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Ladies and Gentlemen,

culinary heritage is an important element of
Mazovian cultural diversity, one that contributes to
the building of the Regions image and its promo-
tion. We are always happy to go back to the local
cuisine, evoking the memories of childhood and
associations with the unique nature of particular
locations. The “Smaki Mazowsza” [Flavours of Ma-
zovia] publication is an extraordinary guide to the
rich variety of regional dishes, inviting you to visit and uncover the full scope of what the
Province has to offer.

The traditional food products, manufactured with the use of natural methods,
enjoy increasing popularity among the consumers. The visitors will be attracted not
only by the picturesque landscapes and well prepared tourist acommodation base,
but also by the possibility of savouring the unique regional cuisine. This is why pres-
ervation and popularisation of knowledge on local recipes, handed down from gen-
eration to generation, is so important. The culinary experiences associated with our
Region make the Mazovian heritage a natural treasure and an opportunity of develop-
ment for all its inhabitants.

The Local Government of the Mazovian Province is fully aware of the significant role
of cultivating tradition in a broad sense and undertakes numerous steps towards preserv-
ing the local identity. In 2008, we joined, among others, the European Network of Re-
gional Culinary Heritage, uniting regions that seek to offer their inhabitants and tourists
alike food products of exquisite and unique flavour. Our firm belief that the attractiveness
of culinary offer strongly depends on its being deeply rooted in tradition and closely as-
sociated with the particular location provides a driving force for us to successively add
Mazovian produce to the List of Traditional Products maintained by the Minister of Agri-
culture and Rural Development. At the same time, “Tastes of Mazovia” reflects our pride in
continuing to uncover the unique recipes spanning many generations.

It is my pleasure to present you with this extremely interesting compendium of
knowledge on original food products originating from Mazovia. | am convinced that
the information on the unique dishes and products as well as fascinating locations in
our Region will encourage you to learn more about its numerous qualities — not only
the gustatory ones.

With kind regards

Fove ED s

Adam Struzik
Marshall of the Mazowieckie Voivodsehip




Szanowni Panistwo,

dziedzictwo kulinarne jest waznym ele-
mentem kulturowej réznorodnosci Mazow-
sza, wspéttworzy wizerunek i promuje nasz
region. Chetnie wracamy do lokalnych dan,
ktdre wéréd wielu budza wspomnienia z dzie-
cinstwa i kojarzone sq z unikalnoscia poszcze-
géInych miejsc. Publikacja ,Smaki Mazowsza”
to niezwykty przewodnik po bogactwie regio-
nalnych potraw, zachecajacy do wizyty i wieloaspektowego poznania naszego
wojewddztwa.

Tradycyjne produkty zywnosciowe, powstate w oparciu o naturalne metody
wytwarzania, cieszg sie coraz wieksza popularnoscig wsrdd konsumentéw. Zwie-
dzajacych przyciagaja nie tylko malownicze krajobrazy i zasobna baza turystyczna,
ale takze mozliwos¢ skosztowania niepowtarzalnej kuchni regionalnej. Dlatego tak
cenne jest zachowanie i popularyzowanie wiedzy o lokalnych recepturach prze-
kazywanych z pokolenia na pokolenie. Identyfikowanie niezapomnianych doznan
kulinarnych z naszym regionem sprawia, ze dziedzictwo Mazowsza staje sie jego
naturalnym bogactwem oraz szans3 na rozwéj wszystkich jego mieszkarncéw.

Samorzad Wojewddztwa Mazowieckiego ma Swiadomos¢ ogromnej roli pie-
legnowania szeroko rozumianej tradycji i podejmuje wiele krokéw, pozwalajacych
na zachowanie lokalnej tozsamosci. W 2008 roku przytaczylismy sie m.in. do Euro-
pejskiej Regionalnej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego, zrzeszajacej regiony, ktdre dba-
ja o to, aby zaoferowac mieszkaricom oraz turystom wyborna w smaku, wyjatkowa
zywno$¢. Przekonanie, ze o atrakcyjnosci gastronomicznej oferty decyduje zakorze-
nienie w tradyqji i silny zwiazek z danym miejscem sktania nas do sukcesywnego
rozszerzania o mazowieckie wyroby Listy Produktéw Tradycyjnych, prowadzonej
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. ,Smaki Mazowsza” s3 natomiast wyrazem
naszej dumy z ciggtego odkrywania réznorodnosci wielopokoleniowych receptur.

Przekazuje w Panistwa rece interesujace kompendium wiedzy na temat orygi-
nalnych produktow zywnoéciowych naszego wojewddztwa. Przekonany jestem, ze
zawarte w publikacji informacje na temat unikalnych potraw i produktow, a takze
ciekawych zakatkow regionu zachecie Paiistwa do wnikliwego poznania licznych
waloréw Mazowsza, nie tylko tych smakowych.

Z wyrazami szacunku

o S

Adam Struzik
Marszatek Wojewédztwa Mazowieckiego
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,Jaza” Galeria Smakow Janina Zalewska n

ul. Nowoursynowska 159

02-776 Warszawa D5

tel.: (+48) 2274104 21 CALERIA
(+48) 502 222 953 SMAKOW
e-mail: jaza@jaza.pl ErRed—>
www.jaza.pl

Restauracja na terenie kampusu Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego serwujaca
polskie dania. Nasze wyroby nie zawieraja konserwantéw ani zadnych polepszaczy. Wysoka
jakos¢i doskonaty smak dan zapewniajgich wysokiej jakosci sktadniki. Szczegdlnie polecamy
m.in. pierogi, zurek, zupe z klopsikami oraz stodkosci z naszej cukierni.

A restaurant on the Warsaw University of Life Sciences campus, serving Polish dishes. Our
products are free from preservatives and other additives. The exceptional quality and wonderful
flavour of our dishes are ensured through the use of high-quality ingredients. We particularly
recommend pierogi (Polish style dumplings), Zurek (traditional Polish rye flour soup), soup with
meatballs and sweets from our confectionery.

Gospoda,,Pazibroda” n

Chrzanowo 2
06-200 Makéw Mazowiecki
tel.: (+48) 297 142736
(+48) 512030 800
fax: (+48) 297 142738
e-mail: pazibroda@poczta.onet.pl
www.gospoda-pazibroda.com

Gospoda ,Pazibroda” zachowana w staropolskim stylu zaprasza na wiele wysmieni-
tych, domowych potraw, przyrzadzanych wedtug receptur naszych bah¢. Goscimy tu wiej-
skim, pieczonym zytnim chlebem ze smalcem i ogdrkiem, swojskimi wedlinami, maryna-
tami. Do picia polecamy nasze orzezwiajace piwo kozicowe, sporzadzane na bazie owocéw
jatowca i szyszek chmielu. Specjalnoscia szefa kuchni jest oczywiscie ,zupa pazibroda” oraz
,placek pazibrody”jak réwniez prosie wedzone z naszej wedzarni.

The “Pazibroda” Inn maintained in Old Polish style would like to invite you to many deli-
cious home meals, prepared according to our grandmothers’ recipes. We welcome our guests
with a traditional rye bread with lard and pickles, home-made cold meats and marinades. We
recommend our refreshing juniper beer, prepared from juniper and hop cones. Our chef's spe-
ciality is of course the “pazibroda soup’, the “pazibroda pancake” and piglet smoked in our own
smokehouse.

Restauracje i inne punkty gastronomiczne / Restaurants and Inns




n Karczma,,Pohulanka”

ul. Narutowicza 64
09-200 Sierpc

tel.: (+48) 603 063 545
e-mail: stelmanski@wp.pl
www.mwmskansen.pl

Karczma ,Pohulanka” jest obiektem muzealnym. Przeniesiona zostafa do skansenu
z miejscowosci Sochocin koto Ploriska. XVIIIl-wieczny budynek jest jedynym tego typu budyn-
kiem na terenie Mazowsza pétnocnozachodniego. Specjalnoscia Pohulanki jest niepowtarzalny
chleb domowej roboty (wazacy 7 kg!), ktdry w potaczeniu ze smalcem i ogérkiem smakuje na-
prawde wybornie. W menu znajduje sie wiele innych specjalnosci mazowieckiej kuchni, m.in.
tradycyjnie przygotowywany bigos, zurek, kluchy kartoflane ze skwarkami i twarogiem oraz
pierogi.

“Pohulanka” Inn is located in an historical inn building. It was moved from Sochocin near
Plorisk to the Museum of the Mazovian Countryside. The 17th century building is the only one of its
kind in the northwestern Mazovia. Pohulanka’s speciality is its unique home made bread (weigh-
ing 7 kg!), served with lard and pickled cucumber. Its taste is exquisite. The menu includes many
other specialities of Mazovian cuisine, such as bigos (Polish-style sauerkraut and meat stew), Zurek
(traditional Polish rye flour soup), potato dumplings with crackling and curd cheese and pierogi
(Polish-style dumplings).

n Karczma ,Bukowka”

ul. Warszawska 6a

96-321 Zabia Wola

tel.: (+48) 46 858 9161

e-mail: kontakt@karczmabukowka.pl
www.karczmabukowka.pl

Karczma Bukdwka, potozona w miejscowosci Nowa Bukdwka, przy wspétpracy z LGD
Ziemia Chetmoniskiego promuje region na wiele sposobdw. Na przekdr panujacej modzie na
chaty goralskie Karczma swoim wygladem jest stylizowana na regionalng chate mazowiec-
ka. Potrawy serwowane w karczmie s3 przygotowywane wedtug staropolskich receptur.

