, they
served as the core ingredient for main
courses and appetisers.
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ROSOL Z PROSNIANEK 7/ YELLOW KNIGHT BROTH

‘
\

Doskonatym przyktadem dania z grzy-
boéw jest rosét z prosnianek, wykonywany
od lat przez tutejsze gospodynie. Jego
gtéwnym sktadnikiem sa grzyby gaski (zie-
lone lub zo6tte), potocznie nazywane przez
mieszkancow prosniankami.

Yellow knight broth represents a per-
fect example of a mushroom dish. Local
housewives have cooked it since one can
remember. Its main ingredient is the yel-
low knight mushrooms (green or yellow),
which are locally known as prosnianki.
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Skladniki:

e okoto 0,5 kg gasek (pro$nianek)

e wywar z jarzyn i miesa drobiowego
lub wieprzowego

e ziemniaki lub lane kluski

Ingredients:

e about 0.5 kg yellow knight mushrooms
(prosnianki)

e vegetable and poultry/pork broth

e potatoes or spaetzle

Wykonanie:
Po udanym zbiorze prosnianek, grzyby nalezy doktadnie oczysci¢ z piasku i optuka¢ w zim-
nej wodzie. Przygotowa¢ wywar z jarzyn, gotowany na miesie drobiowym i/lub wieprzo-
wym. Do tak przygotowanego wywaru doda¢ grzyby (moga by¢ dodane w catosci)
i gotowac okoto 30 minut. Dodatkiem do dania mogg by¢ ziemniaki lub kluski lane.

Preparation method:

Having picked the mushrooms, remove all the sand from them and rinse with cold water.
Prepare the vegetable and meat broth. Add whole or cut mushrooms to the broth and
boil the broth for 30 minutes. Serve with potatoes or spaetzle.

BIGOS / SAUERKRAUT STEW

Kolejnym daniem, ktore zawiera grzyby
jest bigos. W daniu tym bardzo wazna
jest wysoka jako$¢ produktéw. Gtéwnym
sktadnikiem jest kapusta zar6wno stodka
jak i dobrze ukiszona. W zaleznosci od
stopnia kwasowo$ci kapusty kiszonej do-
daje sie odpowiednia ilo$¢ kapusty $wieze;.
Do kapusty doda¢ ugotowane, pokrojone
a nastepnie podsmazone réznego rodzaju
miesa min. wotowine, zeberka wieprzowe,
wieprzowine np. golonke, wedliny, boczek
wedzony. Nastepnie dodac grzyby suszone
i przyprawy, catos¢ dusi¢. Bardzo wazne
jest kilkakrotne wystudzanie bigosu i po-
nowne gotowanie, co powoduje Ze wszyst-
kie sktadniki sie potacza. Czynno$c
powtarza sie przez kilka dni.

Przepisy podata pani Teresa Mierzejewska z Za-
piecznych.
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Mushrooms can also be used in a sauerkraut stew. This dish requires ingredients
of a particularly high quality. Cabbage and sauerkraut are the core ingredients. The
proportion of cabbage and sauerkraut depends on how sour you want the stew to be.
Cut, cook and stir-fry various types of meat, e.g. pork, ribs, knuckle of pork, smoked
meats, smoked bacon, etc., and then add them to the cabbage and sauerkraut. Next,
toss in some dried mushrooms and add seasonings, let stew. It is very important to
cool the stew down several times and cook it again (the whole process should take
a few days), so that all the ingredients are well mixed.

Recipes by courtesy of Teresa Mierzejewska from Zapieczne.

GES PO DZWONKOWSKU / THE DZWONEK-STYLE GOOSE

Danie przygotowywane jest przez gos-
podynie z miejscowosci Dzwonek w gminie
Czerwin, gdzie jeszcze kilkanascie lat temu
kazdy mieszkaniec posiadat wtasne stadko
gesi. Stad tez powstata nazwa okre$lajaca
mieszkancéw Dzwonka jako ,gesiarzy”.
I cho¢ byt to powdd do ktétni z mieszkan-
cami o$ciennych miejscowosci, to nikt nie
gardzit wySmienita gesina na talerzu...

Wykonanie:

Podzieli¢ ge$ na porcje i odstawi¢ w chtodne
miejsce. Nastepnie na patelni rozpuscic¢
nieco ttuszczu z gesi i kazdy kawatek gesiny
obsmazy¢. Cebule posieka¢ i utozy¢ w gar-
nku razem z kapustg czerwong, dodac sol
i pieprz i dusi¢ po przykryciem na matym
ogniu. Pod koniec doda¢ obrane i pokro-
jone jabtka, nastepnie catos¢ wymieszac.
Z garnka przetozy¢ wszystko do gesiarki,
utozy¢ kawatki gesiny, dusi¢ do miekko$ci.

Przepis podaty gospodynie reprezentujqgce sotec-
two Dzwonek w konkursie kulinarnym ,Ztap ten
smak - czyli poznawanie tradycyjnych potraw
zasciankowej kuchni” organizowanym przez
LGD - Zascianek Mazowsza.

Autor tekstu: Anna Tyszka, zdjecia: LGD - ,Za-
$cianek Mazowsza”.

Preparation method:

Cut the meat into portions and allow to
stand somewhere cool. Next, melt some
goose fat in a frying pan and brown each

This dish is cooked in Dzwonek, Czerwin
Commune, where until as recently as
a dozen plus years ago, everyone owned
a covey of geese. This earned the Dzwonek
population the slightly disparaging nick-
name of “the geesemen” which often led to
arguments with the neighbouring villages.
Funny as it seemed to these villages, how-
ever, geese-keeping paid off with prime
goose meat, which they were more than
happy to eat, actually...
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piece of goose lightly. Chop the onion and
place in a pot together with red cabbage.
Add salt and pepper, and allow to stew on
low heat with a lid on. Towards the end,
add peeled and cut apples, and stir. Empty
the pot into a goose-roasting pan, place the
pieces of goose into the roasting pan, and
stew until soft.

Recipes by courtesy of countrywomen who rep-
resent the Dzwonek sotectwo (the smallest ad-
ministrative unit in Poland) in a culinary contest
“Ztap ten smak - czyli poznawanie tradycyjnych
potraw zasciankowej kuchni” (“Capture this
taste — getting familiar with the yeomen’s tra-
ditional cuisine” organised by the Zascianek Ma-
zowsza LAG.

Text and pictures: Anna Tyszka.

mm STOWARZYSZENIE LOKALNA GRUPA

DZIALANIA ,,ZIELONE SASIEDZTWO”

THE “GREEN NEIGHBOURHOOD”
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ul. Lilpopa 18,

05-807 Podkowa Lesna

Tel./fax: 22 724 58 90
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Stowarzyszenie obejmuje obszar gminy
Brwinow oraz Miasta Podkowa Les$na. Jed-
nym z celéw ,Zielonego Sasiedztwa” jest
promocja wspolnej marki Podwarszaw-
skiego Tréjmiasta Ogrodéw, rozsze-
rzonego o Miasto-Ogréd Milanowek.
Wspo6lnym zadaniem jest dbatos¢ o to, aby
rozw6j marki wspierat wizje rozwoju miast
i otaczajacych je terendéw wiejskich jako
miejsca, gdzie warto mieszka¢, pracowac
i odpoczywac - w zgodzie z zasadami zrow-
nowazonego rozwoju.

Podkowa Lesna to miejsce szczegélne,
pewnie najmlodsze i najmniejsze mias-
teczko Mazowsza, wpisane do rejestru za-
bytkéw jako wspaniale zachowane
w pierwotnej koncepcji miasto-ogrod. Po-
wstato w latach dwudziestych ubiegtego
wieku, a jego twoércami i pierwszymi
mieszkancami byli ludzie pochodzacy
z réznych dzielnic Polski, a nawet z réznych
krajow, ktérzy - po odzyskaniu niepo-
dlegtosci - wracali do Ojczyzny. Miasto
Ogrdod Podkowe Le$ng stworzyli wspolnie

ZIELONE

SASIEDZTWO

ul. Lilpopa 18,

05-807 Podkowa Lesna

Phone/fax: +48 22 724 58 90

E-mail: biuro@zielonesasiedztwo.org.pl
Website: zielonesasiedztwo.org.pl

potomkowie szlacheckich tradycji, mtodzi
przemystowcy, emigranci z Rosji, Europy,
Ameryki, wnoszac tu réznorodne doswiad-
czenia i wielkg potrzebe budowania 0j-
czyzny, tej wielkiej i tej matej.

The Association covers the area of the
Brwinéw commune and the Podkowa
Le$sna municipality. Among other things,
the Association aims at promoting the co-
brand of Podwarszawskie Tréjmiasto
Ogrodow (the Warsaw-Suburban Garden
Tricity), which has been extended to in-
clude the garden city of Milan6wek. They
share the objective of ensuring that the
brand development supports the sustain-
able growth of the cities and the neigh-
bouring rural areas, and promotes them as
good places to live, work and relax in.

Presumably the newest and smallest
town in Masovia, Podkowa Le$na is
a unique place. It is listed as a historic her-
itage site because of its perfectly preserved,
original arrangement of a garden city. The
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town was established in the 1920s - its
founding fathers and first residents hailed
from various districts of Poland, and even
from abroad, some of them coming back to
Poland after it had regained independence.
The garden city of Podkowa Le$na was
founded by the people who shared the an-
cestral traditions of the nobility - young
entrepreneurs, immigrants from Russia,
Europe, and America. Together, they
pooled their experience in an effort to re-
constitute the Old Country at large and
build their local, “small homelands.”

SUBIEKTYWNY PRODUKT
LOKALNY

Najwazniejszym zasobem terenu LGD
sa mieszkancy - aktywni, tworczy, zaan-
gazowani, zintegrowani i Swiadomi wspét-
odpowiedzialno$ci za caty mikroregion. Jego
wyjatkowym produktem lokalnym jest in-
tegracja spoteczna i aktywno$¢ obywa-
telska mieszkancow.

Przysmaki Podwarszawskiego Troéj-
miasta Ogrodéw to wdzieczny pretekst dla
integracji mieszkancéw wokét kulturowego
dziedzictwa, sposéb na pokazanie lokalnej
specyfiki i odrebnosci, to promocja skiero-
wana raczej do wewnatrz, bez ambicji for-
malnej rejestracji produktéw. W czasie
Festiwalu Otwarte Ogrody (zainicjowa-
nego w 2005 r. w Podkowie Le$nej) miesz-
kancy otwierajg bramy prywatnych
ogrodéw i zapraszajac gosci, dziela sie
czyms$ dla ducha i czyms$ dla ciata. Koncerty,
wystawy, spotkania okraszone sg smako-
witymi poczestunkami. Specjalty domowej
kuchni serwowane z u§miechem gospoda-
rza - smakuja najlepie;j.

Tradycje Podkowy Le$nej i Brwinowa,
w tym réwniez kulinarne, zwigzane sa
z postacia Jarostawa Iwaszkiewicza, ktd-
rego dom - odwiedzany przez stynnych pi-
sarzy, muzykow i politykdw - stynat takze
z dobrej kuchni. W ksigzce ,Z moim ojcem
0 jedzeniu” Maria Iwaszkiewicz pisze:
,Kuchnia to pomieszczenie, gdzie przygoto-
wuje sie positki. Ale mozna i tez powiedzie¢

- kuchnia to serce domu, to miejsce, gdzie
kiedys ptongt swiety ogien, centrum zycia,
gdzie Rzymianie stawiali wizerunki przod-
kow, chcqc podkresli¢ jego wage.” 1 tak jest
w rzeczywistosSci - takze i wspodtczes$nie
w naszych domach to wtasnie kuchnia sta-
nowi centrum zycia, miejsce gdzie najchet-
niej gromadzi sie rodzina, uczestniczac
W misterium przemiany najzwyczajniej-
szego surowego ziemniaka w pozywienie
dajace site, a moze i zdrowie. Miejsce, gdzie
zachowuje sie i przekazuje dzieciom
troske, ciepto, obyczaje rodzinne i §rodo-
wiskowe.

Towarzystwo Przyjaciét Miasta Ogrodu
Podkowy Les$nej, cztonek Lokalnej Grupy
Dziatania ,Zielone Sasiedztwo”, jest inicja-
torem konkursu na Podkowianski Pro-
dukt Lokalny. Organizowany podczas
Europejskich Dni Dziedzictwa ma, podob-
nie jak cate wydarzenie, charakter po-
nadregionalny i promujacy wartos$ci euro-
pejskie. To konkurencja otwarta, warunki
sg do$¢ liberalne, wazne jest jedynie to, by
tworcy korzystali ze sktadnikéw dostep-
nych w okolicznym lesie lub we wlasnych
ogrodach. Konkursy odbywaja sie od kilku
lat tradycyjnie we wrzesniu i cieszg sie
nadzwyczajnym powodzeniem. I nic w tym
dziwnego, bowiem licznie zgromadzona
publicznos$¢ liczy na mozliwos¢ skoszto-
wania wyjatkowych smakotykéw przygo-
towanych na te okazje. A oto niektdre
Z nich:

The most valuable resource of this LAG’s
area is its residents - always on the go, cre-
ative, committed and aware of their shared
responsibility for the entire micro-region.
The unique local quality that it demon-
strates and offers is the social integration
and civic engagement of its population.
Promoting the delicacies of the Pod-
warszawskie Tréjmiasto Ogrodéw is a nice
way to strengthen this integration by en-
joying their shared cultural heritage, while
showcasing the local peculiarities and dif-
ferences. It's not about getting the local
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products registered. Rather, it’s a kind of an
inward-oriented promotion. Indeed, during
the Otwarte Ogrody (Open Gardens) Fes-
tival (which started in 2005, in Podkowa
Les$na), the locals open the gates of their
private gardens and invite guests to share
something to indulge both their bodies and
minds. All concerts, exhibitions and meet-
ings are accompanied by delicious food to
enhance the overall experience. Served by
the smiling hosts, these local delicacies
taste the best.

Both Podkowa Le$na and Brwinéw are
traditionally known for their affiliation
with Jarostaw Iwaszkiewicz (a Polish poet
and writer), whose house was once visited
by famous writers, musicians and politi-
cians. This house was also famous for serv-
ing outstanding food. In her book “Z moim
ojcem o jedzeniu” (“With my father about
food”), Maria Iwaszkiewicz, the author’s
daughter, writes: “The kitchen is a room
where you prepare meals. But there’s hon-
estly more to it than that — the kitchen is
the heart of the home, the place where the
sacred fire once burned, the centrepiece of
life, in which the Romans would once place
the monuments to their ancestors to em-
phasise its magnitude.” And it’s truly so —

the modern-day kitchen is the centrepiece
of home life as well. This is where families
prefer to gather to experience the mystery
of turning an ordinary, raw potato into
a meal that gives you strength and can for-
tify your health. It is here that children ex-
perience warmth, and are instilled with
a sense being cared for, of being part of the
tradition of their families and communities.
The Podkowa Lesna Garden City's
Friends Society, a member of the “Zielone
Sasiedztwo” Local Action Group, has origi-
nated the Podkowianski Produkt
Lokalny (the Local Product from Pod-
kowa Les$na) contest. Organised during
the European Heritage Days, this event has
an trans-regional focus, its principle aim
being to promote European values. This is
an open competition, and the requirements
are fairly liberal. Participants must make
sure their dishes are only prepared from in-
gredients available in the nearby forests or
taken from their own gardens. The contests
have already been organised for several
years, always in September, and enjoy ex-
traordinary popularity. No wonder, every-
one in the large audience is in for a taste of
the local delicacies that are prepared for
this occasion. Below are some of these:

ORKISZOWY PLACEK Z CZARNYM BZEM /

SPELT PIE WITH ELDERBERRIES

Skladniki: Ingredients:

e 300 g maki orkiszowej e 300 g spelt flour

e 150 g masta e 150 g butter

e tyzka oliwy e a spoonful of olive

e szczypta soli e a pinch of salt

e woda e water

e nadzienie z dojrzalych e stuffing made of ripe

owocow czarnego bzu

z cukrem and sugar

elder berries
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Wykonanie:

Zagnie$¢ zwarte ciasto z maki, posieka-
nego masta, oliwy, soli i wody. Podzieli¢ na
dwie cze$ci. Pierwsza cienko rozwatko-
wac, wytozy¢ nim forme do tart, tak zeby
ciasto miato brzeg wysokosci 2 cm, wtozy¢
na poét godziny do lodéwki, razem z kula
pozostatego ciasta. Wymieszaé owoce z cu-
krem. Ciasto w foremce podpiec przez
20 minut w 180 stopniach. Wyja¢, ostu-
dzi¢, wsypac owoce z cukrem, wyréwnac.
Rozwatkowac¢ druga czes¢ ciasta aby $red-
nica odpowiadata wielkosci formy ze spo-
dem i owocami, przykry¢ owoce, docisnac
brzegi ciasta z wierzchu do brzegéw ciasta
w foremce. Piec w 200 stopniach ok 20-30
minut. Mozna podawac z bita Smietana.
Smacznego!

Przepis pani Mileny takomskiej, kawiarnia , Mili
Moi” w Podkowie Lesnej (I nagroda w 2012 r.
w konkursie Podkowiaiiski Produkt Lokalny).

A oto inni laureaci konkursu:

These are the other laureates of the contest:

Kruche pierozki ,Smak jesieni” pani llony Mo-
delskiej zachwycity juroréw finezyjnym smakiem
i od tej pory s3 stale obecne w karcie restauracji
,Gruba Kaczka”. Pierozki robione sg z kruchego
ciasta i faszerowane sezonowymi warzywami,
a potem upieczone w piecu. Mozna je podawac i na

zimno, i na gorgco.

The “Taste of autumn” crispy dumplings by Ms
Ilona Modelska sent the jury into raptures with their

Preparation method:

Knead the dough until thick, using flour,
chopped butter, olive, salt and water. Di-
vide in two pieces. Roll the first piece out
until thin, and spread in the tart tin, so
that the dough reaches 2 cm in height. Put
this into the fridge for half an hour, to-
gether with the remaining ball of dough.
Mix the fruit with sugar. Bake the dough
in the tart tin for 20 minutes at 180 °C.
Cool it, put the fruit with sugar on top,
even the dough out. Roll the other piece of
dough so that its diameter is equal to that
of the tin containing the bottom layer and
the fruit. Put the dough on top of the fruit,
tighten the dough sides at the top to the
bottom layer of the dough. Bake at 200 °C
for 20-30 minutes. Serve with or without
whipped cream, as preferred. Enjoy!

Recipe by courtesy of Milena takomska, the “Mili
Moi” cafe in Podkowa Lesna (The Top Award in
the 2012 Podkowiariski Produkt Lokalny con-
test).

finessed flavour, and have since become a perma-
nent item on the “Gruba Kaczka” restaurant’s menu. Formed from shortcrust pastry and
stuffed with seasonal vegetables, the dumplings are baked in an oven. Serve them cold or

hot, as preferred.

Kawiarnia ,Weranda” zaproponowata ciasto o nazwie ,Podkowianka”, ktére zdobyto
nagrode publicznosci. Whascicielka, Pani Maria Domanska zdradzita, Ze przepis pocho-
dzi od Pani Zosi Dzieciot, wieloletniej gospodyni domu Anny i Jarostawa Iwaszkiewiczéw
w Stawisku, byt to wiec najbardziej podkowianski ,produkt” w tym konkursie. Sktadniki:
orzechy wtoskie, twarozek, kajmak, masto, §mietana, czekolada, odrobina likieru. Na

spdd ciasto orzechowe.
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The “Weranda” cafe offered a pie named “Podkowianka”, which earned the audience
award. Ms Maria Domanska, the owner of the cafe, revealed that she got the recipe from
the long-standing homemaker at the house of Anna and Jarostaw Iwaszkiewicz in
Stawisko. Actually, there wasn’t a “product” in this contest that was so strongly affiliated
with Podkowa Le$na.

Ingredients: common walnuts, cottage cheese, Dulce de leche, butter, cream, choco-
late, a bit of liqueur, nut pastry for the bottom layer.

Ze smakotykéw przygotowanych przez kucharki-amatorki, ale na poziomie prawdzi-
wie profesjonalnym, nagrody zdobytly: Pani Danuta Szewczyk za ,Nale$niki z makiem
polewane miodem”, Pani Marianna Synowiec za ,, Szarlotke z jabtkami, ktéra zawsze
sie udaje” i wielokrotna laureatka naszego konkursu, Elzbieta Skalska za stodkie ,Wu-
KaDKki o nazwie Imie R6zy”, o ktorych historii tak opowiada:

- 28 lat temu zamiesz-
katam w Podkowie Lesnej
i od tej pory poznaje tradycje
i historie miasta. Nie bytoby
tego Miasta Ogrodu bez ko-
lejki WKD, ktdrej historie
poznatam dzieki mojemu
meZowi - jej pracownikowi.
W 2011 roku, kiedy Towa-
rzystwo Przyjaciét Miasta
Ogrodu Podkowa Lesna
ogtosito konkurs na produkt
regionalny - moje ciasteczka
- w gronie rodziny i przyja-
ciot - zostaly  nazwane
,WuKaD-dki” bo jesli War-
szawa ma swoje WZ-ki, to Podkowa Lesna moze mie¢ ,WuKaD-dki” [...] Bazq ciasteczek
jest... gotowe ciasto francuskie. Kroimy je na prostokqty, przypominajqce wagoniki kolejki
i naktadamy réznosci: szpinak, pieczarki, kapuste, salami, ser lub owoce czy powidta! Szcze-
golnie polecam WuKaDki z nadzieniem z owocow dzikiej rozy.

Opracowanie: Towarzystwo Przyjaciét Miasta Ogrodu Podkowy Lesnej.

In recognition of the amateur, and yet highly professional efforts, awards also went to
the following ladies: Ms Danuta Szewczyk for “Honey-topped poppy-seed pancakes”,
Ms Marianna Synowiec for “The ultimate apple pie” and the multiple laureate of our
contest - Elzbieta Skalska for her sweet “WuKaDKi called the Name of the Rose”. She
tells the story of how she came up with this singular name:

28 years ago, 1 settled in Podkowa Lesna and have since continued exploring the tradi-
tion and history of this town. There wouldn’t be Podkowa Lesna if it weren’t for the WKD
(Warszawska Kolej Dojazdowa, the Warsaw Commuter Railway). I learned about its his-
tory from my husband, who worked for the WKD. In 2011, when the Podkowa Lesna Garden
City’s Friends Society announced the regional product contest, my family and friends named
these cookies “WuKaDki”, a name which playfully corresponded to the WZetka cake, popu-
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lar in Warsaw [...] The base of the cookies is... ready-made puff pastry. We cut it into rec-
tangles that resemble train carriages and throw this and that in, spinach, mushrooms, sauer-
kraut, salami, cheese, fruit or plum jam! As far as I'm concerned, WuKaDki tastes best with
the dog-rose fruit.

Compiled and edited by The Podkowa Lesna Garden City’s Friends Society.
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Podczas licznych imprez integracyjno-
-edukacyjnych mieszkancy ,Zielonego
Sasiedztwa” zachecani sg do sadzenia tra-
dycyjnych ros$lin, jak na przyktad rézy po-
marszczonej (rosa rugosa), ktora jest nie
tylko piekna ozdoba ogrodéw, zrédiem
pozytkéw dla ptakéw i pszczoét ale takze
»,witaminowa bomb3”.

Pani Hanna Kucharska, dtugoletnia
przyjaciétka i czytelniczka Biblioteki
w Otrebusach zebrata tradycyjne i wyproé-
bowane przepisy kulinarne na wykorzys-
tanie rézy owocowej.

During the numerous integration and
education events, residents of the “Green
Neighbourhood” are encouraged to grow
traditional plants, such as the Japanese
rose (rosa rugosa), which is not only
a beautiful garden ornament, but also a rich
source of nectar availed of by birds and
bees, as well as a “vitamin bomb.”

Ms Hanna Kucharska, a long-time friend
and reader of the Library in Otrebusy, has
compiled traditional and proven recipes for
using the Japanese rose. These are

LIKIER ROZANY / THE ROSE LIQUEUR

Pét garnca spirytusu wlaé w gagsior,
wpusci¢ w niego 10 kropli olejku rézanego,
zostawic¢ butle w spokoju przez 24 godziny
w temperaturze pokojowej. Zrobi¢ syrop
z 3 kg cukru, biorgc kwaterke wody na
kazde pét kg cukru. Do gorgcego laé¢ powoli
spirytus aby sie sam klarowat. Po 24 godzi-
nach wla¢ w ggsior nieco alkiernasu (ptyn
czerwony wytwarzajqcy sie z robaczkow
czerwonych zwanych koszenillg, ktére dajq
Sliczny karminowy kolor uzywany do zabar-
wiania likieréw, cukréw itp.). Po wlaniu go
w ggsior, aby przekonac sie czy dos¢ zabar-
wiony, wla¢ w kieliszek, gdzie w mniejszej
ilosci lepiej mozna poznac kolor i zastoso-
wac sie do tego. Po 3 dniach likier ustoi sie
i jest klarowny bez filtrowania.

Pour half a peck of 95-percent alcohol
into a carboy, put 10 drops of rose oil, let it
stand for 24 hours at room temperature.
Make syrup using 3 kg sugar and a noggin
of water per each half kg of sugar. Pour the
alcohol slowly into the boiling syrup, so that
the alcohol clears by itself. 24 hours later,
pour some alkiernas (a red fluid produced
by the Polish cochineal that yields a beauti-
ful, carmine colour, often used for the
colouring of liqueurs, candies, etc.) into the
carboy. To make sure the colour is right,
pour some of the mixture into a glass. This
will give you a better idea of the colour of
the entire fluid. After 3 days, the liqueur will
settle. It should be clear, so you won’t need
to do any filtering.
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A oto wspbtczesny przepis podany przez  And this is a modern-day recipe provided
panstwa Elzbiete i Piotra Skalskich z Pod- by Elzbieta and Piotr Skalscy from Pod-
kowy Lesnej. Szybki, smaczny, zdrowy i... kowa Le$na. It is quick, tasty and healthy...
bezproblemowy. and easy.

Sktadniki:

e 1 kgowocdéw rézy (dojrzatych,
odszyputkowanych, wydrylowanych
- najlepiej meska reka)

e 1 kg cukru Zelujacego

Ingredients:

e 1kg rose fruit (ripe, destalked
and drilled — preferably by
a male hand)

e 1 kg gelling sugar

Wykonanie:
Zebrane w miejscach oddalonych od zanieczyszczen owoce umy¢ i przesypa¢ w rondlu
warstwami cukrem zelujgcym. Odstawi¢ na ok. 6 godzin, aby zmiekty. Nastepnie posta-
wi¢ na gazie, zagotowac i trzymac na ogniu nie dtuzej niz 4 minuty, intensywnie mie-
szajac. Owoce mozna zmiksowac. Goraca konfiture naktadamy do wyparzonych stoikow
drewniana tyzka, mocno zakrecamy, odwracamy do géry dnem. Dla fakomczuchdéw naj-
lepsza jest jeszcze ciepta, prosto z garnka. A jak pachnie!

Preparation method:

Pick the fruit somewhere far
from air pollution, wash and put
in a pan. Cover with gelling
sugar, layer by layer. Let stand
for 6 hours until the fruit softens
up. Then let stand on heat, boil
and keep simmering for up to 4
minutes, while stirring inten-
sively. You can blend the fruit.
Once ready, put the hot jam into
scalded jars using a wooden
spoon, twist the lids on tightly,
and turn them bottom-up. For
those who can’t wait to have
a taste - go ahead - it’s best
warm, straight from the pot. It's
got a hell of a nice smell too!
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e STOWARZYSZENIE
,ZIEMIA CHEEMONSKIEGO”
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ASSOCIATION

ul. Warszawska 24

96-321 Zabia Wola

Tel./fax: 46 858 91 51

E-mail: biuro@ziemiachelmonskiego.pl
Strona www: ziemiachelmonskiego.pl

Swoim dziataniem obejmuje 11 gmin:
Baranéw, Grodzisk, Teresin, Zabia Wola,
Mszczon6éw, Radziejowice, Sochaczew,
Nowa Sucha, Rybno, Nadarzyn, Jaktoréw.
Powierzchnia obszaru LGD wynosi 972 km?,
zamieszkanych przez 86 873 osoby.
Gléwnym celem Stowarzyszenia ,Zie-
mia Chetmonskiego:” jest dziatanie na
rzecz rozwoju obszaréw wiejskich, akty-
wizacji spotecznosci lokalnej, ochrony
dziedzictwa kulturowego i bogactwa przy-
rodniczego, rozwoju gospodarki, kultury,
sportu i rekreacji oraz szeroko pojetej edu-
kacji na obszarze objetym Lokalna Strate-
gia Rozwoju. Ponadto LGD zajmuje sie
organizacja wielu imprez Srodowiskowych,
takich jak ,Dzien szarlotki”, ,Chetmonalia”,
liczne konkursy, spotkania mieszkancéw,
szkolenia. Stowarzyszenie posredniczy
w przyznawaniu $rodkéw finansowych na
rozmaite przedsiewziecia stuzgce wspiera-
niu rozwoju lokalnego, w tym ochrony dzie-
dzictwa przyrodniczego i kulturowego.
Szczegbtowe informacje dotyczace ogta-
szanych przez LGD naboréw wnioskéw
znajduja sie na stronie www.ziemiachel-
monskiego.pl. Dodatkowo co kwartat o dzia-
taniach LGD poczyta¢ mozna w wyda-
wanym ,Biuletynie Ziemi Chelmonskiego”.

This operates in the following 11 com-
munes - Baranéw, Grodzisk, Teresin, Zabia
Wola, Mszczondéw, Radziejowice, Socha-

THE “CHELMONSKI’S LAND”  iamin Ohemoriabings

ul. Warszawska 24

96-321 Zabia Wola

Phone/fax: +48 46 858 91 51

E-mail: biuro@ziemiachelmonskiego.pl
Webside: ziemiachelmonskiego.pl

czew, Nowa Sucha, Rybno, Nadarzyn, and
Jaktoréw. This LAG extends over 972 km?,
an area populated by 86,873 residents. Its
primary objective is to act for the develop-
ment of rural areas, the empowerment of
local communities, the preservation of
their cultural and natural heritage, the de-
velopment of the economy, culture, sports
and recreation, and broadly-defined edu-
cation across the area under the Local-De-
velopment Strategy. Moreover, the LAG
organises numerous community events
such as “The Apple Pie Day”, “Chelmona-
lia,” various contests, resident meetings,
and training sessions. The Association has
acted as a go-between in the allocation of
funds for a range of projects to support
local growth, including the preservation of
the natural and cultural heritage.

For details on invitations for tenders is-
sued by the LAG, please visit www.ziemia-
chelmonskiego.pl. You can also read about
the LAG’s initiatives in its bulletin entitled
“Biuletyn Ziemi Chetmonskiego.”
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-— LOCAL DELICACIES -—

Nalezy do nich rosét - z kury, kaczki,
albo wotowiny, jagnieciny i ze wszystkiego
po trochu. A moze sprébujecie rozgrze-
wajacego wywaru z karpia?

O tym, Ze w naszej okolicy przygotowuje
sie taki rarytas dowiedzieliémy sie przy-
padkiem, od gospodyn z Baranowa. Docho-
dzenie zaprowadzito nas szybko do miejsc,
gdzie sg stawy z karpiami. Pierwszy telefon
do wtascicieli okazat sie strzatem w dzie-
siatke!

These include rosét - a broth made eit-
her from chicken, duck, beef, lamb, or a lit-
tle of all these. A less common variation on
the dish that you might find tempting is
a carp stock - it will warm you up real nice.
We have found out that this delicacy is ser-
ved in our area by accident - from the co-
untrywomen of Baranowo. After a short
inquiry we have arrived at carp fishponds.
From there, we only needed to phone the
owners and - bullseye!