Bukdwka Inn is located in the town of Nowa Bukdwka. Togheter with Local Action Group
Ziemia Chetmoriskiego it promotes the region in many ways. In spite of the prevailing fashion for
inn chalets, their architecture is styled on regional Mazovian hut. Meals served at the inn are pre-
pared according to the traditional Polish recipes.

Restauracje i inne punkty gastronomiczne / Restaurants and Inns




Restauracja,Chata Smaku” ﬂ

Rybitwy Zamoscie

09-105 Dziektarzewo

tel.: (+48) 606 901010
e-mail: chatasmaku@wp.pl
www.chatasmaku.pl

Restauracja ,Chata Smaku” miesci sie w odrestaurowanej stuletniej chacie, ma niepo-
wtarzalny klimat i dusze. Potozona jest przy trasie E-7 okoto 80 km od Warszawy, 18 km od
Ptoriska. Potrawy, ktdre oferujemy s3 przygotowywane wytacznie z produktéw pochodza-
cych od lokalnych producentéw. W restauracji, ktdrej oddalismy cate serce, serwujemy caty
wachlarz polskich tradycyjnych dan.

“Chata Smaku” restaurant is located in a one hundred years old hut and offers you the
unique climate and sprit. It is situated on the E-7 expressway, aproximately 80 kilometres from
Warsaw and 18 kilometres from Ptorisk. The dishes we serve are prepared exclusively from
locally-made products. The restaurant that we are so passionate about serves a plethora of
traditional Polish dishes.

Restauracja,,Pojednanie” n

Dobrofeka 38
07-415 Olszewo Borki
tel.: (+48) 29768 1151
(+48) 602 344 285
e-mail: pojednanie@pojednanie.com.pl
www.pojednanie.com.pl

Restauracja ,Pojednanie” potozona przy drodze krajowej nr 61 we wsi Dobroteka pod
Ostroteka (ok. 100 km od Warszawy) wyrdznia sie niepowtarzalnym klimatem wnetrza i fan-
tastyczna, polsko — zydowska kuchni. Organizujemy réwniez wszelkiego rodzaju imprezy
okolicznosciowe, konferencje, spotkania biznesowe a takze wystawy, koncerty oraz spotka-
nia z tworcami.

,Pojednanie” — the Polish-Jewish restaurant is located by Route No. 61, about 100 km
from Warsaw. Best renowned for its veal dishes and a variety of other tasty foods it offers unique
atmosphere and friendly service. Our restaurant is an excellent venue not only for a dinner but
also for business meetings, family parties, banquets or conferences. We also provide catering
services and organize exhibitions and concerts.

(BN Restauracje i inne punkty gastronomiczne / Restaurants and Inns




Firma, Zascianek Polski”

ul. Astanowicza 17

08-110 Siedlce

tel./fax: (+48) 256 310 229
(+48) 608 346 865

e-mail: zascianek_polski@wp.pl
www.zascianek.idt.pl

Firma, Zascianek Polski” Bozena Julia Polak-Stojanova powstata w 2005 roku otwierajac
regionalny, stylowy bar obiadowy w SiedIcach. Po roku zostata otwarta restauracja. Serwowane
53 tu dania typowo regionalne z receptur zaczerpnietych z historycznych ksiazek kulinarnych.
W 2007 roku firma nasza byta laureatem konkursu “MikroPrzedsiebiorca roku 2007". Obecnie
organizujemy przyjecia na kazda okazje i realizujemy zamdwienia kateringowe. Specjalnoscia
naszej restauradji sa pierogi, pyzy i dania z baraniny.

“Zascianek Polski” Bozena Julia Polak-Stojanova company was established in 2005 as a
regional, stylish lunch bar in Siedice. After a year, the company opened a similar restaurant. The
restaurant offers regional dishes based on recipes from historical cookbooks. In 2007, the company
won the first place in the “MikroPrzedsiebiorca roku 2007” (MicroEntrepreneur of 2007) competi-
tion. Our offer includes receptions on every occasion and catering orders. Our specialties are pierogi,
potato dumplings and mutton dishes.

n Restauracja ,Dom Polski”

ul.Francuska 11

03-906 Warszawa

tel.: (+48) 226 162 432

e-mail: restauracjadompolski@wp.pl

Restauracja Dom Polski na Saskiej Kepie doskonale odzwierciedla klimat i tempera-
ment narodowy. Miesci sie w pieknym duzym domu z funkcjonujacym w sezonie letnim za-
cisznym ogrodem. Kuchnia typowo polska, ale juz lekka i odttuszczona: duzo ryb, dziczyzny
i drobiu. Panujaca tu atmosfera, doskonaty styl i elegancja zaspokoi najbardziej wybredne
gusta. Restauracja czynna jest przez caty rok od godziny 12.00 do ostatniego goscia.

Dom Polski Restaurant in the Saska Kepa district of Warsaw ideally reflects the Polish na-
tional climate and character. It is located in a beautiful, large house, with a cozy garden apen to the
public in summer season. The cuisine is typically Polish, but already with leaner accents: plenty of
fish, venison, poultry. The atmosphere, excellent style and elegance will satisfy the most demand-
ing tastes. The restaurant is opened the year round from noon to the last guest.

Restauracje i inne punkty gastronomiczne / Restaurants and Inns




Sklep Zdrowa Zywnos¢ n

ul. Browarna 3
08-110 Siedlce
tel.: (+48) 25 6334301
(+48) 608 346 865
e-mail: zascianek_polski@wp.pl
www.zascianek.idt.pl

Sklep ze zdrowa Zywnoscia zostat ®
otwarty w 2007 roku. Asortyment skle- BT
pu to produkty ekologiczne sprowadzane z hurtowni eko w tym wyroby i produkty z Mazowsza
wyprodukowane przez gospodarstwa ekologiczne. W asortymencie posiadamy miody z pasiek
znaszego terenu, chleby pieczone przez wiejskie gospodynie jak réwniez ekologiczng wedling.

The “Healthy Food” shop was established in 2007. The shop’s assortment is made up of ecologi-
cal products purchased from natural product wholesalers, including products made by organic farms
of Mazovia. We offer honey from local apiaries, bread baked by farmers as well as organic cold meats.

ACTIV P.PH.U. (Royal Apple) n

ul. Kozietulskiego 17

e-mail: activ@activ.com.pl
www.activ.com.pl

05-622 Belsk Duzy ——— '--T._ o
tel/fax: (+48) 48 66 10 142 s e o
(+48) 48 66 10143 ROVl e Wlﬁgﬁ
L

ACTIV PPH.U. jest mtoda, dynamicznie rozwijajaca sie
firma rodzinng. Nasza dziatalnos¢ skupia sie wokdt ogrodnic-
twa.. ROYAL APPLE — to naturalnie metny sok, wycisniety ze

Swiezych jabtek i zaraz potem pasteryzowany. Zachowuje - ,

niemal wszystkie sktadniki $wiezego jabtka czyli zbawien-
ne dla zdrowia: pektyny i polifenole (flawonoidy). W 2004
roku firma wystartowata w ogélnopolskim konkursie “Sposob na Sukces’, w ktérym otrzymata
| miejsce. Réwniez w 2004 roku firma zdobyta licencje Agro Poland- Euro Quality. Stale majac na
uwadze najwyzsze standardy naszych produktéw wprowadzilisSmy w 2005 roku system HACCP
oraz system zarzadzania jakoscia 150 2001:9000. W 2006 roku w gospodarstwach Scisle wspot-
pracujacych z firma wprowadzilismy system EUREPGAP. Staramy sie by solidnym partnerem dla
dostawcow oraz atrakcyjnym dostawca dla naszych odbiorcow.

ACTIV RRH.U. is a young dynamic family company. Our activities are focused around gardening.
ROYAL APPLE - this naturally cloudy juice, squeezed from fresh apples andpasteurized immediately
afterwards. Retains almost all the ingredients of fresh apples that are beneficial to health: pectin and
polyphenols (flavonoids). In 2004 the company took part in the national contest “Way to Success” in
which the jury awarded it the first prize. Also in 2004 the company got the license Agro Poland-Euro
Quality. Constantly bearing in mind the highest standards of our products in 2005 we introdused HACCP
and quality management system S0 2001:9000. In 2006 EUREPGAP system was introduced in the
farms closely working with the company. We try to be a reliable partner for suppliers and an attractive
supplier for our customers.
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n ~ARTEX” Sylwester Flur

Home-made ARTEX Pasta

ul. Sosnowa 26

07-200 Wyszkow

tel. (+48) 29 743 08 95
(+48) 2974278 1
(+48) 5007138 59
e-mail: arturflur@wp.pl
www.makaronyartex.pl

Wytwérnia makaronu Artex jest firma rodzinng zatozona w 1993 roku w Wyszkowie.
0d tej pory dziatamy nieprzerwalnie dostarczajac kazdego dnia na polskie stoty najwyzszej
jakosci makaron. Dtugoletnie doswiadczenie, dbatos¢ o najlepsze surowce w potaczeniu z no-
woczesng technologig realizowana namaszynach firmy STORCl zapewniaja wysoka jakosc¢ oraz
niepowtarzalny smak makaronéw. W naszej ofercie znajdziecie Paristwo makaron Domowy
Artexprodukowanyznajlepszejpolskiejmakibezkonserwantéwipolepszaczy. Szczegélnie do-
ceniany przezklientéw jest makaron Babci Gosi 2i4jajeczny produkowany nabazie Swiezychjaj
i walcowanego ciasta, by nasi klienci mogli cieszy¢ sie prawdziwym domowym smakiem.