ROSOK Z KARPIA / CARP BROTH

przyrzadza pani Elzbieta Le$niak z Ojrza-
nowa

Sktadniki:

e warzywa, jak na tradycyjny rosét
(marchew, pietruszka, seler, pory, cebula)

e Kkarp (okoto 1-1,5 kg)

by Ms Elzbieta Le$niak from Ojrzanéw

Ingredients:

e vegetables, as for the traditional broth
(carrot, parsley, celery, leek, onion)

e carp (about 1-1.5 kg)

Wykonanie:

Obra¢ marchew, korzenie pietruszki, seler, dorzuci¢ oczyszczone i doktadnie wymyte
pory oraz przypalong nad ogniem, obrang cebule. Ros6t z karpia gotuje sie na wywarze
jarzynowym, zatem najpierw do garnka trafiaja one, a ryba dopiero wéweczas, gdy miekna.
Karp musi by¢ najlepszy, miejscowy, hodowany na naturalnej paszy, ale przede wszyst-
kim nie powinien mie¢ zapachu mutu. Rybe wrzuca sie wypatroszong, oskrobang, razem
z gtowgq i ptetwami i gotuje 20-25 minut.

Ubozsza wersje tego rosotu przyrzadza sie z samych kKarpich gtéw, ptetw i kregostupow.
Rosét z karpia nalezy podawaé z domowym makaronem.

Podczas konkursu w Lanckoronie pod Krakowem, zorganizowanego w ramach projektu
»,Smaki tacza regiony”, rosét z karpia reprezentowat Stowarzyszenie ,Ziemia Chetmon-
skiego” w konkurencji rosotéw i zdobyt wyrdznienie. Zachecony jego sukcesami na
szczeblu krajowym, sproébowatem rarytasu w pazdzierniku, podczas ,Dnia szarlotki”
w Zabiej Woli. Efekt byt taki, ze do tej pory zachodze w gtowe, dlaczego karpie jada sie
gtéwnie w galarecie i smazone? Zupa naprawde jest pyszna. Szczerze polecam.

Witold Czuksanow
Preparation instructions:

Peel the carrots, parsley roots and celery, add well-cleaned leek and peeled onion, burnt
over the fire. Boil the carp broth on a vegetable stock, so the vegetables go into the pot
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first, and the fish is added only when they are getting soft. Use only the best carp you can
find - preferably from a local pond, grown on natural fodder and, above all, without any
“mud” odour. Dress and scale the fish and put it into the pot with its head and fins. Boil
for 20-25 minutes.

A budget version of this broth is made with carp heads, fins and backbones only.

The broth is best served with home-made pasta.

As a representative dish of the “Ziemia Chetmonskiego” Association, the carp broth took
part in a competition held in Lanckorona near Krakéw, and won an honourable mention
in the broth category. Encouraged by its impressive performance at the national level of
the competition, I took advantage of the opportunity to taste it in October, during the
“Apple Pie Day” in Zabia Wola. The experience left me asking myself why carp is eaten
chiefly in jelly or fried. The soup is absolutely delicious. I highly recommend it!

Witold Czuksanow

SZARLOTKA / APPLE PIE

W réznych ksigzkach kucharskich i w In-
ternecie znajdziemy setki przepisow na
szarlotke, czesto udziwnionych i skompli-
kowanych. Ale jako Lokalna Grupa
Dziatania ,Ziemia Chetmonskiego” wszyst-
kim powiadamy: najlepsze s3 szarlotki naj-

3. Doda¢ przyprawy: cynamon, troche
startego imbiru, zmielonych gozdzikéw

4. Szarlotka najlepiej smakuje, jesli sie ja
przygotuje wieczorem w dniu bezposrednio
poprzedzajacym uczte. Ma by¢ ciastem pro-
stym, koniecznie z kruszonka na wierzchu.

prostsze!

Wiemy, co méwimy, bo od pieciu lat or-
ganizujemy konkurs na najsmaczniejsza
szarlotke, w ktéorym zawsze wygrywaja
ciasta proste, zrobione z owocéw trady-
cyjnych odmian jabtek. Takich, ktére rosng
w naszych okolicznych sadach. Nowo-
czesne owoce deserowe nijak sie maja do
starej, dobrej ‘Anton6éwki’, ‘Renety’ ‘Boi-
kena’ czy ,tajnej broni” do$wiadczonych
gospodyn - odpornej na parcha odmiany
‘James Grieve’. Sprawe dobrego przepisu
na rewelacyjng szarlotke mamy omoéwiong
z dwukrotng laureatka konkursu organizo-
wanego w Zabiej Woli (powiat Grodzisk
Naiwnoscia byloby wierzy¢, ze zdradzi
wszystkich tajemnice sukceséw, ale przy
herbacie i kawatku dobrego ciasta podzie-
lita sie cennymi wskazéwkami:

1. Jabtka muszg by¢ $wieze, hodowane
bez chemii, dojrzate, najlepiej odmiany
Antondéwka lub innej z wyzej wymienio-
nych.

2. Zetrzec je trzeba surowe na kruche
ciasto, zagniecione z mastem.

~ 4 Kategoria 'maleco
|nieco z jgbluszha”
Irnig 1 nazwiska
|estaces
[Miscowass
| ZAA. Al
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0d siebie dodamy, Ze oryginalnego wy-
gladu kruszonki nie warto tuszowaé gruba
poduchg cukru pudru. Znacznie lepszg de-
koracja bedzie rafinada.

In various cookery books and online
you will find hundreds of recipes for apple
pie, often in bizarre or complicated varia-
tions. As the “Ziemia Chetmonskiego” Local
Action Group, we always stand by our opi-
nion that the simplest apple pie is the best
apple pie!

Believe us - we would know, as for five
years now we have organised a competi-
tion for the tastiest apple pie. And the win-
ners have always been simple pies, made
on the basis of traditional apple varieties,
such as the ones you can come across in
our local orchards. Newly-engineered de-
ssert fruits are no match to the good old
Antonovka, Russet apple, Boiken, or “the
secret weapon” of all experienced house-
wives - the scab-resistant James Grieve. To
find a good recipe for a mouth-watering

apple pie, we consulted Ms Danuta Pytlak,
a two-time winner of the contest held in
Zabia Wola, the Grodzisk Mazowiecki Dis-
trict. It would have been naive to hope that
she would let us in on all her baking sec-
rets, but she shared with us some useful
tips over tea and a piece of good cake!

5. The apples have to be fresh, grown
without any chemicals, and ripe, preferably
Antonovka or some other above-mentio-
ned variety.

6. Grind the raw apples onto a shortcake,
kneaded with butter

7. Add herbs & spices: cinnamon, some
pulverised ginger and ground clove pink

8. The pie tastes best when prepared the
evening immediately before the feast. Make
it simple and remember about the crumble
topping!

We can only add that the original look of
the topping is best not ruined by being
overgenerous with powdered sugar. Refi-
ned sugar is a much better option to use for
decoration.

CHLEB ZYTNI RAZOWY NA ZAKWASIE /

LEAVENED WHOLEMEAL RYE BREAD

Oszotomieni nowym smakiem i biatym
migzszem pieczywa pszennego, W powo-
dzi zapozyczonych receptur i poddani
niestusznemu stereotypowi, ze ciemny chleb
oznacza biede, zepchneliSmy nasz Zytni, ra-
zowy na zakwasie w najciemniejszy kat za-
pomnienia. Nie zapomnieli o tym nieliczni.

W nazwie chleb zytni na zakwasie kryja
sie trzy tajemnice jego wartoSci:

1. zyto - zawiera biatka o wyzszej war-
tosci biologicznej i ma wiecej btonnika
amielenie ziarna powoduje mniejsze straty
witamin niz w przypadku innych zb6z;

2. maka razowa - nie oczyszczona za-
wiera cenne widékna pokarmowe, wiele
sktadnikéw mineralnych: zelazo, magnez,
cynk, potas, fosfor, witamin: B1, B2, B6 i PP.
Pieczywo razowe zapobiega otytosci i ob-
niza zawarto$¢ cholesterolu we krwi;

3. zakwas - zbiér kultur kwasu mleko-
wego, powodujacych tzw. mlekowa fer-
mentacje ciasta w odrdéznieniu od
alkoholowej wywotanej drozdzami otrzy-
manymi w procesie przemystowym. Pro-
ces fermentacji mlekowej niszczy liczne
toksyny plesniowe i bakteryjne nagroma-
dzone w mace podczas procesu uprawy
i produkcji a destrukcyjnie wptywajace na
nasz organizm.

W naszym klimacie, w naszej kulturze
zZywienia proporcje powinny by¢ odwraé-
cone na rzecz chleba czysto zytniego
koniecznie na zakwasie. Zostawmy psze-
nice na takie przyjemnosci jak nale$niki,
bo zyto jako tworzywo nie zdaje tu egza-
minu, niedzielne buteczki do kawy czy
Swiagteczne makowce i baby wielka-
nocne.




STOWARZYSZENIE ,,MIEDZY WIStA A KAMPINOSEM”

Przywréémy chlebowi Zytniemu, razo-
wemu ha zakwasie nalezne mu miejsce na
naszym stole bo jest ono uswiecone histo-
rig, tradycja i tesknotg za dobrym smakiem
i zapachem chleba pieczonego w odlegtych
juz w czasie rodzinnych domach naszych
przodkdéw a zakwas wykorzystywany przy
jego pieczeniu, przekazywany przez matki
cérkom w posagu uczynit go nieSmiertel-
nym i ponadczasowym.

Ewa tadyrniska

Overwhelmed with the new flavour and
white crumb of white bread, flooded with
foreign recipes and confronted with a mi-
sleading stereotype that dark bread was as-
sociated with poverty, we have consigned
our rye, wholemeal, leavened breads into
the bottomless abyss of oblivion. Only a few
have managed to liberate themselves from
this misconception.

The name “leavened wholemeal rye
bread” reveals the three secrets of its quality:

1. Rye - contains higher-quality proteins
and has more fibre and milling causes less
vitamin loss than other cereal.

2. Wholemeal flour - when non-puri-
fied, it contains valuable dietary fibre
and many minerals, such as iron, magne-

me STOWARZYSZENIE ,,MIEDZY WISLA
A KAMPINOSEM”

L2

ul. Gminna 6, 05-152 Czosnéw

Tel./fax: 22 794 04 88

E-mail: biuro@lgdkampinos.pl,
lgd@czosnow.pl

Strona www: lgdkampinos.pl

Obejmuje obszar dziesieciu gmin,
potozonych w centralnej czesci woje-
woédztwa mazowieckiego, na terenie

THE “BETWEEN THE VISTULA AND
KAMPINOS” ASSOCIATION - LOCAL ACTION GROUP

sium, zinc, phosphorus, and vitamins B1,
B2, B6 and PP. Wholemeal bread pre-
vents obesity and lowers (LDL) choleste-
rol levels.

3. Leaven - lactic-acid cultures which
cause the so-called lactic-acid fermentation
of dough, as compared to the alcohol fer-
mentation induced by yeast produced by
industrial processing. Lactic-acid fermen-
tation destroys numerous mould and bac-
teria toxins which accumulate in the flour
during cultivation and production, and are
detrimental to our health.

In our climate zone, the nutrition princi-
ples should be re-oriented towards pure
rye bread, necessarily leavened. Let us
leave wheat for treats such as pancakes,
Sunday coffee buns, Christmas poppy-seed
cakes or Easter babka cakes, as rye fails to
make the grade in this field.

Let us reinstate rye wholemeal leavened
bread as the staple food in our menu, as it
is motivated by history, tradition and cra-
ving for the savoury bread baked by our re-
mote ancestors. The leaven used for
baking, handed down from mother to daug-
hter as part of their dowry, has given the
bread its classic and timeless quality.

Ewa tadyriska

Lokalna Grupa Bziatasia

Migdzy Wista a Kampincsem

ul. Gminna 6, 05-152 Czosnéw
Phone/fax:+48 22 794 04 88
E-mail: biuro@lgdkampinos.pl,
lgd@czosnow.pl
Webside: lgdkampinos.pl

trzech powiatéw: warszawskiego za-
chodniego, nowodworskiego i socha-
czewskiego. Obszar ten jest spdjny




THE “BETWEEN THE VISTULA AND KAMPINOS” ASSOCIATION

terytorialnie, tacza go tradycje histo-
ryczne, kulturowe i przyrodnicze oraz po-
mysty na rozwoj i che¢ wspoétpracy. Celem
LGD jest inspiracja do lepszego wykorzys-
taniu potencjatu jej obszaru, poprawa jego
konkurencyjnosci, jako miejsca zamiesz-
kania i wspomaganie rozwoju dziatalnosci
gospodarczej, aktywizacji wspdtpracy
mieszkancéw wsi.

The LAG activity area covers ten com-
munes located in the central part of the Ma-
zowieckie Voivodeship, in the Warsaw
West, Nowy Dwor and Sochaczew dis-
tricts. This area is territorially concise, and
it shares historical, cultural and natural tra-
ditions, along with development ideas and
the willingness to cooperate. The LAG’s ac-
tivity is aimed at inspiring more efficient
use of the local potential, making the local
area a competitive place to live and pursue
economic activity, and activating the rural
population.

LOKALNE DZIEDZICTWO
PRZYRODNICZE

Obszar na ktérym dziata LGD ,Miedzy
Wistg a Kampinosem” obejmuje teren Kot-
liny Warszawskiej oraz Réwniny L.owicko-
Btonskiej. Pétnocna czes¢ tego obszaru
zajmuje Kampinoski Park Narodowy. Na-
turalng granice obszaru na péinocy sta-
nowi Wista, a od potudnia granicami LGD
sg potudniowe granice gmin Ozaréw Ma-
zowiecki i Btonie. Potozenie LGD, z dala
od skupisk przemystowych i w obrebie
Kampinoskiego Parku Narodowego, jest
czynnikiem decydujacym o jednolito$ci
przyrodniczej jej obszaru. Walory przy-
rodnicze i kulturowe tego obszaru, m.in.
blisko$¢ Kampinoskiego Parku Narodo-
wego, Zelazowej Woli i Niepokalanowa
oraz lokalizacja w poblizu Warszawy spra-
wiaja, Ze jest to ulubiony teren wycieczek
krajoznawczych mieszkancow stolicy.
Kampinoski Park Narodowy jest odwie-
dzany przez okoto milion turystéw rocz-
nie. Przede wszystkim rozwinieta jest tu

turystyka weekendowa piesza, rowerowa
i samochodowa.

W Puszczy Kampinoskiej wytyczono
i oznakowano 350 km szlakow dla tury-
styki pieszej oraz ponad 200 km tras ro-
werowych dla cyklistow. W celu uta-
twienia obstugi ruchu turystycznego, na
obrzezach parku urzadzono 15 parkingéw,
6 pol oraz tereny biwakowe. W ostatnich
latach dynamicznie rozwija sie na terenie
LGD agroturystyka. Kilkanascie gospo-
darstw agroturystycznych oferuje kilka-
dziesiat miejsc noclegowych. W otulinie
Puszczy jest kilka o$§rodkdéw jezdzieckich,
stadnin i stajni.

The reference LAG activity area covers
the Warsaw Valley, and the Lowicz-Btonie
Plain. The northern part features the
Kampinos National Park. The natural bor-
der of the area is formed by the Vistula,
and the borders of the Ozaréw Ma-
zowiecki and Btonie communes in the
south. The location, far from the industrial
clusters and within the Kampinos National
park, contributes to the natural make-up
of this area. Its natural values, e.g. the
vicinity of the Kampinos National Park,
Zelazowa Wola and Niepokalanéw, and
the short distance from Warsaw, make
this place a favourite touring destination
for Warsaw residents. The Kampinos Na-
tional Park is visited by around a million
tourists each year. Weekend hiking, cy-
cling and motoring are the best-developed
forms of local tourism.