ARTEX pasta plant is a family company established in 1993 in Wyszkdw. Since then we con-
stantly deliver the highest quality pasta for our clients every day. The unique taste and high quality
of products are ensured by long-lasting experience, care of the best raw materials together with
modern technology represented by STORCI machines. We offer home-made ARTEX pasta produced
from the best Polish flour containing no preservatives and improvers. Our clients appreciate espe-
cially two-eqgg and four-egg Grandma’s Gosia pasta, which is produced from fresh eggs and rolled
dough in order for our clients to enjoy the genuine taste of home-made pasta. All products are
produced in pursuance of HACCP system.

n Bio-piekarnia,,W Grzybowskiej Arce”

Grzybéw 1

09-533 Stubice

tel.: (+48) 606 385 460

(+48) 696 923 532

e-mail: ewapeter@poczta.onet.pl
www.piekarnia-hruby.pl

Bio-piekarnia , W Grzybowskiej Arce” Ewy i Petera Stratenwerth6w jest pierwsza pie-
karnig ekologiczna w Polsce. Wypiekany tak chleb, zwany po staropolsku HRUBY, czyli grubo-
ziarnisty jest 100% ekologiczny.

Ewa and Peter Stratenwerths Bio-bakery ,W Grzybowskiej Arce” i the first organic bak-
ery in Poland. The bread baked there is called HRUBY, which means in old Polish — wholemeal.
The bread is 100% organic; all grain used there and the bakery itself have organic certificates.
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Browar Konstancin n

Obory 112

05-520 Konstancin Jeziorna

tel.: (+48) 2275413 56

fax: (+48) 2275413 57

e-mail: biuro@browar-konstancin.pl
www.browar-konstancin.pl

W kazdej butelce naszego piwa zawarta jest sita tra-
dyqji piwowarstwa w Konstancinie, tradycji siegajacej ko-
rzeniami potowy XVIIl wieku. Swoja produkeje opieramy na
tradycyjnym sposobie warzenia, naturalnych skfadnikach
i wodzie, czerpanej z wtasnego ujecia na terenie uzdrowi-
ska Konstancin, co nadaje naszym piwom niepowtarzalny
smak i wyjatkowe walory. Dazymy do podwyzszania jakosci
naszego piwa, poszukujemy nowych smakdw, ale nie zapominamy o gtéwnym — warzymy
tradycyjne piwa wytacznie z naturalnych skfadnikow by cieszy¢ podniebienia jak najwiekszej
rzeszy mitosnikow tego bursztynowego trunku.

Every bottle of our beer contains the strengths of the brewing traditions of Konstancin that
date back to mid-18th century. Our production is based on a traditional brewing method, natural
ingredients and water taken from our own intake in the Konstancin spa area, which provides our
beer with unique taste and unrivalled qualities. We aim to improve the quality of our beer, looking
for new tastes but we keep the most important thing in mind: we brew traditional beer exclusively
from natural ingredients to satisfy the needs of as many beer lovers as possible.

Browar Ciechan n

ul. Kilinskiego 8

06-400 Ciechandw

tel.: (+48) 23 673 4545

e-mail: ciechan@ciechan.com.pl
www.ciechan.com.pl

Jest to Browar z wielowiekowa tradycja. Pierwsze wzmianki o browarze pochodza
zXIV wieku. Chetnych zapraszamy do zwiedzania Browaru oraz na degustacje piwa w lokalu
w prastarej lezakowni Browaru. Browar Ciechan na bazie starych receptur warzy siedem ro-
dzajéw piw (Ciechan Wyborne, Ciechan Mocne, Ciechan Pszeniczne, Ciechan Stout, Ciechan
Porter, Ciechan Miodowe i karmelowe piwo Ciechan Maciejowe) i bezalkoholowy napdj sto-
dowy Krzepiak.

The traditions of the Ciechan Brewery go back many centuries, with first references dating
from the 14th century. We invite everyone to the Brewery tour and to taste the beer in the bar locat-
ed in the ancient storage cellar of the brewery. ON the basis of the old recipes, Browar Ciechan brews
seven types of beer (Ciechan Wyborne, Ciechan Mocne, Ciechan Pszeniczne, Ciechan Stout, Ciechan
Porter, Ciechan Miodowe and Maciejowe caramel beer) and a non-alcoholic malt drink, Krzepiak.
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ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

tel.: (+48) 693 148729
e-mail: zielononozka@wp.pl

A DTN

Produkcja oraz sprzedaz, Makaronu Radziwittowskiego’, jaj rodzimej rasy kur polskich
- zielonondzek kuropatwianych oraz wysokiej jakosci jaj perliczych. Produkty te zostaty wpi-
sane na Liste Produktéw Tradycyjnych prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Production and sale of “Radziwittow Pasta’, eggs of the native Polish greenlegged partridge
hen and high-quality guinea fowl eqgs. These products are listed on the List of Traditional Products
maintained by the Ministry of Agriculture and Rural Development.

n Eko-Fruit Sp. z 0.0.

ul. Gatachy 62

05-170 Zakroczym

tel.: (+48) 2278522 30
(+48) 508 341 850

e-mail: eko-fruit@wp.pl
www.ekofruit.neostrada.pl

P
e ko)

Firma Eko-Fruit Sp z 0.0. zrzesza pieciu produ-
centéw owocow i warzyw metodami ekologicznymi.
. W sumie jest to ok.120 ha upraw (truskawki — 60 ha,
maliny — 30 ha, jabtonie — 3 ha, reszta to zboza

S50 rodliny straczkowe). Gospodarstwa pofozone sg
w odlegtosci 40 km od aglomeracji miejskiej i zaktadow przemystowych. Owoce sprzedajemy
w postaci Swiezej, schtodzonej, mrozonej lub przetworzonej.

Eko-Fruit Sp z 0.0. is an association of five producers of fruits and vegetables using eco-
logical methods. In total they own 120 ha of crop area (strawberries — 60 ha, raspberries — 30
ha, apple trees — 3 ha, and the remaining area with cereal crops and lequminous plants). Their
farms are located 40 km away from urbanized areas and industrial plants. We sell fresh, chilled,
frozen and processed fruit.
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Eko-Mega Mtyny Wodne Sp. z o.o0.

Tokary 9
08-108 Korczew
tel.: (+48) 25 64247 27

(+48) 83357 6397
e-mail: biuro@ekomega.com.pl
www.ekomega.com.pl

www.twojchleb.|

Eko-Mega Mtyny Wodne Sp. z o.0. to firma o 100 letnich tradycjach mtynarskich.
W 2005 roku uzyskalismy certyfikat poswiadczajacy ekologiczng jako$¢ wszystkich produk-
téw marki ,Mtyny Wodne” tj . mak, kasz ,otrab i mieszanek mak do domowego wypieku
chleba. Tradycyjny sposéb produkgji decyduje o doskonatej jakosci wszystkich naszych pro-
duktéw. W Konkursie Nasze Kulinare Dziedzictwo otrzymalismy nagrode - Perta 2006.

Eko-Mega Mtyny Wodne Sp. z 0.0. . [EKO-MEGA Watermills Ltd.] is a company with over 100
years of milling tradition. In 2005 the company obtained a certificate confirming top ecological
quality of all EKO-MEGA Miyny Wodne products such as flour, groats, bran, and home bread baking
flour mixes. Traditional methods of production guarantee supreme quality of alf our products. We
have received a Perta [Pear] 2006 Award during the Nasze Kulinarne Dziedzictwo [Our Culinary
Heritage] contest.

Ekoturystyka w Raju n

Barbara i Robert Zawistowscy
ul. Spokojna 4

08-220 Sarnaki
www.basiarobert.spanie.pl

Paristwo Zawistowscy oferuja wy-
poczynek w ekologicznym gospodarstwie,
potozonym na uboczu miasteczka, z dala
od miejskiego ruchu. Na turystéw czeka catkowicie samodzielny domek, ktry znajduje sie
wérdd jabtoni 4 hektarowego sadu. Idealne miejsce dla rodzin z dzie¢mi na bezpieczny i spo-
kojny pobyt. Na miejscu nie tylko zdrowa zywnosc, ale réwniez mozliwo$¢ poznania wszyst-
kich zwierzat gospodarstwa wiejskiego. Wfasciciele uczestnicza w pracach Stowarzyszenia
Producentow Zywnosci Metodami Ekologicznymi.