The Kampinos Forest comprises 350 km
of marked walking paths, and over 200 km
of cycle lanes. To facilitate the tourist
movement, 15 car parks, 6 fields and sev-
eral picnic areas have been established on
the outskirts of the Kampinos Forest. In re-
cent years, the LAG area has seen rapid
growth in agri-tourism. Several agri-tourist
farms offer dozens of lodging places. The
Kampinos Forest protection zone houses
several horse-riding centres, stud-farms
and stables.
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DYNIA W ZALEWIE / PUMPKIN IN A PICKLE

Sktadniki:

dynia

gozdziki, ziarna pieprzu, ziele angielskie
0,75 1 wody

1 kg cukru

1 dag kwasku cytrynowego

¥ tyzeczki cynamonu

Wykonanie:

Dynie oczysci¢ ze skoéry oraz miekkiego
miazszu, pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ do
wrzatku na okoto 2-3 minuty, odcedzi¢
i przeptuka¢ zimna woda. Przygotowac
stoiki, do stoikéw wtozy¢ przyprawy: goz-
dziki, ziarna pieprzu, ziele angielskie, na-
stepnie przygotowac zalewe z wody, cukru,
kwasku cytrynowego i cynamon. Wystu-
dzona dynie uktada¢ w stoikach, a nastepnie
zala¢ przygotowanym syropem, zamykac
szczelnie i pasteryzowac przez 15-20 minut.

Ingredients:

Pumpkin

clove, black pepper seeds, all-spice
0.751 water

1 kg sugar

1 dag citric acid

% teaspoonful cinnamon

Preparation method:

Clear the pumpkin of skin and soft pulp.
Dice, place in boiling water for 2-3 minutes,
then strain and rinse with cold water. Pre-
pare the jars. Put the spices, i.e. the clove,
black pepper seeds and all-spice, into the
jars, and prepare the pickle, using the
water, citric acid and cinnamon. Place the
cooled pumpkin in the jars, pour the pickle,
close the jars tight and pasteurise for 10-15
minutes.

RACUSZKI Z DYNI 7 PUMPKIN FRITTERS

Sktadniki:

800 g dyni

2 tyzki masta

100 g ttuszczu

1 szklanka maki
2-3 tyzki $mietany
3 jajka

s6l do smaku

Wykonanie:

Ingredients:

800 g pumpkin

2 spoonfuls butter
100 g fat

1 glass flour

2-3 spoonfuls cream

3 eggs
salt

Dynie umy¢, obrac ze skdry, usuna¢ pestki, migzsz zetrzec¢ na tarce o duzych otworach. Jajka
umy¢, oddzieli¢ zéttka od biatek, masto utrze¢ z cukrem i zéttkami. Potaczy¢ ze Smietana
dynie i ubita piane z biatek, przesypujac przesiana maka, odrobine posoli¢. Ttuszcz rozgrzac,
naktadac tyzka niewielkie racuszki i usmazy¢ z obu stron na ztoty kolor. Usmazone racuszki
uktadac¢ na ogrzanym talerzyku, osobno podac¢ $mietane i cukier do polania racuszkow.
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Preparation method:
Wash the pumpkin, peel and remove the seeds. Grate the pulp thickly. Wash the eggs and
separate the yolks from the whites. Grind the butter with sugar and the yolks. Mix the
pumpkin with the cream and whipped whites, then add flour and a pinch of salt. Heat the
fat, form small fritters and fry on each side until browned. Place the fritters on a warm
plate and serve with cream and sugar.

REGIONALNA ZUPA DYNIOWA /
REGIONAL PUMPKIN SOUP

Skladniki: Ingredients:

e 1 kgdyni e 1 kg pumpkin
e ] mleka e 5 1milk

e 1jajko o legg

e 1 Y% szklanki maki e 1% glass flour
e szczypta soli e a pinch of salt
e %5 tyzeczki cukru e 15 teaspoonful

do smaku sugar
e szklanka wody 1 glass water

Wykonanie:
Dynie obra¢, pokroi¢ w kostke, wla¢ wode, wrzuci¢ dynie, ugotowac. Nastepnie miekka
zmiksowa¢. Oddzielnie ugotowac¢ mleko, zrobi¢ z jajka i maki zacierki, zetrze¢ na tarce
o duzych oczkach, wrzucié¢ na gotujace mleko, lekko posoli¢, troche postodzié, zagotowac.
Potaczy¢ z dynia zmiksowana.

Preparation method:

Peel the pumpkin and cut it into cubes. Pour water, put in the pumpkin and cook. Then,
mix it when soft. Boil the milk in a different pot. Take the egg and the flour to make dough,
then grate thickly to form flakes, and throw onto the boiling milk. Add some salt and some
sugar, and boil. Then add to the mixed pumpkin.

NALEWKA NA PEDACH SOSNY /

PINE-TREE SPROUT LIQUOR

Skladniki: Wykonanie:
e 1kgpedéwsosny W majuzebra¢ mtode pedy sosny, wtozy¢ do szklanego naczy-
e 1kgcukru nia i wsypac¢ cukier. Postawi¢ w stonecznym miejscu, np. na

oknie, na dwa miesigce. Potem odla¢ sok i doda¢ do niego spi-
rytus (taka ilo$¢, ktérej moc nam odpowiada). Do reszty sosny
wla¢ normalny alkohol czysty i czeka¢ 2 tygodnie, wymiesza¢
i po 2 tygodniach potaczy¢ z nalewka na spirytusie.
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Ingredients:

e 1 kg pine-tree
sprouts

e 1kgsugar

Preparation method:

Gather the young pine-tree sprouts in May, place in a glass ves-
sel and add sugar. Leave in a sunny place, e.g. on a window sill,
for two months. Then drain the juice into a separate vessel and

add spirit (to make the liquor as strong as you require). Pour
pure alcohol onto the remaining pine-tree sprouts. Leave for
two weeks, then mix with the spirit.

POLEDWICZKI CZOSNOWSKIE / GARLIC SIRLOIN

Wykonanie:

Poledwiczke wieprzowa pokroi¢ w plastry,
lekko rozbi¢ czosnek, otoczy¢ w mace, ob-
smazy¢ po obu stronach, posoli¢. Przygoto-
wac poKkrojony por, papryke czerwona,
zielong, z6tta i cebule. Wszystko podsmazyc¢.
Doda¢ majeranek. Poledwiczki utozy¢ w na-
czyniu zaroodpornym, na nie potozy¢ wa-
rzywa, dotozy¢ masta i dusi¢ 20 minut.

Preparation method:

Slice the sirloin, slightly beat the garlic,
then coat the meat in flour, add some salt,
and fry on both sides. Cut the leek, the red,
green and yellow pepper, and the onion,
and fry them all. Add marjoram. Place the
sirloin in an ovenproof vessel, then place
the vegetables and butter on top, and steam
the dish for 20 minutes.

KASZA PO PARTY ZANCKU / PARTISAN'S GRITS

Skladniki: Ingredients:

e 1 kg kaszy (peczak) e 1 kg grits (peeled barley)

e 25 dag stoniny e 25 dag pork fat

e 30 dagboczku e 30 dagbacon

e 2 cebule e 2 onions

e 80 dag pieczarek e 80 dag champignons

e 0,25 ml gestej Smietany e (.25 ml thick cream

e majeranek, pieprz, sél e marjoram, black pepper, salt

Wykonanie:

Kasze ugotowac na sypko, doda¢ do niej przesmazona stonine z boczkiem, cebula, maje-
ranek, pieprz, sél i wymieszac. Zrobi¢ sos z pieczarek: pieczarki umy¢, pokroi¢, udusic,
doda¢ masta pieprzu soli, zeszkli¢ cebule pokrojong w kostke na masle, wrzuci¢ do pie-
czarek, na konicu doda¢ gestg Smietane, posoli¢ do smaku i doda¢ pieprz.

Przepisy pochodzq z badarn dla LGD Miedzy Wistq a Kampinosem.

Preparation method:

Simmer the grits until loose, then add pre-fried pork fat and bacon, one onion, marjoram,
black pepper and salt, and mix the ingredients. Prepare the champignon sauce. Wash the
champignons, cut and steam them, adding the butter, black pepper and salt. Glaze
chopped onion on butter and add it to the champignons. At the end add thick cream,
a pinch of salt and black pepper.

Przepisy pochodzq z badan dla LGD Miedzy Wistq a Kampinosem.
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LOCAL ACTION GROUP

06-400 Ciechanéw, ul. Slaska 1

Tel. 2367213 79

Fax 23 672 13 82

E-mail: info@ssslgd.pl, biuro@ssslgd.pl
Strona www: ssslgd.pl

Teren dziatania LGD to pasmo Wkry i jej
doptywéw. Obejmuje swym zasiegiem 12
gmin Péinocnego Mazowsza: Biezun, Gli-
nojeck, Kuczbork, Lipowiec Ko$cielny, Lu-
bowidz, Lutocin, Radzanéw, Siemiatkowo,
Strzegowo, Szrensk, Wisniewo, Zuromin
oraz jedna gmine wojewddztwa warmin-
sko-mazurskiego - Lidzbark.

Stowarzyszenie powstalo w 1992 r.
z inicjatywy 0séb reprezentujacych urzedy
pracy, administracje panstwowa, opieke
spoteczna, organy samorzadowe, bezro-
botnych oraz zwigzki zawodowe. W 2009
roku przeksztatcito sie w Lokalng Grupe
Dziatania.

Misja  Stowarzyszenia  Spotecznej
Samopomocy - Lokalna Grupa Dziatania
jest inspirowanie zréwnowazonego roz-
woju, turystyki i rekreacji oraz pro-
mocja Obszaru Nadwkrzanskiego
i gmin wchodzacych w sktad LGD,
a takze wspieranie dziatalnosci
urzed6éw pracy i innych instytucji
rynku pracy.

The LAG’s activity area covers
the span of the Wkra River and its
tributaries, i.e. 12 communes in the
Northern Masovia region, namely
Biezun, Glinojeck, Kuczbork, Lipo-
wiec Koscielny, Lubowidz, Lutocin,
Radzanéw, Siemigtkowo, Strze-
gowo, Szrensk, Wisniewo, Zuromin

m STOWARZYSZENIE SPOLECZNE)
SAMOPOMOCY - LOKALNA GRUPA DZIALANIA

THE SOCIAL SELF-HELP ASSOCIATION

TOWARZYSZENIE
POtLECZNEJ

AMOPOMOCY

06-400 Ciechanéw, ul. Slaska 1

Phone: +48 23 672 13 79

Fax: +48 23 672 13 82

E-mail: info@ssslgd.pl, biuro@ssslgd.pl
Webside: ssslgd.pl

and one commune located in the Warmia-
Masuria Voivodeship.

The association was established in 1992
on the initiative of representatives of em-
ployment agencies, State administration,
social-assistance centres, local-government
bodies, the unemployed and trade unions.
In 2009 it was converted into a Local Ac-
tion Group.

The mission pursued by the “Sto-
warzyszenie Spotecznej Samopomocy”

(“The Social Self-Help Association”) Local
Action Group is to foster sustainable devel-
opment, tourism and recreation, to pro-
mote the Wkra River Area and the
communes included in the LAG, and to sup-
port the activity of employment agencies
and other labour-market institutions.
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CIASTO ,PALCE LIZAC" / “YUM-YUM" CAKE

Skladniki Ingredients

Ciasto: Cake:

® 5jaj e 5eggs

e 5lyzek cukru e 5 spoonfuls of sugar

e 4 tyzki maki tortowej e 4 spoonfuls of cake flour

e 1 tyzka maki ziemniaczanej e 1 spoonful of potato starch
e 1/2 tyzki proszku do pieczenia e 14 spoon of baking powder
e 1 cukier wanilinowy e 1 bag of vanilla sugar
Masa: Filling ingredients

e 5 7z6ttek e 5yolks

e 3 lyzki maki tortowej e 3 spoonfuls of cake flour

o 1lmleka e 11ofmilk

e 1 cukier waniliowy e 1 bag of vanilla sugar

e kostka masta e 1 cube of butter

e 1 szklanka cukru pudru o 1 glass of powdered sugar
Piana: Foam ingredients

e 2 galaretki (czerwona i zielona) o 2jellies (red and green)

e 5 biatek (z jaj do masy) e 5 whites (of eggs used to prepare
o szklanka cukru the filling)

e 1 glass of sugar

Wykonanie:

Przygotowanie ciasta: oddzieli¢ zottka od biatek, biatka ubi¢, pod koniec ubijania doda¢
cukier, cukier waniliowy i stopniowo po jednym z6ttku. Doda¢ make z proszkiem do pie-
czenia i lekko wymiesza¢. Ciasto piec ok. 1 godz. na ztoty kolor.

Przygotowanie masy: mleko, make i zéttka zmieszac¢ i ugotowac z nich budyn, odstawic¢
do ostudzenia. Masto utrzec¢ z cukrem i potgczy¢ z masa budyniowa.

Przygotowanie piany: biatka ubi¢, pod koniec ubijania doda¢ cukier i rozpuszczone
w 1 szklance wody, ostudzone galaretki.

Przepis podata pani Maria Jadwiga Przeradzka z O$cistowa.

Preparation instructions

The cake: separate yolks from whites, then whip the whites. By the end of the whipping,
add sugar, vanilla sugar and one yolk at a time. Then add flour mixed with baking pow-
der and stir gently. Bake the cake for around an hour until it browns.
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The filling: mix milk, flour and yolks, and cook a custard pudding, then put it aside for
cooling. Grind butter with sugar and mix it with the pudding.

The foam: whip the whites. By the end of the whipping, add sugar and cooled jellies, pre-
viously melted in a glass of water.

Recipe courtesy of Maria Jadwiga Przeradzka from Oscistowo.

KARKOWKA ZAPIEKANA / BAKED CHUCK NECK

Skladniki: Ingredients

e 1,5 kg karkowki e 1.5 kg of chuck neck

e 0,5 kg pieczarek e (.5 kg of champignons

e 4 duze cebule e 4 large onions

e puszka kukurydzy e 1 tin of sweet corn

e duzy keczup pikantny e 1 large tube of hot ketchup
e Vegeta e Vegeta

e olej e oil

e papryka ® pepper

Wykonanie:

Karkéwke obsypac pieprzem, solg, wegeta, pola¢ olejem i zostawi¢ na noc w lodéwce.
Pieczarki pokroi¢ w plasterki, usmazy¢ z cebulg pokrojona w talarki. Do wysmarowanego
ttuszczem Zaroodpornego naczynia ktadziemy plastry karkdwki, na nig wyktadamy pie-
czarki z cebula, odsgczong kukurydze, pokrojona w kostke papryke. Catos¢ zalewamy ke-
czupem i zapiekamy ok. 1 godziny.

Preparation instructions

Sprinkle the chuck neck with black pepper and Vegeta, and pour it with some oil. Then
leave it in the fridge overnight. Slice the champignons and fry them with sliced onion. Put
the chuck neck slices into a greased ovenproof, then cover it with the champignon and
onion mixture, drained-off sweet corn, and chopped pepper. Pour the ketchup on top and
roast the dish for around an hour.

PSTRAG W GALARECIE / TROUT IN JELLY

Skladniki: Ingredients:

e 1 pstrag e 1 trout

e kilka lisci selera i pora e afew celery and leek leaves
e 2 marchewki e 2 carrots

e 1 cebula e 1 onion

e 1 cytryna e 1lemon

e Vegeta e Vegeta

e sOlipieprz do smaku e salt and black pepper

e dwa litry wody e 2] ofwater

e zelatyna e gelatine

e warzywa i owoce do udekorowania e vegetables and fruit for decoration
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Wykonanie:
Pstraga oczysci¢, doktadnie umy¢ i przekroi¢ wzdtuz na pét. W wysokim ptaskim naczy-
niu zagotowa¢ wode z wegetg, solg i pieprzem, doda¢ obrang marchewke, cebule, liScie se-
lera i pora. Gdy sie wywar zagotuje, wtozy¢ pstraga i gotowa¢ na wolnym ogniu 5-10
minut, nastepnie delikatnie wyja¢ rybe na talerz lub deske, ostudzi¢, wyjac¢ oéci. Wywar
przecedzi¢, rozpusci¢ w nim zelatyne, wyklarowac, doprawi¢ do smaku, doda¢ sok z cyt-
ryny i lekko schtodzi¢. Utozy¢ pstraga na pétmisku, udekorowa¢ warzywami i owocami,
zala¢ zelatyna, wstawi¢ do lodowki, aby galareta zastygta.

Przepis podata pani Maria Jadwiga Przeradzka z Oscistowa.
Zdjecie: Stowarzyszenie Spotecznej Samopomocy - Lokalna Grupa Dziatania.

Preparation instructions

Clean the trout, wash it and halve lengthwise. Boil the water with the vegeta, salt and
black pepper in a tall flat pot, then add the peeled carrots, onion, celery and leek leaves.
When the brew boils up, put the trout and cook slowly for 5-10 minutes, then take out the
fish, putin on a plate or board, wait until it cools down and remove the bones. Strain the
broil, add the gelatine, melt and clarify it, then add the spices and lemon juice, and cool it
slightly. Place the trout on a dish, decorate it with the vegetables and fruit, pour the gela-
tine broil on it, and put it into a fridge for jellying.

Recipe courtesy of Maria Jadwiga Przeradzka from Oscistowo.
Zdjecie: Stowarzyszenie Spotecznej Samopomocy - Lokalna Grupa Dziatania.

m ZWIAZEK STOWARZYSZEN
,KURPSIE RAZEM” -

Zh< THE “KURPSIE RAZEM” UNION uéggﬁ
OF ASSOCIATIONS

Plac Wolnosci 60, 07-430 Myszyniec Plac Wolnosci 60, 07-430 Myszyniec
Tel.: 517 479 418; 887 337 614 Phone: +48 517 479 418; 887 337 614
E-mail: kurpsierazem@wp.p], E-mail: kurpsierazem@wp.pl,
kurpsierazem@interia.pl kurpsierazem@interia.pl
Strona www: kurpsierazem.eu; Website: kurpsierazem.eu;
przedszkolabezgranic.eu przedszkolabezgranic.eu

Lokalna grupa dziatania przyjeta nazwe: Zwiazek
Stowarzyszen ,Kurpsie Razem”. Ma ona przypomi-
nac o tym, ze LGD ma charakter partnerstwa i ze
przy$wieca jej wspdlny cel, jakim jest rozwoj ob-
szaréw wiejskich o§miu wyzej wymienionych gmin.
Okreslenie ,Kurpsie” to gwarowy odpowiednik ter-
minu ,Kurpie” - mieszkancy Kurpiowszczyzny.
Osoby zaangazowane w funkcjonowanie partner-
stwa czuja silny zwiazek ze swoja Mata Ojczyzna
- Kurpiowszczyzna. Ze wzgledu na warto$¢ wspél-
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nych dziatan, partnerzy wybrali rowniez
okreslenie ,razem”: Razem mozemy zrobic
o wiele wiecej, mozemy wymieniac sie
doswiadczeniami, mozemy efektywnie
wspotpracowac. Obecnie w sktad partner-
stwa wchodzi osiem gmin - reprezen-
tujacych sektor publiczny, 13 stowarzyszen
- reprezentujacych sektor spoteczny i 11
podmiotéw gospodarczych.

The LAG carries out its activities in eight
communes: Baranowo, Czarnia, Jed-
norozec, Kadzidto, Lelis, Lyse, Myszyniec
and Olszewo-Borki, under the name The
“Kurpsie Razem” Union of Associations.
The name is to remind us that the LAG has

a partnership profile and a common goal,
i.e. the development of rural areas in the
eight mentioned communes. “Kurpsie” is
a dialect expression for the residents of the
Kurpie Land. People involved in the part-
nership feel a strong affiliation with the
Kurpie Land, their Little Homeland. To em-
phasise the value of common actions, the
partners chose to include “together” in the
name. Together we're able to do much
more - we can share experiences and col-
laborate effectively. Currently the partner-
ship encompasses eight communes
representing the public sector, 13 associa-
tions speaking for the social sector, and 11
business entities.

@ LOKALNE SPECJALY KULINARNE @
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FAFERNUCHY / FAFERNUCHY

(CARROT AND HONEY COCQOKIES)

Ciasteczka marchewkowo - miodowe.
Pieczenie fafernuchéw na Kurpiach byto
popularnym zwyczajem zwigzanym ze
Swietem Trzech Kréli. Stanowity przysmak
szczegOlnie dzieci i mtodziezy, a poniewaz
byty bardzo twarde, wystarczaty im na
dtugie godziny.

Skladniki:

1, kg soczystych marchewek

Y, szklanki cukru

1 torebka (20 g) cukru waniliowego
V4 szklanki miodu

1 kg maki Zytniej

1 torebki (10 g) proszku do pieczenia
masto i maka do blachy

Baking fafernuchy in the Kurpie Land
was a popular custom associated with cel-
ebrating the Epiphany on 6 January. The
cookies were particularly appreciated by
children and adolescents, and due to their
firmness they lasted many hours.
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Wykonanie:

Marchewki obrac¢ i w catosci ugotowac. Odcedzi¢, ostudzi¢, zetrze¢ na tarce. Make prze-
sia¢, dodac¢ utarte marchewki, cukier, cukier waniliowy, mioéd oraz proszek do pieczenia.
Zagniatac tak dtugo, az powstanie jednolite, gtadkie i do$¢ twarde ciasto. Pokroi¢ je nozem
na kawatki (jak kopytka), podsypujac maka w razie potrzeby, bo ciasto sie klei. Przygo-
towane fafernuchy utozy¢ na nattuszczonej i wysypanej maka blasze, piec na ztoty kolor
przez 30-40 minut w temp. 190-200°C. Uwaga: fafernuchy sa do$¢ twarde. Aby byty bar-
dziej miekkie, trzeba skroci¢ czas pieczenia.

Ingredients Preparation instructions
e Y kg juicy carrots Peel the carrots and boil without cutting in
e 1 glass sugar pieces. Rinse, leave to cool down and grate.
e 1bag (20 g) vanilla sugar Sieve the flour, add the grated carrots,
e Y glass honey sugar, vanilla sugar, honey and baking
powder. Knead the dough until it becomes

e 1kgrye flour . 2

4 o (L) ) el el consistent, smooth and firm. Cut the dough
® 72bag & §pP with a knife (like potato dumplings),
e butter and flour to grease the sheet

adding flour as necessary for the dough not
to stick. Put the fafernuchy on a sheet cov-
ered with butter and flour and bake until
they go yellow-brown for 30-40 minutes
at 190-200°C. Note: Fafernuchy are quite
firm. In order to obtain softer cookies, re-
duce the baking time.

REJBAK / REJBAK POTATO PIE

Skladniki:

2 kg ziemniakéw

10 dag maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej
3 jajka

0,5 kg gotowanej wieprzowiny
30 dag kietbasy zwyczajnej
1 duza cebula

0,5 kg wedzonki

butka tarta, smalec

sl, pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce. Doda¢ do nich make i make ziemniaczana, jajka i pokrojone
w kostke, ugotowane mieso. Drobno pokroi¢ stonine i cebule, podsmazy¢ razem z po-
krojona kietbasg, doda¢ do ziemniakdéw. Wszystko dobrze wymiesza¢, doprawic¢ do smaku
i wla¢ do wysmarowanej smalcem i posypanej butkg tartg brytfanny. Wstawi¢ do na-
grzanego piekarnika i piec 40-60 min w temp. 180°C (do zbrazowienia lub suchego
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patyczka). Kawatki rejbaka podajemy polane usmazonym, wedzonym boczkiem. Dosko-
natym dodatkiem jest suréwka z kapusty kiszonej lub stodkie;j.

Przepisy i zdjecia: Zwiqzek Stowarzyszen ,Kurpsie Razem”.

Ingredients

2 kg potatoes

10 dag flour

1 tablespoon potato flour
3 eggs

0.5 kg boiled pork
30 dag plain sausage
1 large onion

0.5 kg smoked bacon
Bread crumps, lard
Salt, pepper

mm ZWIAZEK STOWARZYSZEN
,PARTNERSTWO ZALEWU
ZEGRZYNSKIEGO”

=i< LOCAL ACTION GROUP
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ul. gen. Wt. Sikorskiego 11 lok. 413
05-119 Legionowo

Tel.: 22 76 40 413

E-mail: biuro@partnerstwozalewu.org.pl
Strona www: partnerstwozalewu.org.pl

Jest to kreatywna lokalna grupa
dziatania z centralnej cze$ci wojewodz-
twa mazowieckiego, obejmujaca swoim
zasiegiem gminy: Jabtonna, Nieporet,
Serock, Wieliszew (powiat legionow-
ski), Dabréwka, Radzymin (powiat

“PARTNERSHIP OF THE ZEGRZYNSKI LAKE”

Preparation instructions

Grate the potatoes, add flour and potato
flour, eggs and boiled meat cut in cubes. Cut
the smoked bacon and onion finely, fry
with the cut sausage and add to the pota-
toes. Mix all the ingredients, add salt and
pepper to taste and put in the baking pan
greased with lard and covered with bread
crumbs. Put in the pre-heated oven and
bake for 40-60 mins at 180°C until it turns
yellow-brown, or check with a cocktail
stick whether it is dry inside). Serve rejbak
pieces with fried smoked bacon. Sauer-
kraut or fresh cabbage salad is a perfect ad-
dition to the dish.

Recipes and photos: the “Kurpsie Razem” Union
of Associations.

Z.Zegrzynski

L

LGD

ul. gen. Wt. Sikorskiego 11/413

05-119 Legionowo

Phone: +48 22 76 40 413

E-mail: biuro@partnerstwozalewu.org.pl
Website: partnerstwozalewu.org.pl

wotominski) oraz Somianka (powiat
wyszkowski). LGD obejmuje obszar
o tacznej powierzchni 730 km? oraz
okoto 85 tys. mieszkancéw. Grupa po-
wstata w 2006 roku dla realizacji unij-
nego programu Leader+. W sktad LGD
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fot. K. Jaroszewicz

wchodza podmioty reprezentujace trzy
gtéwne sektory aktywnosci lokalne;j:
publiczny, spoteczny i gospodarczy.
Grupa zajmuje sie wspomaganiem
spoteczno-gospodarczego rozwoju wsi
ze szczegblnym naciskiem na tworzenie
miejsc pracy poza rolnictwem. Bardzo
wazna role odgrywa promowanie lokal-
nych inicjatyw obywatelskich. Jedna
z nich jest organizacja cyklicznej im-
prezy pn. Festiwal AktywnoSci Spotecz-
nej i Kulturalnej Sotectw, w ktérym
biora udziat sotectwa z obszaru LGD.
Impreza ma na celu integracje lokalnej
spotecznosci, zaprezentowanie miej-
scowego rekodzieta 1 kulinariéow,
a przede wszystkim przedstawienie do-
robku spotecznego i kulturalnego po-
szczegdlnych sotectw.

[tis a creative Local Action Group (LAG)
operating in the heart of the Mazowieckie
Voivodeship, whose area of operation ex-
tends over the following communes -
Jabtonna, Nieporet, Serock, Wieliszew (Le-
gionowo District), Dagbréwka, Radzymin
(Wotomin District) and Somianka
(Wyszkow District). This LAG covers
a total area of 730 km? and ca. 85 thousand
residents. It was established in 2006 for
the purposes of the European Leader+
Programme. The LAG brings together part-
ners representing three primary sectors of

local activity - public, social and economic.
The group’s efforts focus on delivering
support for the social and economic devel-
opment of rural areas, with special em-
phasis on creating new jobs outside
agriculture. The promotion of local civic
initiatives also plays an impor-
tant role. One of these involves
the organisation of a regular
event known as the Festival of So-
cial and Cultural Activity of Vil-
lages, which features villages
from the LAG area. The event s to
integrate the local community
and present its handicrafts and
cuisine, but above all, to share the
social and cultural legacy of indi-
vidual villages.

,089nsuAz1397 nmafez omisiaulred” 97 oInig 10§
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J LOKALNE SPECJALY KULINARNE Q
— LOCAL DELICACIES —

PIEROGI W3l POLSKIE] Z FARSZEM GRZYBOWO-
-KAPUSCIANYM / THE POLISH VILLAGE DUMPLINGS

(PIEROGI) WITH MUSHROOM AND CABBAGE
STUFFING

Sktadniki Farsz:

Ciasto: e kapusta kwaszona koniecznie

e maka pszenno-tortowa typ 450 1 kg z marchewka

e woda goraca 0,251 e grzyby le$ne (kurka lub podgrzybek)
e woda przegotowana letnia 0,20 1 e pieczarki

e masto roslinne 2 duze tyzki e cebula

o 2 76ttka e przyprawy: cukier, pieprz, sl

e sl

Wykonanie:

Przygotowac ciasto pierogowe: w goracej
wodzie rozpusci¢ masto roslinne. Nastep-
nie zaparzy¢ make woda z mastem, rozra-
biajac je doda¢ 2 zéttka i posoli¢. Ugniata¢
i wyrabia¢ sktadniki na jednolita mase (za-
zwyczaj trwa to okoto 10 minut). Podsy-
pac ciasto maka i odstawi¢ na kilka minut.
Gotowac pieczarki na wrzacej wodzie przez
4-5 minut, odcedzi¢, w wywarze z piecza-
rek ugotowa¢ kapuste z marchewka.
Odsaczong kapuste posieka¢ na bardzo
drobne kawatki. Grzyby lesne smazy¢ na
patelni, dodajac drobno pokrojong cebule. Pieczarki pokroi¢ w drobng kosteczke lub pa-
seczki. Wszystkie sktadniki wymieszaé, dodajac przyprawy do smaku.

Z wyrobionego ciasta lepi¢ pierogi, naktadajac farsz, gotowaé¢ dopéki nie wyptyna.

Ingredients:

Dough: Stuffing:

e 1 kg wheat cake flour type 450 e sauerkraut with carrots

e 1 1hot water e forest mushrooms

e 1/5I1warm boiled water (chanterelle or Xerocomus)

e 2 tablespoons vegetable butter e champignons

e 2eggyolks e onion

e salt e condiments: sugar, salt, pepper
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Preparation method:

Prepare the dough - melt the butter in hot water, then mix the flour with the water and
add 2 egg yolks and salt. Knead the dough until it is homogeneous (usually for about 10
minutes). Cover the dough with flour and put away for several minutes.

Boil the champignons for some 4-5 minutes and drain them. Boil the cabbage with the
carrots using the champignon stock. Fry the forest mushrooms on the pan, adding the
finely cut onion. Cut the champignons into fine cubes or stripes. Mix all the ingredients,
adding the condiments to taste.

Shape the dough into dumplings, fill them with the stuffing and boil until they come to the

surface.
NADBUZANSKI SPECJAL / THE BUG SPECIAL
Farsz: Nale$niki przygotowac wedtug wlasnej re-
e 2 sztuki piersi z kurczaka ceptury.
e 500g miesa mielonego Prepare pancakes using a recipe of your
e kapusta biata choice.
e marchew
e jogurt
® majonez
e koperek
e czosnek
e przyprawy: kebab lub gyros

papryka czerwona
sos chili do miesa (stodki)
czosnek granulowany

Wykonanie:

Smazymy mieso wieprzowe dodajac do
niego czosnek granulowany, pieprz sél i pap-
ryke czerwong oraz Kilka kropel sosu chili.
Marynujemy pokrojong pier$s kurczaka
w oleju i przyprawie kebab lub gyros, naj-

lepiej kilka godzin wcze$nie;. Stuffing:
Smazymy na rozgrzanej patelni nie dodajgc  ® 2 chicken breasts
oleju. e 500g ground pork meat
Siekamy kapuste biatg i marchewke. e a white cabbage
Sos: Jogurt mieszamy z 2 tyzkami majonezu e a carrot
dodajemy szczypte koperku. e ayoghurt
Na drobnej tarce $cieramy 2-3 zabki o mayonnaise
czosnlfu, nastepnie dodajemy pieprzisol. o gi
Na konicu mieso oraz kapuste uktadamy na ]

2 - e garlic
nale$niku, polewamy sosem czosnkowym . . .
. - & in e spices: kebab or gyros spice mix
i zawijamy nale$nikiem. .

red paprika

Przepisy i zdjecia pochodzq od firmy ,Adamus. chilli meat sauce (sweet)
Wyroby domowe” z Dgbréwki. granulated garlic
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Preparation method:
Fry the pork, adding the granulated garlic, salt, pepper and red paprika, plus a few drops
of the chilli sauce.