Zawistowscy offer you a rest in the Ecological Farm, focated away from city traffic. The house
s focated among four acres of apple orchard. An ideal place for families with children in a safe and
peaceful environment. There is not only heaithy food here, but also an apportunity to learn about alf
farm animals. Owners are members of Organic Food Producers Association. In the orchard there are
many additional attractions: sauna with the use of aromatherapy and solarium with showers. Near
the dense forests (Forest Sarnaki) - a paradise for mushroom pickers, near the Bug river for anglers.
Zawistowscy invite organized groups as well as individuals preferring a family tourism. Healthy, tasty,
convenient and quiet place with friendly, welcoming hosts.
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n Gospodarstwo Agroturystyczne AGROELA

Elzbieta Zebrowska
Wydmusy 59

07-430 Myszyniec

tel.: (+48) 297721912
agroela@o2.pl
www.agroela.pl

Gospodarstwo ~ Agroturystyczne
AGROELA powstato w 2000 r. Jest to ty-
powe gospodarstwo rolne, ale tradycje taczymy z nowoczesnoscia. Amatorom zdrowej zyw-
nosci zapewniamy swojskie wyroby oraz domowa regionalng kuchnie. Tradycyjne kurpiow-
skie potrawy sa naprawde smaczne. Na szczegdlng uwage zastuguja m.in. piwo kozicowe,
rejbak kurpiowski, fafernuchy, kapusta z kasza i zeberkami. “Piwo kozicowe” zajeto | miejsce
w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo w 2004 r. W 2003 r. zdobylismy | Nagrode Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi w ogéInokrajowym konkursie “Zielone Lato 2003", zajelismy Il miej-
sce w ogéInokrajowym konkursie AGRO“Kwatery na Medal 2010” oraz liczne czotowe miejsca
w konkursach kulinarnych.

Agrotouristic farm “ELA” was established in 2000. This is a typical farm, but we combine tradition
with modemnity. We provide homegrown healthy food products and regional home cooking. A traditional
dishes from Kurpie region are really tasty. For special attention deserve: juniper beer, rejbak from Kurpie,
fafernuchy, cabbage with kasha and ribs. Qur juniper beer took first place in the competition Our Culinary
Heritage in 2004. In 2003 we won the first prize of the Minister of Agriculture and Rural Development in
the nationwide contest “Green Summer 20037 we took also second place in national competition AGRO
“Lodging for Medal 20107 and numerous top positions in the culinary competitions.

m Gospodarstwo Ekologiczne ,Bukiet Smakow”

ul. Grzybowa 36

05-831 Rozalin

tel.: (+48) 22798 19 60
(+48) 509 878 518
e-mail: ekorukola@o2.pl
www.rukola.pl

Nasze rodzinne gospodarstwo powstato 25 lat
temu i znajdujemy sie okofo 25 km na potudnie od
Warszawy (w kierunku Katowic). Z ziét uprawiamy
m. in. miete, szatwie, trybule, bazylie, melise i roz-
maryn. Nasza oferte warzyw stanowig m.in. rukola
i roszponka. Odbiorca naszych Swiezych ziét i warzyw
sq renomowane hotele i restaurace w Warszawie.
Ponadto dostarczamy nasze produkty do Hurtowni i sklepéw ekologicznych w Warszawie
i okolicy oraz tych we Wroctawiu, Poznaniu i Krakowie.

QOur family farm was established 25 years ago and is located 25 km south of Warsaw (Kato-
wice direction). We grow such herbs as mint, sage, chervil, basil, lemon balm and rosemary, while
the vegetable range we offer includes rocket and lamb’s lettuce. We are a supplier for many re-
nowned hotels and restaurants in Warsaw. In addition, we deliver our products to organic products’
wholesalers and shops in the Warsaw area, as well as in Wroctaw, Poznari and Krakdw.
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Gospodarstwo Ekologiczne Elzbiety i Ryszarda Barankow

tukowiec 105

05-317 Jeruzal

tel.: (+48) 257523173
e-mail: elbar3@op.pl

Gospodarstwo Ekologiczne Elzbiety i Ryszarda Barankow prowadzi produkcje zwierzeca
i roslinna. Charakteryzuje sie wysokg bioréznorodnoscia. Prowadza chéw krolikow, kur nio-
sek oraz chéw bydta mlecznego i odchow cielat. Produkcja roslinna to uprawy rolnicze, ktére
przeznaczane sg na pasze dla zwierzat, jak réwniez uprawia sie warzywa (buraki czerwone,
cukinia, dynia, kapusta, pomidory, marchew, ogdrki, patisony, czosnek, ziemniaki) oraz ziota.
(ze$¢ produkdji roslinnej stanowia rowniez truskawki starej odmiany Senga-Sengana.

Elzbieta and Ryszard Baranek organic farm produces livestock and crop produce and is char-
acterised by high biodiversity. Livestock breeding includes rabbits, laying hens, dairy cattle, and
calves. Crops include agricultural crops, which are grown as animal feed, vegetables (beetroots,
courgettes, pumpkins, cabbages, tomatoes, carrots, cucumbers, pattypan squash, garlic, potatoes)
and herbs. Crops also include strawberries of the old Senga-Sengana variety.

Gospodarstwo Ekologiczne Sabina i Mieczystaw Maka n

Grale 45
07-420 Kadzidto
e-mail: eko_grale@wp.pl

Zalet koziego sera i mleka nie sposéb zliczy¢. Whasciwosci zdrowotne mleka sa udo-
wodnione i wykorzystywane w medycynie. Biatko mleka koziego ma wysoka wartos¢ biolo-
giczng, zawiera wszystkie niezbedne dla cztowieka aminokwasy co powoduje, ze mleko jest
lekkostrawne i dietetyczne. Udowodniono, ze obniza poziom cholesterolu.

The advantages of goat cheese and milk are numerous. Health properties of milk are
proven and used in medicine. Goat’s milk protein has a high biological value, contains all the
essential amino acids for humans causing the milk is light and dietary digestible. It has been
proven that it lowers the level of cholesterol.
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H Gospodarstwo Ekologiczne Myszka

ul. Kolonia 16

06-425 Karniewo

tel.: (+48) 2969111 68
e-mail: myszki@poczta.onet.pl

0d poczatku stosowalismy idee
integrowanej produkgji, czyli takiej, ktéra
 pozwala zuzywa¢ minimalng ilos¢ $rod-
#= kow chemicznych niezbednych do wy-
produkowania owocow dobrej jakosci. W naszym sadzie uprawiamy 12 odmian jabtoni. Na
szczegdIng uwage zastuguja jabtka odmiany Jonagored, ktdrych zalety doceniamy nie tylko
my, ale réwniez nasi konsumenci. W roku 2009 docenito je réwniez jury konkursu o Laur Mar-
szatka Wojewddztwa Mazowieckiego przyznajacim | miejsce.

From the very beginning we applied the concept of integrated production, a method which
allows us to use the minimum amount of chemical agents necessary to produce good quality fruit.
In our orchard, we cultivate 12 varieties of apple trees. The Jonagored variety deserves special at-
tention, and its merits are appreciated by consumers as well as by us. In 2009 it was also recognised
by the jury of the competition for the Distinction of the Marshal of the Mazowieckie Voivodeship
(Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego), in which it took first prize.

m Gospodarstwo rolne Krzysztof Kowalski

Winniki 18

05-190 Nasielsk

tel.: (+48) 661584 558

e-mail: krzysztof-kowalski64@wp.pl

Tradycyjne gospodarstwo rodzinne znajduje
sie w malowniczej miejscowosci Winniki w gminie
7L T Nasielsk. Potozone jest na styku trzech gmin Na-
sielsk, Nowe Miasto, Swiercze. ZW|erzgta mnéstwo kwiatow, bliskos¢ lasow, regionalna kuchnia
tworzy niezwykla atmosfere oraz mozliwos¢ bliskiego kontaktu z natura. Paristwo Kowalscy zajmuja
sie produkeja tradycyjnego oleju Inianego i rzepakowego. Prowadza réwniez hodowle zarodowa $wi-
ni zfotnickiej biatej pod Scista kontrola Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu. Produkty do ttocze-
nia oleju pozyskiwane sa z surowcéw whasnego gospodarstwa, a makuch pozostaty po wyttoczeniu
oleju wykorzystywany jest jako naturalna pasza wysokobiatkowa w zywieniu tucznikdw. Zaréwno
olej jak i mieso z tej rasy o tradycyjnym charakterze jest sprzedawane bezposrednio z gospodarstwa.
Paristwo Kowalscy kochaja zwierzeta dlatego maja réwniez konie, ktore sprawdzaja sie zaréwno w
jezdzie pod siodto, jak i przy przejazdzkach bryczka lub saniami. Z gospodarstwem wspétpracuje
Scisle Spoteczny Instytut Ekologiczny oraz Lokalna Grupa Dziatania Zielone Mosty Narwi.

The traditional family farm is located in a picturesque village Winniki in the municipality of
Nasielsk. It is located at the junction of three municipalities Nasielsk, Nowe Miasto, Swiercze. Animals,
lots of flowers, the proximity of forests, regional cuisine creates a unique atmosphere and the possibil-
ity of close contact with nature. Mr&Mrs Kowalscy work in the production of traditional linseed oil and
rapeseed oil. They are also taking care of the breeding of Ztotnicka Biata pigs under the strict control and
requlations of the University of Life Sciences in Poznari. Both the oil and the meat are sold directly from
the farm. Mr&Mrs Kowalscy who love animals have also the horses that are suited both for saddle and
carriage or sleigh rides. The farmers work closely with Social Ecological Institute and the Local Action
Group Green Bridges of Narew.
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Gospodarstwo Sadownicze MB E

Komoréw 4
26-432 Wieniawa
tel.: (+48) 674 63 31

Smaczek z Doliny Radomki- to peten witamin i mineratéw naturalny metny sok jabtkowy.
Jabtka pochodza z Whasnego Gospodarstwa Sadowniczego oraz z sadéw rosnacych w Dolinie
Radomki, gdzie wystepuje specyficzny mikroklimat, nadajacy jabtoniom intensywny smak,
aromat i soczystos¢. Soki ttoczone sq z doskonalej jakosci owocow, wytwarzanych zgodnie
z Programem Integragji Produkgji, nowoczesnym sposobem przechowywania, co pozwala na
wytwarzanie sokow najwyzszej jakosci. Smaczek z doliny Radomki jest skarbnica witamin, do-
datkowo zapewnia orzezwienie w gorace letnie dni. Soki s3 w 100% naturalne, nie zawieraja
konserwantow i barwnikéw. Dzieki btonnikowi, witaminom s3 eliksirem zdrowia.

Smaczek z Doliny Radomki - it’s a full of vitamins and minerals, naturally produced, apple
juice. Apples come from the farms and orchards of Radomka Valley, where there is a specific mi-
croclimate, suitable for apple trees. It provides apples with intense flavor, aroma and juiciness.
Pressed juices are excellent quality, produced in accordance with the Programme of Integration
of Production, modern way to store. Smaczek z Doliny Radomki is a treasure trove of vitamins,
but also provides refreshment on hot summer days. Juices are 100% natural, contain no pre-
servatives and dyes. With all its vitamins and roughage are the elixir of health.

»Jaza” Galeria Smakow Janusz Zalewski

ul. Truskawiecka 14 | "% "
02-929 Warszawa
tel.: (+48) 227410421
(+48) 601222 953
e-mail: jaza@jaza.pl, www.jaza.pl

Firma, Jaza” jest firma rodzinng produkujaca wykwintne wyroby cukiemicze oparte na bardzo
starych recepturach przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Niepowtarzalne staropolskie receptury
oraz najwyzszej jakosci surowce uzyte w produkji wptywaja na wyjatkowy smak naszych cukiemi-
aych deligji. Dlatego tez nasze wyroby od lat ciesza sie uznaniem naszych klientéw. Polecamy m.in.
piernik staropolski, tort staropolski, semik, tor makowo-truflowy, szarlotke oraz pasche.

“Jaza" is a family company producing gourmet confectionery based on vintage recipes, handed
over the generations. The unique Old Polish recipes and the highest quality ingredients used in the manu-
facture process give our sweets their unrivalled flavour. This is why our baked treats have been popular
among our customers for years. We recommend our Old Polish gingerbread, Old Polish layer cake, cheese-
cake, poppy seed and truffle layer cake, apple pie and pascha, to mention a few.
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Kesler Franciszek

Stare Lubiejewo
07-300 Ostréw Mazowiecka
e-mail: franciszek.kesler@wp.pl

Nasiona rzepaku pochodza z wiasnego gospodarstwa wedtug whasnej technologii co
gwarantuje jego powtarzalnosc. Produkt o specyficznym smaki i zapachu, nie zawiera zad-
nych dodatkéw i konserwantéw. Zdobyt | nagrode w konkursie, Nasze Kulinarne Dziedzictwo”
Smaki Regionéw 2011.

Rape seeds come from Mr Kesler’s own farm and oil is made by his own technology which
ensures its repeatability. Product can be characterized by its specific flavor and odor, contains no
additives or preservatives. In 2011 Mr Kesler’s oil won the main prize in “Our Culinary Heritage”
competition.

ul. Generata Kazimierza Putaskiego 12
KONESER 07-202 Wyszkow
tel.: +48 (29) 742 42 63

F.P.U. H. fax: +48 (29) 74242 63
e-mail: koneserwyszkow@o2.pl
www.koneser.wyszkow.w.interia.pl

Mam przyjemnos¢ zaprezentowac Paristwu firme
zatozona w 1991 roku, ktdrej celem jest produkcja wyso-
kogatunkowych wyrobdw z petnej gamy mies: wieprzo-
wych, wotowych, drobiowych, dziczyzny oraz jagnieciny.
Produkowane s3 one metodami tradycyjnymi, zgodnie z najstarszymi recepturami staropolski-
mi, regionalnymi oraz whasnymi. Miesa, z ktérych s3 sporzadzane przetwory, pochodza z go-
spodarstw rolnych prowadzacych ekologiczng produkcje zwierzat. Wyroby nasze nie zawieraja
konserwantéw, ani innych sztucznych wypetniaczy.

I am honored to present to you the company established in the year 1991, the goal of which
is the production of full range of high quality meats — pork, beef, poultry, lamb, and venison. These
are manufactured according to old Polish, regional, and individual recipes. The meats from which
the products are manufactured come from the farms in which food is made according to organic
production standards. Our products contain nether preservatives nor filling materials.
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ul. Lesna 52 ¥
06-40 Ciechanéw

tel.: (+48) 23 673 59 63

e-mail: rafaldzilinski@o2.pl

www.nalewki.net

Nasza firma jest matym rodzinnym przedsiewzieciem, prébujacym wskrzesi¢ tradycje
produkgji wspaniatych i oryginalnych nalewek owocowych. Produkty takie goscity na stotach
naszych przodkow dodajac uroku i blasku zaréwno wytwornym ucztom jak i troche skrom-
niejszym positkom codziennym. Nalewki owocowe cieszyly sie w owych czasach olbrzymim
powodzeniem ze wzgledu na niepowtarzalny smak i zapach surowcéw uzytych do ich pro-
dukgji, jak i ze wzgledu na prestiz, ktéry im towarzyszyt. Wykwintne nalewki mozna byto
przede wszystkim spotkac w zamoznych domach, w ktdrych duza wage przywiazywano do
jakosci serwowanych trunkéw.

QOur company is a small family enterprise, trying to revive the tradition of producing beautiful and
original fruit liqueurs. Such products grace the tables of our ancestors by adding charm and brilliance,
both elegant feasts and everyday meals a little more modest. Fruit Liqueurs enjoyed in those days a
huge success due to the unique taste and smell of products used in their production, and because of their
prestige. Exquisite tincture can be primarily found in affluent homes, in which great importance was
attached to the quality of drinks served.

+Nalewki Staropolskie” Karol Majewskii Wspdlnicy Sp.z 0.0,

ul. Krasinskiego 16/113

01-581 Warszawa

tel.: (+48) 22 864 65 47
(+48) 501301819

e-mail: nalewki@nalewki.pl

www.nalewki.pl

“Nalewki Staropolskie” tworzymy zgodnie z wielowiekowymi recepturami. Owoce
z najstarszych odmian, pochodzace z naturalnych upraw z matych, wiejskich sadow, taczone
53 z najlepszymi rodzajami spirytusu. Nalewki produkowane sa metoda domowa, catkowicie
reczng. Nie uzywamy konserwantéw, ulepszaczy smakowych, barwnikow oraz jakichkolwiek
Srodkéw chemicznych. Smak nalewek wzbogacany jest aromatycznymi przyprawami takimi
jak $wieze owoce jatowca, rodzynki, wanilia, cynamon w laskach, migdaty, goZdziki, plastry
miodu, skdrka pomaraniczowa i cytrynowa, Swiezy imbir, kora debu, wnetrza skorupek orze-
chéw wioskich, Swieze pedy sosen. Poszczeg6Ine rodzaje s3 wytwarzane w krétkich seriach.

Nalewki Staropolskie - Traditional Polish Herb and Fruit Vodkas - are made according to the an-
cient recipes. Fruit of the most noble variety, organically cultivated in small country orchards s integrated
with the best varieties of spirit. The Nalewki are 100% home-produced, with no preservatives, taste
enhancers, artificial colourings and chemical substances whatsoever. The taste of the Nalewki is natu-
rally enriched with aromatic spices, such as fresh juniper fruit, raisins, vanilla, cinnamon sticks, almonds,
cloves, honeycombs, orange and lemon peel, fresh ginger, oak bark, the inside of the walnut shell, fresh
fir shoots. Different types of the Nalewki are produced in limited series.
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n OSM Grodzisk Mazowiecki

ul. Traugutta 5

05-825 Grodzisk Mazowiecki
tel.: (+48) 22755 52 65

fax: (+48) 227556277
e-mail: handel@osmgm.pl
www.osmgm.pl

Grodzisk Mazowiecki

Okregowa Spétdzielnia Mleczarska w Grodzisku Mazowieckim od 65 lat zajmuije sie
skupem i przetwérstwem mleka oraz handlem artykutami mleczarskimi. Poza serami mozza-
rella Spétdzielnia specjalizuje sie w produkgji szerokiej gamy napojéw fermentowanych, twa-
rog6w, $mietanki i mleka. Wysoka jakos¢ oferowanych przez Spétdzielnie produktéw znala-
zta uznanie wsréd konsumentéw, czego odzwierciedleniem s3 liczne wyrdznienia i nagrody.