Marinate the chopped chicken breast in oil and the kebab or gyros spice mix, preferably
several hours in advance.

Fry it on a hot frying pan, adding no fat.

Chop the white cabbage and the carrot.

Topping: mix the yoghurt with 2 tablespoons of mayonnaise and add a pinch of dill. Fine-
grind 2-3 cloves of garlic and add some salt and pepper.

Finally, put the meat and the cabbage on a pancake, top it with the garlic sauce and roll
the pancake up.

Recipes and photographs by courtesy of the “Adamus. Wyroby domowe” (“Adamus. Home products”)
Company from Dgbréwka.

KACZKA PO STAROPOLSKU / OLD-POLISH
STYLE DUCK

Skladniki:

1 kaczka najlepiej Swieza
1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu

1 tyzka majeranku

4-5 zabkéw czosnku
jabtko

natka pietruszki

oliwa

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaé,
natrze¢ nimi mieso, a jabtkiem nafaszero-
wac dréb, nastepnie odstawi¢ na noc do lodéwki.
Temperatura pieczenia 150°C, czas pieczenia - 1,5 godziny.
Kaczke mozna podawac z kluskami i zurawina.

Ingredients: Preparation method:

e 1 duck, not frozen, if possible Mix well all the ingredients, rub the meat in

e 1 teaspoon salt with them, and stuff the duck with the

e 1% teaspoon pepper apple. Pqt everything into the refrigerator

e 1 tablespoon marjoram for the night. . _

e 4-5 cloves of garlic Bake for 1.5 hours in 150°C. Serve e.g. with
pasta and cranberry.

e anapple

e parsley

e olive oil
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HALIBUT NA FASOLI Z SALSA Z SUSZONYCH
POMIDOROW 7/ HALIBUT SERVED ON BEANS WITH
SALSA MADE OF SUN-DRIED TOMATOES

Sktadniki: (na 1 osobe)

halibut (surowy) 200 g

fasola szparagowa - zielona 100 g
ziemniaki ¢wiartki 150 g
masto czosnkowe 15 g
pomidory suszonel00 g
cebula80 g

ogoérki kwaszone 100 g
pomidory cate bez skéry 100 g
sél

$wiezo zmielony czarny pieprz

Sposéb przyrzadzania:

Pomidory suszone, pomidory $wieze, ogdrki starte na tarce, cebule posiekang w kostke
przesmazy¢ na oleju, doprawic sola i pieprzem. Salse - odstawic.

Rybe z mastem czosnkowym zawinaé¢ w folie, utozy¢ ziemniaki, cato$¢ upiec.
Temperatura pieczenia ok. 185°C. Czas pieczenia ok. 18 min.

Ugotowana fasolke wytozy¢ na talerz, upieczong rybe wyjac z folii i utozy¢ na fasoli, pola¢
rybe salsg, podawac z pieczonymi ziemniakami i cytryna.

Dodatkowe informacje
Przed samym podaniem mozna calg potrawe wstawi¢ na 5min. do rozgrzanego piekarnika.

Przepisy i zdjecia pochodzq z Zajazdu Pod Ztotym Okoniem z Serocka.

Ingredients: (per 1 serving) e 80gonion

e 200g halibut (raw) e 100g dill pickles

e 100g green string beans e 100g whole peeled tomatoes
e 150g quartered potatoes e salt

e 15g garlic butter e freshly ground black pepper
[ J

100g sun-dried tomatoes

Preparation method:

Fry the sun-dried tomatoes, fresh tomatoes, grated pickles, and diced onion on the oil
and season with salt and pepper. Put away the salsa.

Wrap the fish with the garlic butter in a plastic wrap, put potatoes round it and bake
everything together at ca. 185°C for about 18 minutes.

Put the cooked beans on the plate, take out the baked fish out of the wrap and lay on the
beans. Top the fish with the salsa and serve with baked potatoes and a slice of lemon.

Additional information
Just before serving, you can put the whole dish into a pre-heated oven for some 5 minutes.

Recipes and photographs by courtesy of the “Zajazd Pod Ztotym Okoniem” Inn from Serock.
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WIGILIA W GOSPODARSTWIE
AGROTURYSTYCZNYM PANSTWA
CHRZANOWSKICH

Niepowtarzalnym zwyczajem bozonaro-
dzeniowym w domu Pani Marii Chrzanow-
skiej z Jadwisina, byly upominki, ktére
ukrywat pod obrusem dziadek. Wspaniata
zabawa, zawsze wywolywata usmiech
na twarzach najmtodszych uczestnikow
wspolnego $wietowania. Zywa choinka
ubierana jest tradycyjnie w dzien wigilii
przez dzieci. Siano wktadane pod piekny
bialy obrus, na drugi dzien wraz z optat-
kiem podawane jest zwierzetom w gospo-
darstwie.

Gospodarstwo Panstwa Chrzanowskich
zatozone zostato w 2005 roku, na miejscu
gospodarstwa rolnego prowadzonego
wczesniej przez rodzicéw meza Pani Marii.
Blisko$¢ Jeziora Zegrzynskiego, ruch tury-
styczny i potrzeba tanich noclegéw przy-
czynity sie do sukcesu ich dziatalno$ci.
W 2007 roku Panistwo Chrzanowscy otrzy-
mali wyréznienie od Burmistrza Miasta
i Gminy Serock za prowadzenie gospodar-
stwa agroturystycznego i promowanie eko-
logicznych waloréw gminy.

Zdjecia: Maria Chrzanowska

CHRISTMAS EVE DINNER IN THE
AGRITOURISM FARM OF MR
AND MRS CHRZANOWSKI

A Christmas custom that was unique to
the house of Mrs Maria Chrzanowska from
Jadwisin involved gifts, hidden by her
grandfather under the tablecloth. She re-
members it as excellent fun, which always
made the youngest members of the family
smile during family celebrations. A living
Christmas tree is traditionally decorated by
children on Christmas Eve. Some hay is put

LOKALNE ZWYCZAJE KULINARNE
Local culinary customs

under a fine white tablecloth and given to
farm animals the next day, along with the
wafer.

The agritourism farm of Mr and Mrs
Chrzanowski was set up in 2005 in place of
an agricultural farm that used to be run by
the parents of Mr Chrzanowski. The proxim-
ity of Zegrze Lake, tourist traffic, and the
need for affordable accommodation, have
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contributed to the success of their undertak-
ing. In 2007, Mr and Mrs Chrzanowski were
awarded by the Mayor of the Municipal Com-
mune of Serock for their distinguished agri-
tourism farm and the promotion of the
natural values of the Commune.

Photo: Maria Chrzanowska

WSPOMNIENIA ;
BOZONARODZENIOWE PANSTWA
RATA]

Tradycja Swiat Bozego Narodzenia
u Panstwa Rataj jest wciaz zywa. Jej korze-
nie to Zamojszczyzna, skad przybyt maz
Pani Reginy. W dzienn wigilii obowiazuje
Scisty post, dzieci ubieraja choinke, a do-
rosli przynosza stome do domu, ktéra
rozktada sie na podtodze i przykrywa prze-
Scieradtem. Po wszystkich przygotowa-
niach gospodarz wraz z dzie¢mi wychodzi
na zewnatrz i przynosi do domu kroéla
(snopek stomy) i garniec zboza z przywita-
niem ,Niech bedzie pochwalony Jezus Chrys-
tus. Daj wam Boze szczeScia, zdrowia
z wigilig”. Po wyjatkowych przygotowa-
niach cata rodzina zasiada do wigilijnej
wieczerzy ztozonej z 12 dan stawianych na
dziezy (drewniane naczynie do wyrabiania
ciasta) przykrytej siankiem i od$wietnym
obrusem. Zawsze pamieta sie o jednym pu-
stym talerzyku dla sp6Znionego wedrowca.
Po uroczystej kolacji dzieci sa obdarowy-
wane prezentami, by nastepnie wyjs$¢ na
zewnatrz i obwigza¢ drzewa stoma, majaca
chroni¢ je przed zwierzetami. Przed
poinoca rodzina idzie na pasterke, a po po-
wrocie wszyscy ktada sie na wcze$niej
przygotowanym postaniu ze stomy. Pierw-
szy dzien jest spedzany we wtasnym ro-
dzinnym gronie, natomiast drugiego dnia
juz o 4 nad ranem kolednicy chodza po do-
mach i koledujg, rodziny odwiedzajg sie na-
wzajem, a wieczorem mtodziez organizuje
zabawy. Panstwo Rataj prowadza gospo-
darstwo agroturystyczne potozone we wsi
Lacha w gminie Serock, na skraju sosno-
wego lasu. W poblizu rzeki Narew i Jeziora

Zegrzynskiego z przyjemnoscia opowiadaja
swoim gosciom o rolniczych tradycjach.

Zdjecia: Ewa Rataj

THE CHRISTMAS REMINISCENCES
OF MR AND MRS RATA]J

The Christmas tradition is still kept alive
at Mr and Mrs Rataj’s house. Its roots go
back to the Zamo$¢ area, where Mr Rataj
was born. On Christmas Eve a strict fast is
observed, children decorate the Christmas
tree and adults bring straw inside the
house to put it on the floor and cover it
with a sheet. When everything is ready, the
host goes out with the children to bring the
“King” (a sheaf) and a gallon of cereal,
greeting everyone inside with the words
“Praised be Jesus Christ! May God give you
all happiness and health for Christmas.”
After all the special arrangements are fi-
nalised the whole family settles down to
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eat the Christmas Eve dinner, made up of
12 dishes, served on a wooden kneading
trough (dzieza), covered with hay and the
best tablecloth. An empty plate is always
left at the table for an unexpected guest.
After the feast, children receive gifts. Then,
trees are wrapped round with straw to pro-
tect them from animals. Before midnight
the family goes to Christmas Midnight Mass
(pasterka). When they return, they go to
sleep on the straw bed prepared earlier.
Christmas Day is celebrated with the fam-
ily, but on December 26th (St. Stephen’s
Day) carollers walk from house to house as
early as 4 o’clock in the morning to sing
Christmas carols. Families visit each other
and in the evening young people get to-
gether to party. Mr and Mrs Rataj have an
agritourism farm in the village of Lacha, Se-
rock Commune, at the edge of a pine forest,
in the vicinity of the Narew and Zegrze
Lake. They are always happy to share their
agricultural traditions with their guests.

Photo: Ewa Rataj

SEROCKIE SPOTKANIA WIGILIJNE

Coroczna uroczysto$¢, gromadzaca
mieszkancow miasta i gminy Serock. Spe-
cjalnie na te okazje na rynku miejskim usta-
wiana jest szopka bozonarodzeniowa
w bliskoSci rozswietlonej, ogromnej choinki
i w blasku $wiatecznych iluminacji. Dla
uczestnikow imprezy wystepuje zaproszona
grupa teatralna, chdr badz solista, ktéremu
towarzysza grupy artystyczne z Osrodka
Kultury w Serocku. Na spotkaniu jest za-
wsze $w. Mikotaj rozdajacy stodycze.
Wiadze miasta sktadajg zyczenia przybytym
na wieczerze, po czym wszyscy wspolnie
Spiewaja koledy. Podczas uroczystosci ser-
wowane sg tradycyjne potrawy wigilijne:
kapustai czerwony barszcz.

W trakcie imprezy wreczane sg rowniez
nagrody dla zwyciezcéw corocznego kon-
kursu plastycznego dla dzieci i mtodziezy
,Motyw Bozonarodzeniowy”.

Zdjecia: archiwum Urzedu Miasta i Gminy w Serocku

CHRISTMAS EVE MEETINGS
IN SEROCK

This annual event attracts the residents
of the city and commune of Serock. Specif-
ically for this purpose a special Christmas
crib is set up on the city square, just next to
a huge, brightly lit Christmas tree and illu-
minations. The audience is treated to a per-
formance by a theatre company, a choir or
a soloist, accompanied by artistic groups
from the Culture Centre in Serock. The
Meeting is always visited by Santa Claus,
who gives away sweets. Municipal author-
ities wish all the best to the guests present
at the dinner, and everyone sings Christ-
mas carols together. The tables are set with
traditional Christmas dishes, such as cab-
bage and red borscht.

The event is also an opportunity to
award the winners of the annual arts com-
petition for children and teenagers entitled
“The Christmas Theme.”

Photo: the archives of the Serock Municipality City Hall
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THE “FRIENDLY MAZOVIA”
LOCAL ACTION GROUP

L2

ul. Henryka Sienkiewicza 11

09-100 Ptonsk

Tel.: 23 661 31 61; fax: 23 661 31 61
E-mail: lgdpm@wp.pl

Strona www: lgdpm.pl

LGD - Przyjazne Mazowsze to stowarzy-
szenie majgce na celu wspieranie rozwoju
miejscowosci powiatu ptonskiego, w gmi-
nach: Naruszewo, Baboszewo, Dzierzaznia,
Joniec, Nowe Miasto, Ptonsk, Sochocin, Ra-
ciagz, Miasto Raciaz i Zatuski. Jednym
z gtéwnych zadan jest waloryzacja zaso-
béw kulturowych i przyrodniczych regionu
poprzez promowanie dziedzictwa i walo-
row tej ziemi a takze umozliwienie miesz-
kancom realizacji projektéw z funduszy
unijnych. Stawiamy na rozwéj przedsie-
biorczosci i turystyki w naszej niezwykle
ciekawej i petnej zabytkow ziemi, lezacej
ok. 60 km na poétnocny wschéd od War-
szawy. Zachecamy do odwiedzania miejs-
cowos$ci powiatu ptlonskiego, poznania
ciekawych miejsc zwigzanych z historia
Polski i wspaniatych zabytkéw. Znajduja
sie tu Sredniowieczne koScioty, stare gro-
dziska, dwory szlacheckie, wiekowe domy,
pamiatkowe izby i galerie. Warte uwagi sa
takze dwa rezerwaty przyrody ,Noskowo”
i,Dziektarzewo” oraz Zespo6t Przyrodniczo
Krajobrazowy ,Pélka Racigz, wydzielone
z uwagi na wyjatkowa faune i flore.
Réznym formom rekreacji sprzyjaja
ptynace przez powiat ptonski rzeki: Wista,
Wkra, Ptonka, Lydynia oraz Raciaznica
a takze Sona uwieczniona w poezji chrzes-
cijanskiego Horacego z Mazowsza, Macieja
Kazimierza Sarbiewskiego. Na odpoczynek
zapraszaja gospodarstwa agroturystyczne

ul. Henryka Sienkiewicza 11

09-100 Ptonsk

Phone: +48 23 661 31 61; fax: +48 23 661 31 61
E-mail: Ilgdpm@wp.pl

Webside: lgdpm.pl

oferujace noclegi i smaczne lokalne i regio-
nalne potrawy.