For 65 years, District Dairy Cooperative in Grodzisk Mazowiecki has purchased and processed milk
and sold dairy products. In addition to mozzarella cheese, Cooperative specialises in the production of a
range of fermented drinks, cottage cheese, cream and milk. The high quality of Cooperative$ products was
appreciated by consumers, which is confirmed by numerous awards and honours.

E Odalski Grzegorz (Czosnek Latowicki)

Strachomin 68

05-334 Latowicz

tel.: (+48) 510 122 405
e-mail: grzeczos@wp.pl

Posiadam niewielkie gospodarstwo rolne potozo-
ne w potudniowo-wschodniej cze$ci Mazowsza, w rolni-
czej gminie Latowicz. Dzieki odpowiednio sprzyjajacym
warunkom glebowym od kilkudziesieciu lat tradycyjnie
uprawiany jest tu czosnek. Uprawie towarzyszy integro-
wana produkcja roslinna oraz siew zbéz motylkowych
i straczkowych, stanowiacych doskonaty ptodozmian
i przedplon oraz pasze dla bydta i drobiu. Ci ostatni z kolei dostarczaja naturalny nawdz, ktory
jest niezbednym w uprawie czosnku i w duzym stopniu zastepuje nawozy sztuczne Efektem
tej naturalnej produkdji jest wyjatkowo smaczny i aromatyczny ,Czosnek latowicki’.

I have a small farm located in a south-eastern part of Mazovia, in an agriculture com-
mune Latowicz. Thanks to the favorable soil conditions a garlic is grown traditionally there for
dozens years. Together with the cultivation is realized integrated vegetable and animal produc-
tion. The sowing of corn from lequminous plants family is great rotation of corps and fodder for
cattle and chicken. As everybody knows they produce natural manure which is necessary in a
garlic production and in a high lever replace the artificial fertilizers. As a result of this natural
grooving is exceptionally aromatic and intensively tasted “Latowicki garlic.”

Producenci i przetwércy zywnosci / Production and Procesing




Owocowa Farma B

Glinki 45

05-480 Karczew

tel.: (+48) 514 633 334
www.owocowafarma.pl

Owocowa Farma znajduje sie nieopodal Géry Kal-
warii u nadbrzezy Wisty. Wyjatkowy klimat tego rejonu
sprzyja produkcji owocéw. Tutaj wiasnie od dziesiecio-
leci nasza rodzina sadzita jabtonie i zbierata wspaniate
jabtka. Kolejne pokolenia sadownikéw czerpaty z cen-
nych doswiadczen, ale takze wprowadzaty nowe roz-
wigzania, corocznie produkujac stodkie i soczyste owo-
ce. JesteSmy przywiazani do tradyji i chcemy podzieli¢ sie z Wami tym co mamy najlepsze.

The Fruit Farm is located in the vicinity of Gdra Kalwaria, on the bank of the Vistula river. The
unique climate of this region contributes to fruit production. It is here where our family has been
planting apple trees and cropped delicious apples for decades. Successive generations of orchardists
have drawn from precious experiences and implemented new solutions by producing sweet and
juicy apples every year. We are attached to our tradition and would therefore like to share with you
what we have the best to offer.

Kurpiowsko Mazowiecki Zwiazek Pszczelarzy w Ostrotece n

ul. Sienkiewicza 28

07-410 Ostroteka

tel.: (+48) 297451513
e-mail: zszymanski26@wp.pl
www.miodkurpiowski.pl

Tradycje pszczelarskie na Kurpiach Biatych i Zielonych siegaja poczatkéw XV wieku.
Bogate pszczelarskie tradycje na Kurpiach oraz renoma miodu kurpiowskiego powoduja,
ze bartnictwo do dzié tworzy wizerunek i promuje region. Kurpiowsko Mazowiecki Zwiazek
pszczelarzy w Ostrotece to stowarzyszenie ludzi z pasja, ktdrzy od lat pielegnuja tradycje
pszczelarskie na Kurpiach. Obecnie Zwiazek zrzesza 200 pszczelarzy.

The apiarian tradition in Kurpie Biate and Kurpie Zielone date back to the begining of the 15th
century. Thanks to rich apiarian traditions in the Kurpie region as well as renown of the Kurpie honey,
beekeeping has created and promoted the image of the region until present. Kurpiowsko Mazowiecki
Zwigzek Pszczelarski in Ostrofeka associates peaple with passion who have long been cultivating apiar-
ian traditions in the Kurpie region. At present, the Association has 200 member beekeepers.
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E Pasieka ,Pachniczowka”
z ul. Polna 2,
] 07-110 Grebkéw
e e-mail: pachniczowka@onet.eu
Pasieka, Pachniczéwka"to rodzinna firma, ktdrej tra-
dycje pszczelarskie siegaja pieciu pokolen. Firma prowadzi
dwa kierunki dziafalnosci: pasieczng oraz przetwérstwo
produktdw pasiecznych. Pierwszy z kierunkéw opiera
sie na tradycyjnej gospodarce pasiecznej, polegajacej na
ograniczeniu do minimum ingerengji w $rodowisko rodziny
pszczelej. Drugim kierunkiem rozwoju jest przetwérstwo
miodu przy uzyciu tradycyjnych metod wytworczych. Firma
oferuje , Miodowe Piwo Mazowieckie"- jest to historyczne piwo robione bez udziatu stodéw zbo-
zowych. Prowadzone s réwniez prace nad odtworzeniem tradydji sycenia mioddw pitnych bez
spirytusowania i siarczynéw, w oparciu o naturalna fermentagje.

The “Pachniczéwka” apiary is a family company whose bee-keeping traditions go back five
generations. The company is active in two areas: beekeeping and processing of apiary products. The
first of these is based on traditional beekeeping practices, where intervention in the environment of
the bee colony is kept to @ minimum. Another development direction is the processing of honey using
traditional production methods. The company offers “Miodowe Piwo Mazowieckie” honey beer, a his-
torical variety of beer made without the use of cereal malfs. We are also working on the reconstruction
of the tradition of fermenting honey without adding spirit or sulphites, based on natural fermentation.

n Pasieka, Nadbuzanska”

Skrzeszew 76

08-307 Repki

tel.: (+48) 257810015

(+48) 663 516 785

e-mail: pasieka_nadbuzanska@o2.pl

Pasieka,Nadbuzariska” oferuje w sprzedazy miody odmianowe, wyroby z wosku, pro-
polis, pytek kwiatowy, matki pszczele oraz odktady. Smak miodéw z Pasieki Nadbuzanskiej
znany jest nie tylko w catym kraju, ale réwniez poza jego granicami. W 2000 . trafit na stot
papieski w Watykanie. Ze wzgledu na swe pochodzenie i niepowtarzalne walory miéd nad-
buzanski w dniu 1- V- 2009 r. zostat wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych prowadzong
przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

“The Nadbuzariska Apiary” offers different varieties of monofloral honey, wax products,
propolis, pollen, queen bees and bee nuclei. The taste of honey from the Pasieka Nadbuzariska api-
ary is famous not only in Poland, but also outside its borders — in 2000, it found its way to the
Vatican, to the table of the Pope. Because of its origins and unique merits, on Tst April 2009, honey
from the Bug area, where the apiary is located, was entered on the List of Traditional products
maintained by the Ministry of Agriculture and Rural Development.
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Pasieka, Mata Pszczotka”

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

Pasieka Mata Pszczétka znajduje sie na wschodzie Polski,na terenach Mazowsza,gdzie
przenikaty sie rézne kultury.Gmina Stara Kornica to mieszanka mazowsza,podlasia i lubelsz-
zyzny. Jest to pasieka z tradycjami kilku pokolen.Obecnie mamy 50 rodzin pszczelich,ktéry-
mi zajmujemy sie w sposéb tradycyjny.Staramy sie zapewni¢ pszczotom dogodne warunki do
pracy nie ingerujac intensywnie w ich gospodarke. Bogactwo roslinnosci porastajace ziotowe
taki ,znajdujace sie w naszej okolicy zapewnia pszczotom wystarczajace porzytki nektarowe
i pytkowe. Oferujemy midd wielokwiatowy,pierzge,propolis i $wiece woskowe ozdobne. Pa-
sieka nadal sie rozwija i mamy wiele plandw do zrealizowania. Zapraszamy do naszej pasieki
na wszystko co naturalne i zdrowe.

Little Bee Apiary is located on the eastern Polish, Mazovia areas where mixed various cul-
tures. Municipality Stara Kornica is situated between Mazovia, Podlasie and Lublin district. It is
an apiary with the traditions of several generations. Nowadays we have 50 bee colonies. We
strive to ensure favorable conditions for the bees to work without human and chemical interfer-
ing. We offer not only honey but also bee bread, propolis and beeswax candles. Apiary continues
to grow and we have many plans to accomplish. You are always welcome in our apiary.

Pasieka Kazimierz Skoczen n

ul. TAWP 17
07-200 Wyszkéw

Kazimierz Skoczen pszczelarstwem zajmuje sie od najmtodszych lat. Pszczoty hodowat
jego ojciec i dziadek. W latach 1986-1996 petnit funkcje Prezesa Kota w Wyszkowie. Za swoja
prace, dla dobra pszczelarstwa ktdra zawsze stara sie wykonywac z pasja, zostat odznaczo-
ny srebrng, ztota odznaka za zastugi dla pszczelarstwa oraz Medalem ks. dr Jana Dzierzona.
Pasieka jest potozona w miejscowosci Golczewo, gmina i powiat Wyszkéw.

Kazimierz Skoczeni has been dealing with beekeeping since his childhood. His father and
grandfather also had bees. During 1986-1996 he served as the President of the Beekeeper’s As-
sociation in Wyszkow. For his work always done with passion, he was awarded the silver and gold
merit badge. He also was awarded with the Medal of ks. dr Jana Dzierzona. His apiary is located in
Golczewo, municipality and district Wyszkow.
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E Piekarnia Kurpiowska Serafin

Serafin 4

07-437 tyse

tel.: (+48) 29594 01 50

e-mail: info@piekarniakurpiowska.pl
www.piekarniakurpiowska.pl

Nasza firma jest producentem pieczywa i ciast wedtug domowych, kurpiowskich re-
ceptur. Jestesmy tez laureatem nagrody PRODUCENT ROKU 2010 nadanym przez Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Firma nasza stawia na wysoka jakos¢ produkowanych przez nas
wyrobow.

QOur bakery produces home made bread and cakes according to the Kurpie Region recipes.
We are the winner of the PRODUCENT ROKU 2070 [PRODUCER OF THE YEAR 2010] award of the
Ministry of Agriculture and Rural Development. We always pay special attention to the top quality
of our products.

m Piekarnia Ratuszowa Radzikowscy

ul. Pitsudskiego 12

08-110 Siedlce

tel.: (+48) 256323674

fax (+48) 25644 14 83

e-mail: piekarnia@ratuszowasiedlce.pl
www.ratuszowasiedlce.pl

Piekarnia Ratuszowa Radzikowscy to firma rodzinna z 80-letnia tradycja. Pieczywo
nasze wytwarzane jest wedtug starych receptur okresu miedzywojennego — lata 20-30
ubiegtego wieku. Do produkgji stosujemy maki Zytnie gruboziarniste razowe i pszenne
zmatych mtynéw lokalnych. Nie stosujemy w produkgji zadnych polepszaczy, konserwantéw
czy barwnikow.

Radzikowscy Town Hall Bakery - a family owned Town Hall Bakery with a 80-year-long tra-
dition. Our breads are made in accordance with unique old recipes from the 20s and 30s of the last
century. We use wholemeal, rye and wheat coarse flour from small, local mills. We add no artificial
products, preservatives or food colouring.
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Piekarnia Fogiel&Fogiel n

ul. Stowackiego 92
26-600 Radom

e-mail: fogiel@fogiel.pl
www.fogiel.pl

Fogiel & Fogiel Piekarnia to trzecie pokolenie piekarzy wypiekajacych pieczywo od
1910 roku w drugim, co do wielkosci miescie Mazowsza — Radomiu. Nasza firma taczy tra-
dycyjne technologie i receptury z najnowszymi trendami panujacymi w branzy. Szeroki wa-
chlarz produktéw nie raz zdobywat nagrody na krajowych oraz miedzynarodowych targach
i konkursach, ale co dla nas najwazniejsze, cieszymy sie statym uznaniem naszych klientéw.

Fogiel & Fogiel Bakery is a third generation bakers bakery since 1910 in the second larg-
est city in Mazovia — Radom. Our company combines technology and traditional recipes from
the latest trends in the industry. A wide range of products won many prizes at national and
international fairs and competitions, but for us the most important is our clients’ satisfaction
and recognition.

Piekarnia Cukiernia WIELG AWIEL Sp. z 0.0. Sp. Kom.

Wielgolas 14E
05-334 Latowicz
tel.: (+48) 2579920 83

(+48) 501253010
fax: (+48) 2579920 57
e-mail: piekarnia@wielgolas.pl
www.wielgolas.pl

Piekarnia Cukiernia Wielgolas — to rzemiesIniczy zaktad oferujacy szeroka game wy-
piekow i wyrobéw cukierniczych. Jednym ze sztandarowych produktéw jest chleb ZYTNI
BLASZKA — produkowany z zytniej maki pytlowej. Z uwagi na rzemiesIniczy charakter zakta-
du duza czes¢ asortymentu wytwarzana jest recznie, a receptury przystosowane s3 do tego
rodzaju technologii produkji.

Bakery Confectionery Wielgolas is a company that offers a wide range of bakery products
and confectionery. One of the flagship products is the PLAQUE RYE Bread — made from rye flour.
Due to the craft nature of the plant a large part of assortments are hand-made and the recipe are
adpted to this type of production technology.
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ﬂ Pol-Flavour Tomasz Janiak

Tutowice 47a

05-088 Brochéw

tel.: (+48) 694 832 023
pol-flavour@piekarnia-eko.pl
www.piekarnia-eko.pl

Specjalnoscia naszego zaktadu jest produkcja wszelkiego rodzaju chlebéw. Nasza ofer-
ta zostata wzbogacona réwniez o produkty garmazeryjne. W oparciu o tradycyjne przepisy
produkujemy pierogi, kluski, krokiety, placki ziemniaczane itp.. Priorytetem naszych dziatan
jest zagwarantowanie naszym klientom produktéw najwyzszej jakosci dlatego w roku 2007
rozpoczelismy produkcje ekologiczna. Nasze doswiadczenie daje gwarancje niepowtarzal-
nego smaku oraz wysokiej jakosci produkowanych przez nas wyrobéw. Pieczywo i produk-
ty garmazeryjne sa nasza pasja, ktéra pragniemy dzieli¢ sie innymi, dlatego tez stosunki
z naszymi kontrahentami nacechowane s3 elastycznoscia i indywidualnym podejsciem do
potrzeb kazdego z nich.

QOur company specializes in the production of all kinds of breads. Our offer is also enriched with
delicatessen products. Based on traditional noodles, croquettes, potato pancakes, etc.. Qur priority
is to ensure our customers the highest quality of products so in 2007 we started organic production.
Qur experience guarantees the unique taste of our products. Bread and delicatessen products are our
passion, we want to share them with others, which is why our relations with business partners are
characterized by flexibility and individual approach to our customer’ needs.

m P.P.U.H. Stelmanski

ul. Bema 27

09-200 Sierpc

tel.: (+48) 505 934 972
e-mail: stelmanski@wp.pl
www.smalecsierpc.pl

PPU.H. Stelmariski jest firma prowadzaca dziatal-
nos¢ w zakresie produkgji smalcu z dodatkami wedtug
staropolskiej receptury bez konserwantéw. Nasza firma miesci sie w Sierpcu w Wojewddz-
twie Mazowieckim. Wspétpracujemy z mata lokalng masarnia zaopatrujaca sie u naszych
mazowieckich gospodarzy. Wprowadzamy na rynek mate partie towaréw, wktadamy duzo
czasu i pracy by produkt, ktéry opuszcza nasz zaktad spetniat wysokie wymaganie kazdego
Klienta.

QOur company is a company involved in the production of lard with additives according to
traditional recipe with no preservatives. Our firm is situated in Mazovian province in Sierpc. We
cooperate with a small local slaughterhouse, which is supplied by local farmers. We are releasing
small batches of products, we put a lot of time and work so our products can meet the high expecta-
tions of each client.
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P.P.U.U.H. Bekon ﬂ

ul. Stoneczna 18,
26-500 Szydtowiec
tel.: (+48) 48617 16 44
(+48) 501 460 649
e-mail: podgorski.bartosz@wp.pl

Wyroby wytwarzane w moim za-
ktadzie sa produkowane wedtug starych =
tradycyjnych receptur przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Do produkji uzywane jest
mieso przede wszystkim z wtasnej ubojni, zywiec jest kupowany od rolnikéw indywidual-
nych z okolic Szydtowca, ktdrzy karmig $winki gtéwnie paszami wyprodukowanymi we wia-
snym gospodarstwie. Do produkeji wedlin uzywam tylko przypraw naturalnych takich jak:
s6l, pieprz naturalny, pieprz ziotowy, cebula, czosnek, cukier, ziele angielskie, li$¢ laurowy,
gorczyca, kolendra i wiele innych.

Products offered by my plant are made according to traditional recipes and formulas that
have been passed on from one generation to another. Production is based on meat coming mainly
from the company’s own slaughterhouse. Livestock is purchased from individual farmers living
around Szydtowiec who feed their swine mainly with fodders they prepare in their own farms.
Cured meat is produced exclusively with the use of such natural spices as salt, natural pepper, herb
pepper, onion, garlic, sugar, pimento, bay leaf, mustard, coriander and many more.

P.P.U.H. ER Robert Jasiriski ﬂ

05-300 Mirisk Maz.