The “Przyjazne Mazowsze” Local Action
Group is an association aimed at supporting
the development of the localities situated
within the following communes of the
Ptonsk district: Naruszewo, Baboszewo,
Dzierzaznia, Joniec, Nowe Miasto, Ptonsk, So-
chocin, Racigz, Miasto Racigz and Zatuski.
One of its major objectives is to valorise the
cultural and natural resources of the region
through promoting the local heritage and
values, and by enabling the residents to im-
plement EU-funded projects. We aim at ex-
panding entrepreneurship and tourism in
our extremely interesting area, which is rich
in natural monuments, located at a distance
of around 60 km from Warsaw to the north-
east. We encourage you to visit the localities
within the Ptonsk district, and to admire
a number of fascinating places and monu-
ments of Polish history. There is a wide
range of things to see, including mediaeval
churches, old strongholds, manor houses,
antiquated buildings, and numerous cham-
bers and galleries bearing precious rem-
nants of the past. The “Nosowo” and
“Dziektarzewo” nature reserves are also
worth seeing, and so is the “Pélka Racigz”
Natural Landscape Complex, distinguished
by its extraordinary fauna and flora. The Vis-
tula, Wkra, Ptonka, Lydynia and Racigznica
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Rivers, as well as the Sona River mentioned
in the poetry of Maciej Kazimierz Sarbiewski,
referred to as the Christian Horace of Maso-
via, create an excellent opportunity to prac-

Pochodzaca z obszaru LGD - Przyjazne
Mazowsze. ,Skolatowska stoninka - przy-
smak mysliwego” zostata wpisana w 2010
roku na Liste Produktéw Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Pro-
ducentem jest pan Artur ZarzycKi z miejs-
cowosci Skotatowo w gminie Dzierzaznia.
Jest to produkt przygotowywany od wielu
lat wedtug tej samej, tradycyjnej metody.
»Skotatowo” to rodzinna posiadtos¢, w kto-
rej od pokolen kultywowane s3 tradycje ro-
dzinne. Na przyjeciach, ktére odbywaty sie
w Skotatowie, gosScie zajadali rézne przy-
smaki sporzadzane przez domownikéw
miedzy innymi wspaniate wyroby wedli-
niarskie i wedzong stonine. Mysliwi za-
bierali jg na polowania, bo - dobrze przy-
rzadzona - nigdy nie tracita swojego smaku.
Pan Artur, wspélnie z ojcem, od wielu lat
przygotowuje smakowite potrawy wedli-
niarskie. W 2009 roku skotatowska stoninka
otrzymata IIl nagrode w konkursie ,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo”, na etapie woje-
wddzkim w Radomiu. Stoninka ma charak-
terystyczny, delikatnie stony smak
Z wyrazng nutg przypraw oraz intensywny
zapach wedzonki. Nie za-
wiera sztucznych konser-
wantéw ani wypetniaczy,
peklowana jest w roztworze
solanki z soli kamiennej i na-
turalnych przypraw. Jest
przygotowywana tradycyjna,
niezmieniong od wielu poko-
lenn metodg, wedzona w we-
dzarni opalanej drewnem
olchowym. Surowiec wie-

Local cultural heritage

tise various forms of recreation. Finally, you
are invited to rest in a number of agri-tourist
farms that provide its guests with lodgings,
along with tasty local and regional dishes.

przowy pochodzi od $win hodowanych me-
toda tradycyjna.

“Skotatowo pork fat - the hunter’s deli-
cacy” (in Polish: Skotatowska stoninka -
przysmak mysliwego), produced within the
“Przyjazne Mazowsze” LAG activity area,
was entered into the List of Traditional
Products kept by the Ministry of Agricul-
ture and Rural Development, in 2010. It is
produced by Artur Zarzycki from Skota-
towo in the Dzierzaznia commune. Its
recipe is based on a traditional longstand-
ing method. “Skotatowo” is a family estate
where native traditions have been culti-
vated for many generations. All the guests
at the parties which used to take place in
Skotatowo could gorge themselves with
various delicacies prepared by the hosts,
including extraordinary processed meat
products and smoked pork fat. The latter
was often taken by hunters going on hunt-
ing missions as it would never lose its taste.
Artur Zarzycki, assisted by his father, has
prepared tasty processed meat products
for many years. In 2009 Skotatowo pork fat
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won the 3" price in the competition enti-
tled “Our Culinary Heritage” at the voivode-
ship level in Radom. This pork fat has
a distinctive, slightly salty, taste, with
a clear spicy aroma and strong smell of
a smoked meat. It contains no artificial
preservatives or fillers, and it is corned in
a brine solution made with rock salt and
natural spices. Its production is based on
a traditional method, which has remained
unchanged for many generations, and
which entails smoking in a alder-tree
smokehouse. The raw pork meat comes
from pigs bred with a traditional breeding
method.

WYPIEKI Z KAROLINOWA

Na naszym terenie, ktéry znany jest
z produkcji owocéw miekkich, aktywnie
dziata Stowarzyszenie Karolina z Karoli-
nowa (gmina Zatuski), ktére przestato nam
przepis na krucho-drozdzowe rogaliki z na-
dzieniem truskawkowym oraz na wiel-
kanocna babke gotowana. Rogaliki trus-
kawkowe braty udziat w konkursie o, Laur
Marszatka Wojewédztwa Mazowieckiego
dla Mazowieckich Producentéw Zywnosci”.
Byty rowniez prezentowane podczas Festi-
walu Truskawki, organizowanego przez
gmine Zatuski. Rogaliki, z dodatkiem
,prawdziwej” $mietany od gospodarza,
maja inny smak niz te, ktére sa dostepne
w sklepach! Wielkanocna babka gotowana
jest tradycyjnym wypiekiem, receptura
przekazywana jest z pokolenia na pokole-
nie, a do jej wyrobu potrzebna jest spe-
cjalna forma.

BAKED GOODS FROM
KAROLINOWO

The Karolina Association from Karoli-
nowo (the Zatuski commune) operates in
the local area, famous for its fruit-pastry
products. The Association sent us a recipe
for crispy yeast croissants with strawberry
filling, and a recipe for boiled Easter cake.
The strawberry croissants took part in the
competition entitled “The Laurel of the

Marshal of the Mazowieckie Voivodeship
for Masovian Food Producers”. They were
also presented at the Strawberry Festival
organised by the Zatuski commune. The
croissants made with “pure” cream coming
from an agricultural farm have an entirely
different taste from the pastry sold in food
stores. Boiled Easter cake is a traditional
product which requires the use of a special
baking tray. Its recipe has been handed
down from generation to generation.
Przepis pochodzi z prywatnych zbio-
row cztonkin Stowarzyszenia, mieszkanek
Karolinowa. Rogaliki piekty ich matki
i babcie w piecu chlebowym, tylko na spe-
cjalne okazje. Receptura rogalikow jest
niezmienna od ponad p6t wieku, lecz na-
dzienie zmieniato sie wraz z rodzajem
upraw owocoéw w regionie, a takze z upo-
dobaniami gospodyn. Gdy najbardziej po-
pularnym owocem uprawianym na terenie
gminy Zatuski staty sie truskawki, rogaliki
z nadzieniem truskawkowym na state wpi-
saty sie w kulinarnag tradycje regionu.

This recipe comes from the private col-
lection of the Association members from
Karolinowo. The croissants were made by
their mothers and grandmothers only on
special occasions. The baking was done in
bread ovens. The croissant recipe has re-
mained unchanged for over 50 years, but
the filling has been modified according to
the prevailing kinds of fruit grown in the re-
gion, and in line with the countrywomen’s
evolving tastes. Once strawberries became
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the most widely-grown fruit in the Zatuski ing have found their place in the culinary
commune, croissants with strawberry fill-  tradition of the region.

ROGALIKI Z NADZIENIEM TRUSKAWKOWYM /

CRIOSSANTS WITH STRAWBERRY FILLING

Skladniki: Ingredients:

e 6 z0tteki 2 jajka e 6 yolksand 2 eggs

e 1 kg maki e 1 kg flour

e 10 dagdrozdzy e 10 dagyeast

e 1 szklanka cukru e 1 glass sugar

e 0,5 kg masta e (.5 kg butter

e 0,5 litra gestej kwasnej Smietany e (.5 litre thick sour cream

e stoik domowego dzemu truskawkowego e 1 jar home-made strawberry jam

Wykonanie:

Zo6ttka utrzeé z cukrem, make przesiaé przez sito na stolnice a drozdze rozrobié ze $mie-
tang. Wszystkie sktadniki wyla¢ na make, doda¢ masto i sieka¢ nozem az wszystkie pro-
dukty sie potgcza. Nastepnie szybko zagnies¢ ciasto i odstawi¢ do lodéwki na 2 godziny.
Podzieli¢ ciasto na mniejsze kawatki i rozwatkowa¢. Wykroi¢ z formy np. miski duzy
okragty placek i podzieli¢ go na trojkaty. Na kazdy tréjkat wytozy¢ tyzeczke dzemu
i zwina¢ rogaliki. 2 jaja roztrzepac i posmarowac rogaliki. Piec ok. 20 min. w temperatu-
rze 180 °C.

Medycyna ludowa od dawna wykorzystuje napary z lisci
truskawek przy niedokrwistos$ci, kamicy z6tciowej, szkorbu-
cie i anemii a medycyna oficjalna potwierdzita rzeczywiste
dziatanie tych specyfikow. Herbatke z lisci i kwiatoéw zaleca
sie przy przeziebieniach i infekcjach wirusowych. Napar z lisci
- 15dkg, zalewamy wrzaca woda 100 ml odstawiamy pod
przykryciem na 10 minut, a nastepnie przecedzamy.

Preparation method:

Grind the yolks with sugar, sieve the flour onto the moulding board, and crumble the
yeast with the cream. Add the ingredients to the flour, then add the butter and chop it all
with a knife until all the ingredients are mixed up. Quickly knead the dough and leave it
in the fridge for 2 hours. Divide the dough into smaller pieces and roll them out. Cut out
a large spot, e.g. with a bowl, and divide it into triangles. Put a teaspoonful of the jam on
each triangle and form croissants. Whip two eggs and spread them over the croissants.
Bake them for 20 minutes at a temperature of 180 °C.

Folk medicine has recommended strawberry leaf extracts for anaemia, lithiasis and
scurvy. Recently conventional medicine has also recognised these healing properties.
Strawberry-leaf-and-blossom tea is recommended for viral infections. To prepare the
extract, pour 100 ml of water on 15dag of strawberry leaves. Leave it for 10 minutes, then
filter.
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WIELKANOCNA BABKA GOTOWANA /
BOILED EASTER CAKE

Sktadniki:

1 margaryna

1 szklanka cukru

6 jajek

1 szklanka maki pszenne;j

1 szklanka maki ziemniaczanej
tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzka octu

Wykonanie:

Ingredients:

1 cube margarine

1 glass sugar

6 eggs

1 glass wheat flour

1 glass potato starch

1 teaspoonful baking powder
1 spoonful vinegar

Margaryne utrze¢ z cukrem, stopniowo whbijac 6 zoéttek. Nastepnie matymi porcjami do-
dawa¢ make pszenng i ziemniaczang oraz proszek do pieczenia, nastepnie piane
z biatek i tyzke octu. Ciasto przela¢ do formy wysmarowanej thuszczem i obsypanej
butka tartg. Forme wstawiamy do garnka z wrzaca wodg i gotujemy pod przykryciem
1 godzine i 15 min. Po wystygnieciu, babke mozna posypa¢ cukrem pudrem, pola¢ po-
lewa czekoladowa lub lukrem.

Preparation method:

Grind the margarine with the sugar, and add one egg yolk at a time. Then add the wheat
flour and the potato starch in small portions, along with the baking powder. Add the foam
made of egg whites, and the vinegar. Spread the dough onto a pre-fatted baking tray,
strewn with bread crumbs. Place the tray into a pot with boiling water and boil under
cover for 1 hour and 15 minutes. Once cooled, the cake can be decorated with powdered
sugar, chocolate topping or sugar icing.

AKSAMITNE PIEROCI / PLUSHY DUMPLINGS

Specjalnoscig kuchni ,,Ranczo Aksamitka”
z Gawlowa w gminie Nowe Miasto s3 pierogi
nadziewane farszem miesnym oraz kapus-
ciano-grzybowym, przygotowywane we-
dtug wilenskiej receptury babci wtasciciela,
Rozalii. Danie to przywedrowato m.in. na
Wilenszczyzne oraz Mazowsze z dawnej
Rusi Kijowskiej. Do produkgji farszu gospo-
darz wykorzystuje mieso z ekologicznego
chowu $win rasy ztotnickiej biatej.

Ciasto pierogowe

W sktad ciasta pierogowego wchodzi
maka i wieksza ilo$§¢ wody, konieczna do
wtasciwej konsystencji ciasta, ktére musi

by¢ miekkie i ciggliwe, aby mozna je byto
tatwo formowac i zlepiac.

Pierogi moga by¢ sporzadzane z nadzie-

niem stonym tj. z kapusta, z kapusty i grzy-
béw, z sera z dodatkiem ziemniakéw
zZ miesem oraz z rzadkim nadzieniem
np. z owocami, z serem na stodko. Nadzie-
nie musi mie¢ odpowiednig konsystencje,
powinno dawac formowac sie w kulki , nie
by¢ ,maziste” ani zbite.
Uwaga! Przy formowaniu pierogéw na-
dzienie nie moze dostac¢ sie miedzy brzegi
lepionego pieroga, gdyz powoduje to
otwieranie sie pierogéw w czasie goto-
wania.
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Dumplings (in Polish: pierogi) with
meat, or cabbage and mushroom filling,
prepared according to the old Vilnius
recipe of the owner’s grandmother Roza-
lia, are the speciality served by the “Ranczo
Aksamitka” canteen from Gawtowo in the
Nowe Miasto commune. This dish came to
the Vilnius and Masovia regions from the
former Kievan Rus. To make the filling, the
owner uses meat from the ecological farm-
ing of pigs of the Ztotnicka White breed.

The dumpling dough

To make the dumpling dough, you need
the flour and a large amount of water to ob-
tain the appropriate dough consistency.
The dough must be soft and malleable so
that it can be easily formed and glued to-
gether.

Dumplings can be made with a salty fill-
ing, e.g. with cabbage, cabbage and mush-
room, cheese with tomatoes, and meat, or
with a less-popular sweet filling, e.g. with

Skladniki na pierogi z miesem:
10 porcji po 8 szt, acznie 80 pierogéw

Ciasto pierogowe:

e 1 kg maki

1 litra cieptej wody

2 tyzki stotowe oliwy

1 jajko,

10 dag maki do podsypania

Nadzienie:

0,7 kg miesa wotowego

0,7 kg miesa wieprzowego,

0,3 cebula, sdl, pieprz do smaku
20 dag stoniny (masta) do polania

Sktadniki na pierogi z kapusta i grzy-
bami: 10 porcji po 8 szt.
Ciasto pierogowe: jak wyzej

Nadzienie:
e 1,2 kg kapusta kiszona
e (0,6 kg pieczarki

fruit or sweet cheese. The filling must have
an appropriate consistency, too, so that it
can be formed into balls, and it should be
neither too sticky nor too tight.

Note! While forming the dumplings, the
filling must not be placed between the
edges of the dumplings, as it will make the
dumplings crack when boiled.

e 0,3 kg cebuli
e 5ol pieprz do smaku
e 20 dag stoniny (masta) do polania

Spos6b wykonania pierogow:

Rozwatkowac¢ ciasto na ptaty grubosci
1-1,5 mm, przy watkowaniu oszczednie
podsypywac¢ maka. Z ciasta wycina¢ fo-
remka lub szklanka okragte krazki, na
kazdy krazek naktadac nadzienie, sktada¢
na po6t i brzegi ciasta delikatnie zlepiac.
Uformowane pierogi uktadac na desce ob-
sypanej lekko maka i przykry¢, aby nie ob-
sychaty (przeschniete ciasto peka podczas
gotowania). Pierogi gotowaé¢ w ptaskim
i szerokim naczyniu, w duzej ilosci osolo-
nej, wrzacej wody. Powinny luzno ptywac
i pokrywac tylko powierzchnie wody. Po
wrzuceniu pierogdw nalezy je zamieszac,
aby nie przywarty do dna. Dla przy$pie-
szenia zagotowania nalezy naczynie
przykry¢, natomiast dogotowacé bez przy-
krycia, aby pierogi nie pekty. Ugotowane
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pierogi wyjmowa¢ tyzka cedzakowa
i osaczone wyktada¢ na talerze, okrasi¢
i zaraz podawac.

Ingredients for meat dumplings:
10 portions with 8 dumplings each, i.e.
a total of 80 dumplings

The dumpling dough:
e 1 kg flour

% litre hot water

2 spoonfuls olive oil

1egg
10 dag flour for sprinkling

The filling:

e 0.7 kg beef

0.7 kg pork

0.3 kg onion

salt and black pepper

20 dag pork fat (or butter) for coating

Ingredients for cabbage and mushroom
dumplings:

10 portions with 8 dumplings each.

The dumpling dough: the same as above

Ostudzone pierogi odgrzewa sie we
wrzgcej, osolonej wodzie lub odsmaza na
thuszczu.

The filling:

e 1.2 kg sauerkraut

0.6 kg champignons

0.3 kg onion

salt and black pepper

20 dag pork fat (or butter) for coating

Preparation method:

Roll out the dough until it is 1-1.5 mm
thick. While rolling, occasionally sprinkle
the dough with flour. Cut out round discs
from the dough using a biscuit cutter of
a glass. Put the filling on each disk, fold it
and gently glue its edges together. Place
the dumplings on a board slightly sprin-
kled with flour and cover them to avoid
drying (dried dough cracks when boiled).
Boil the dumplings in a flat, wide pot,
using a large amount of boiling salty
water. They should float loosely and
cover only part of the water surface. Once
the dumplings are placed in the pot, stir
them to avoid their sticking to the bottom.
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The pot can be covered, but remove the
lid at the end to prevent the dumplings
from cracking. Once the dumplings are
cooked, remove them with a strainer

spoon, place on a plate, coat with butter
and serve.

Cold dumplings can be heated in boiling
salty water, or fried in fat.

CIASTECZKA ,SKRZACIE FIGLE" / “DWARF TRICKS”

BISCUITS

To innowacyjny gadzet LGD - Przyjazne

Mazowsze, ktéry zdobyt nagrode
w ogtoszonym przez LGD konkursie ,Przy-
jazny Skrzat - marka lokalna”. Sa wypie-
kane z pelnoziarnistej maki, otrebéw,
miodu i czekolady, nie zawieraja konser-
wantéw. Moga by¢ alternatywa dla prze-
mystowych stodyczy.

This is an innovative speciality of “Przy-
jazne Mazowsze” LAG, which has won an
award in the competition entitled “A
Friendly Dwarf - the Local Brand”. These
biscuits are made with wholemeal flour,
bran, honey and chocolate, and they con-
tain no preservatives. They can constitute

an alternative to industrial sweets.

Skladniki:

85 dag penoziarnistej maki orkiszowej
20 g ptatkéw owsianych,

60 g schtodzonego masta

2 tyzki miodu

1 tyzka ciemnego kakao

¥ tyzeczki sody oczyszczonej

15 tyzeczki proszku do pieczenia

¥, tyzeczki cynamonu, % tyzeczki chilli
80 g gorzkiej czekolady o zawarto$ci
70% kakao

Ingredients:

85 dag wholemeal spelt flour
20 g oat flakes

60 g cooled butter

2 spoonfuls honey

1 spoonful dark cocoa powder
4 tablespoon baking soda

e % tablespoon baking powder

e % tablespoon cinnamon, % tablespoon
chilli

e 80 g dark chocolate with 70% cocoa
content

WyKkonanie:

Wymiesza¢ w miseczce make z ptatkami
owsianymi, kakao, proszkiem do pieczenia,
soda oczyszczong, cynamonem i chilli.
Dodac¢ pokrojone na kawatki masto i miéd.
Wyrobi¢ ciasto. Czekolade pokroié
w drobne kawatki i doda¢ do ciasta a na-
stepnie zawing¢ je w folie i umiesci¢ w lo-
déwce na okoto 30 minut. W tym czasie
rozgrzac piekarnik do ok. 180°C, blache
wytozy¢ papierem do pieczenia. Uformo-
wac ciasteczka: najlepiej wyrabia¢ kulki
troche wieksze od orzecha wtoskiego,
lekko sptaszczone. Ciasteczka uktadac na
blasze. Piec okoto 12 minut, zdejmowac
z blachy po przestudzeniu.

Preparation method:
Mix the flour with the oat flakes in a bowl.
Add the cocoa powder, baking powder
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and baking soda, and also the cinnamon
and chili. Add honey and butter cut into
pieces, and knead the dough. Cut the
chocolate into small pieces and add to the
dough. Then wrap into a film and leave in
the fridge for around 30 minutes. In the
meantime heat the oven to around 180° C,

and cover the baking tray with baking
paper. Form the biscuits. It is best to form
flattened and slightly larger balls than
walnuts. Put the biscuits on the tray and
bake them in the oven for around 12 min-
utes. Remove them from the tray only
when cooled.

LOKALNE PRODUKTY
NAGRODZONE W MAZOWIECKICH
KONKURSACH KULINARNYCH

Na terenie LGD - Przyjazne Mazowsze
aktywnie dziata Mazowiecki Osrodek Do-
radztwa Rolniczego Oddziat Poswietne
w Plonsku, ktory realizuje wiele dziatan
zwiazanych z kultywowaniem dziedzictwa
kulturowego mazowieckiej wsi, a w szcze-
gblnosci dotyczacych rozwoju turystyki
wiejskiej, wytwarzania lokalnych produk-
tow tradycyjnych, jako szansy rozwoju ob-
szarow wiejskich Mazowsza. Waznym
elementem tych dziatan jest promocja lo-
kalnych produktéw na réznego rodzaju
wystawach oraz uczestnictwo w konkur-
sach agroturystycznych i kulinarnych. Na

uwage zastuguja konkursy: ,Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo-Smaki Regionéw”, kto-
rego regionalny final odbywa sie pod
patronatem Marszatka Wojewddztwa Ma-
zowieckiego oraz ,0 Laur Marszatka”,
w ktérych uczestnicza mieszkancy obsza-
row wiejskich, w tym réwniez wtasciciele
gospodarstw agroturystycznych. Warto
wspomnie¢ o nagrodzonych w tych
konkursach produktach tradycyjnych, wy-
twarzanych w gospodarstwach agrotury-
stycznych na terenie powiatu ptonskiego,
takich jak: ,Mysliwski pasztet Le$ni-
czAnki”, ,Poledwiczka suszona” Anny Oli-
szewskiej oraz ,Kietbasa z dzika”, o ktorej
Stanistaw Serafinowicz napisal poemat
i ,Pasztet Darz Boér” Danuty Lasockiej.
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Restauracja ,Chata smaku” zdobyta certyfi-
kat sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze
w ramach Europejskiej Sieci Dziedzictwa Ku-
linarnego oraz Laur Marszatka Wojew6dz-
twa Mazowieckiego w IV edycji konkursu dla
mazowieckich producentéw zywnosci za
niepowtarzalng szarlotke.

Lokalne produkty wytwarzane meto-
dami tradycyjnymi od co najmniej 25 lat
majg szanse zaistnie¢ na Liscie Produk-
tow Tradycyjnych, ktérg prowadzi Mini-
sterstwo Rolnictwa i1 Rozwoju Wsi.
Z terenu powiatu ptoniskiego na tej liscie
zarejestrowana zostala wspomniana
wcze$niej ,Skotatowska stoninka - przy-
smak mysliwego”.

Opracowanie: Danuta Kuciriska

LOCAL PRODUCTS AWARDED
IN THE MASOVIAN CULINARY
COMPETITIONS

The “Przyjazne Mazowsze” LAG area is
the place of activity of the Masovian Cen-
tre of Agricultural Counselling in War-
saw, the Poswietne Branch in Ptonsk,

W Sielance nad stawem

Siedzq Skrzaty gromadnie.

Rozmawiajq cichutko,

Jakze tu jest tadnie.

Wszedzie tu bywajq mieszkarncy
wspaniali.

Musimy im poméc, my ludziki mali.

W Lokalnej Grupie ludzie Ci dziatajq.

A nas Skrzaty mate, za swdj symbol majq.

Dtugo tak myslaty, dtugo rozmawiaty.

W koricu, przed wieczorem

Pomysty sie zgraty.

Upieczemy ludziom ciasteczka
zdrowiutkie.

Petne lekkiej mqki, tak jak my malutkie.

Bedzie miodek z lasu i ptatkow troszeczke.

Dodamy czekolady, rodzynek garsteczke

Pysznych ziarnek zboza

Zebranych

which undertakes many initiatives re-
lated to preserving the cultural heritage
of the Masovian village. These initiatives
are aimed, in particular, at promoting
rural tourism and traditional local prod-
ucts, as a means of fostering rural devel-
opment in the Masovian Region.
Promoting local products at various
kinds of fairs, and participating in agri-
tourist and culinary competitions, consti-
tute crucial elements in the activity
conducted by the Centre. The following
contests are especially worth mention-
ing: “Our Culinary Heritage - Regional
Tastes,” the finals of which are conducted
under the patronage of the Marshal of the
Mazowieckie Voivodeship, and “The Mar-
shal’s Laurel,” which is addressed to rural
residents, including the owners of agri-
tourist farms. Traditional products made
on the agri-tourist farms within the
Plonsk district, such as the hunter’s paté,
the dried sirloin made by Anna
Oliszewska, the wild boar sausage which
was praised in the poem by Stanistaw
Serafinowicz, and the “Darz Bér” paté

In Sielanka by the pond

There sits a group of dwarfs.

They are talking quietly,

And so peacefully!

The local residents are great.

We must help them at any rate.

In the Local Group they act,

And they use Dwarfs as their sign.

All day long they talked and wondered

Then, finally, an agreement was formed.

Let’s bake them tiny delicious cakes.

Full of flour and light as flakes.

Add some butter and some honey,

And some chocolate. That sounds
yummy!

Tasteful wheat and spicy chilli.

To make the district known as thrilling

In the whole wide world!
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made by Danuta Lasocka, are worth not-
ing. The “Chata smaku” (“The Cottage of
taste”) restaurant has been given a cer-
tificate of the Masovia Culinary Heritage
network, established as part of the Euro-
pean Network of Regional Culinary Her-
itage, and won the Laurel of the Marshal
of the Mazowieckie Voivodeship in the
4th edition of the competition, dedicated
to Masovian food producers, in recogni-
tion of its extraordinary apple pie.

Poemat o kietbasie z dzika

Ktokolwiek bedziesz w ziemi ciechanow-
skiej,

Zajrzyj koniecznie do uroczej wioski,

Miszewo Wielkie wioska sie nazywa,

W niej dom niewielki w lesie sie ukrywa,

Dom to niezwykty. Piekna gospodyni

Na progu wita i honory czyni.

A kiedy goscia znajomego spotka

Na stét wyjedzie kawa i szarlotka.
Gospodarz takze z kazdym sie przywita
Kto zacz i po co? - nikogo nie pyta

Znany jest jako zawziety mysliwy

I w polowaniach niezwykle szczesliwy.
Duzego dzika do domu przytaszczy,

Z niego sie robi rézne frykasy,

Szynki, pieczenie i pyszne kietbasy.

Kietbasa z dzika! Przysmak dzis nie znany
- Cho¢ ongis w ksigzkach bywat opiewany

Local products manufactured with tra-
ditional methods for at least 25 years may
be entered onto the List of Traditional
Products kept by the Ministry of Agricul-
ture and Rural Development. As regards
the products made in the Ptonsk district,
the reference List already includes the pre-
viously mentioned “Skotatowo pork fat -
the hunter’s delicacy.”

Prepared by Danuta Kuciriska

The wild boar sausage poem

Whoever comes to the Ciechanéw Land,

He shall learn about the local brand.

He must visit the Miszewo Wielkie
village

And take some rest in the curtilage

Around a small house in the wood.

Nowhere else is such a neighbourhood!

There he shall be cordially greeted

And like a king he shall be treated.

He shall be served with a delicious meal,

An apple pie and tea or milk,

The master shall cater to his taste

To make him admire this special place.

The master is known as a lively hunter
And with no game does he banter.

He will catch a large wild boar

And he will put it on the floor.

Then he shall make some delicacies,
Like hams, roast meat and sausages.
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- Dzisiaj niestety karmi sie Polakéw
Stekami wedlin na og6t bez smaku.

Kietbasa z dzika! Wielka rados¢ w gebie!

Starasz sie wnikng¢ w réznych smakéw
glebie,

A gdy plasterek jezykiem przycisniesz

Zaraz zen zapach niebianski wytrysnie

I mieszanina wielu ingrediencji,

Ze zaraz chciatbys jes¢ wiecej i wiecej.

Czegd6z w niej nie ma! Mieso rozdrob-
nione

Krztynq stoninki lekko doprawione,

Pieprz i jatowca owoce dojrzate,

Listki bobkowe skruszone (nie cate!).

Czosnek sie takze wyczuwa w tej masie

(on aromatu dodaje kietbasie).

Paleta smakéw po prostu zachwyca,

Co tam jest jeszcze, to juz tajemnica.

Pézniej sie jg w dymie jatowcowym wedzi

Az won przenika roznosi sie wszedzie.

A potem przecz idq zmartwienia i smutki,

Gdy jq pataszujesz pod... kieliszek wodki.
Jak z poematu niezbicie wynika

Stawie w nich Lasockich i kietbase z dzika.

Stanistaw Serafinowicz 2001 r.

Zdjecia - LGD Przyjazne Mazowsze

A wild boar sausage! It’s hardly known.
Among old dishes it has been thrown.

Today’s meat meals lack such a taste
The processed meat is usually waste.

A wide boar sausage! It’s such a joy!

Please help yourself and just enjoy.

Take a small bite and just adore

This special meal, which you’ll soon want
more.

It has its all! Some chopped meat,

Some seasoned pork fat, some fruit and
sweet.

Some crushed bay leaves and a garlic
clove.

The range of tastes will make you love

This unique dish which is then smoked

Until its strong aroma is locked

Inside the meat.

This taste will make your worries vanish,
And the sausage is best to relish
When you eat it with a glass of vodka.

The original Polish version written by
Stanistaw Serafinowicz, 2001
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Przewodnik ,,Dziedzictwo stotu — wedréwki kulinarne po obszarze ma-
zowieckich lokalnych grup dziatania”, opracowany przez LGD — Przyjazne
Mazowsze we wspotpracy z mazowieckimi lokalnymi grupami dziatania, to
emocjonalna, subiektywna podréz, ukazujaca bogate dziedzictwo kulturowe
i kulinarne Mazowsza z perspektywy ,,Matych Ojczyzn”. Zawiera ciekawe in-
formacje o miejscowych obyczajach i zwyczajach kulinarnych, wzbogacone
0 przepisy regionalnych potraw, charakterystycznych dla obszaru kazdej
z nich.
Przewodnik jest pierwsza publikacja nie tylko promujaca mazowiecka re-
gionalna kuchnie, lecz takze ukazujaca jej kulturowe i spoteczne korzenie.
Zachecamy do lektury a takze do odwiedzenia lokalnych grup dziatania i po-
smakowania zaprezentowanych specjatéw kulinarnych.

Izabella Byszewska

“Our Cuisine Heritage — A Culinary Exploration of the Regions of the
Masovian Local Action Groups”, a guide prepared by the Przyjazne Ma-
zowsze LAG, in cooperation with other local action groups from Mazovia, is
an emotional, subjective journey presenting the wealth of Mazovia’s cultural
and culinary heritage, as seen from the perspective of “Small Motherlands”.
It will provide the reader with fascinating information on the regional cus-
toms and cuisine traditions, supplemented with recipes for dishes unique to
a given region. This guide is the first such publication to not only promote
the Masovian cuisine, but also to reveal its cultural and social roots. We
warmly invite you to read the guide, as well as to visit the local action
groups to gain a true taste of the delicacies described within it.

Izabella Byszewska
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