Budy Janowskie 2d

tel.: (+48) 502225119

fax: (+48) 25 756 38 83
www.chlebzycia.pl
www.chlebzycia.eu

e-mail: robert@chlebzycia.eu

Marka ,CHLEB ZYCIA” powstata w 2010
rokuijuz od samego poczatku zdobyfa uznanie : :
zardwno konsumentdw jak i ekspertow z branzy przetwérstwa spozywczego. Uhonorowana 20-
stata Laurem Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego zajmujac | miejsce w kategorii Mazowiecki
Produkt Konwencjonalny - WYROBY PIEKARNICZE. Tworzac wysokiej jakosci produkt i oznaczajac
go znakiem ,CHLEB ZYCIA" chcemy zagwarantowa konsumentowi , Ze produkt wytworzony zo-
stat na bazie naturalnych surowcow bez uzycia tzw. polepszaczy, barwnikow i konserwantow, przy
zachowaniu tradycyjnych metod produkgjii to bez wzgledu na uciazliwosci jakie z tym sie wiaza.
Mamy nadzieje, ze nasze dziatania w zakresie wytwarzania i promogji najwyzszej jakosc pieczywa
dalej beda cieszyly sie uznaniem wsréd odbiorcow i znawcéw branzy spozywczej.

Mark “BREAD OF LIFE” was established in 2010 and from the beginning has been recog-
nized by both consumers and experts from the food processing industry. It was awarded by the
Marshal of the Mazowieckie Voivodeship. By creating a high quality product and marking it with
“BREAD OF LIFE” we want to ensure the consumer that the product has been produced based on
natural raw ingredients without any preservatives. We hope that our efforts in the production
and promotion of the highest quality baked goods will continue to be enjoyed and recognised
among consumers and experts in the food industry.
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Secpol Sp. z 0.0.

ul. Okdlna 59, 05-270 Marki
tel.: (+48) 2277133 40
fax: (+48) 2277133 52
e-mail: secpol@secpol.pl
www.secpol.pl

Firma Secpol Sp. z 0.0. dziata na
polskim rynku od 1991 r. Od poczatku
istnienia naszym sztandarowym produk-
tem jest sekacz - tradycyjne stowiariskie ciasto. Secpol Sp. z 0. 0. jest réwniez dystrybutorem swoich
wyroh6w i wspétpracuje z kilkoma tysiacami odbiorcow na terenie Polski. Do ich grona naleza tysiace
sklepéw spozywezych, ogélnopolskie sieci handlowe i lokalne, hurtownie cukiernicze, hurtownie
0g6Ino-spozywcze, piekarnie i cukiernie. Starajac sie caty czas poszerzac rynek sprzedazy nie zapo-
minamy o kliencie, dla ktérego najwazniejsza jest jakos¢ produktu i jego cena.

Secpol Ltd is acting on the Polish market since 1991. From the beginning our flagship product was
the tree cake t — traditional Slavic cake. Secpol cooperates with a thousands recipients in Poland among
others thousands of groceries, commercial networks and local networks, confectionery wholesale out-
lets, general-food wholesale outlets, bakeries and confectioneries. When expandig the the sale market
we don 't forget about the customer, for which the product quality and its price are the most important.

»~Smaki i Aromaty” Anna Langowska

Jabtonkowska 6

05-230 Kobytka

tel.: (+48) 604525722

e-mail: anna.langowska@op.pl

,Smaki i Aromaty” Anna Langowska to mata
firma produkujaca delikatesowe przetwory owocowe
w stoiczkach. Produkty wytwarzane sg z surowcéw naj-
wyzszej jakosci, czesto pozyskiwanych z gospodarstw ekologicznych. Produkcja opiera sie na
tradycyjnych recepturach i starannie dobieranych naturalnych dodatkach smakowych.

“Smakii Aromaty” Anna Langowska is a small company that produces gourmet fruit in pots. The
products are manufactured from the highest quality materials, often sourced from organic farms. The
production is based on traditional recipes and carefully selected.

Producenci i przetwércy zywnosci / Production and Procesing




Winnica Wieczorkow m

Borek 56
26-920 Gniewoszéw
tel.: (+48) 798 837 577
(+48) 505282728
e-mail: winnica.wieczorkow@op.pl
www.winnicawieczorkow.pl

Winnica Wieczorkéw zostafa zatozona w 2005 r. we
wsi Borek, w niedalekiej odlegtosci od pozostatosci klasztoru
w Opactwie. W naszej winnicy posiadamy sale do degusta-
Gi, gdzie goscie mogq spréhowac win. Uprawiamy odmiany
przerobowe do produkgji wysokiej jakosci wina (Riesling, Ge-
wurztraminer, Hibernal, Seyval Blanc, Rondo, Regent) oraz deserowe o duzych i smacznych owo-
cach. Wina z Winnicy Wieczorkdw dostaty Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego w 2008 r.
za najlepszy produkt zywnosciowy w kategorii napoje. Zostaty réwniez docenione na Konwentach
Polskich Winiarzy. Oprdcz win w gospodarstwie wytwarzany jest naturalny, zdrowy sok jabtkowy,
gruszkowy oraz wisniowo-jabtkowy. Zdrowy, poniewaz sktada sie tylko z wyciénietych owocéw.

Wieczorek s vineyard was established in 2005 in Borek village, close to the remainders of the
monastery in Opactwo. Our vineyard features a tasting room where the guests can taste our wines. We
grow processing grapevine varieties for the production of quality wine (Riesling, Gewurztraminer, Hiber-
nal, Seyval Blanc, Rondo, Regent), and dessert grapes with large and tasty fruits. Wines from “Winnica
Wieczorkow " were awarded Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego (Distinction of the Marshall of
Mazowieckie Voivodeship) in 2008 for the best food product in the drinks category and were honoured at
the Polish Winemakers Conventions. In addition to wines, the farm also produces natural, healthy apple,
pear and cherry&apple juice. Thejuice is healthy because it is made exclusively of pressed fruit.

Zaktady Miesne OLEWNIK n

Swierczynek 10a

09-210 Drobin

tel.: (+48) 24 267 46 00

fax: (+48) 2426012 20

e-mail: olewnik@olewnik.com.pl
www.olewnik.com.pl

OLEWNIK

0d poczatku swego istnienia Zaktady Miesne OLEWNIK dziafaja jako grupa przedsie-
biorstw, wspdtpracujacych ze sobg i doskonale uzupetniajacych sie, w ramach prowadzonych
dziatalnosci gospodarczych. Z mysla o osobach poszukujacych nowych inspiracji, nowych
doznan kulinarnych, poszukuje nowych rozwiazan. Dopasowuje swoje ustugi do ciagle zmie-
niajacych sie potrzeb rynku. Dzieki temu wciaz zaskakuje oferta nowych, innowacyjnych
produktéw i wyrafinowanych smakéw.

Since its beginning, the meat plant Olewnik act as a group of companies, working together,
perfectly complementary in terms of its economic activities. Thinking of people who are looking
for new inspiration, new culinary experiences, they are trying new solutions and innovations. The
company adapts its services to the ever-changing market needs. Thanks to this Olewnik meat plant
still surprises with its flexible offer, innovative products and sophisticated tastes.

EYI Producenci i przetworcy zywnosci / Production and Procesing
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Kapusta z olejem Inianym i grzybami

05-250 Radzymin -
ul. Weteranéw 82

tel.: (+48) 22786 62 97 4
e-mail: biuro@provitus.com.pl

Kapusta z olejem Inianym i grzybami stanowi wazne danie na wigilijnym stole i jest
spozywana gtéwnie na Swieta Bozego Narodzenia. Przygotowywana jest z kapusty kiszonej,
suszonych grzybéw z dodatkiem oleju Inianego, cebuli i przypraw. Tradycyjna metoda wy-
twarzania tego dania pozostata niezmieniona do dzis.

Cabbage with linseed oil and mushrooms is an important dish traditionally associated with
Christmas. It is made from sauerkraut and dried mushrooms with addition of linseed oil, onion and
spices. The original method of preparing this dish remained unchanged to this day.

Pierogi z ziemniakami Szlachcice n

Whioskodawca (Applicant):
Barbara Kuligowska-Roman
Brzeznik 2a
07-111 Wierzbno
tel.: (+48) 257919179

(+48) 602410720
e-mail: bania.mazowsze@wp.pl

,Szlachcice” to tradycyjna potrawa wschodniego Mazowsza i potudniowego Podlasia.
S3 to duze, gotowane pierogi z nadzieniem z utartych, a nastepnie usmazonych ziemniakéw
z dodatkiem podsmazonego na smalcu pokrojonego boczku i cebulki, przyprawionych sola,
pieprzem, majerankiem i ewentualnie czosnkiem. Podawane s na goraco, obficie okraszone
thuszczem ze skwarkami i cebulka. Ich charakterystyczng cecha jest rozmiar, s3 przynajmniej
dwukrotnie wieksze od typowych pierogéw.

“Szlachcice” are a traditional dish from Eastern Mazovia and Southern Podlasie regions.
These are large, boiled dumplings with a filling made from grated fried potatoes with addition
of diced bacon and onion, fried on lard, seasoned with salt, pepper, marjoram and — optionally
— garlic. They are served hot, with a generous helping of fat with pork scratchings and onion.
The characteristic feature of “Szlachcice” is their size, as they are at least twice larger than typical
Polish dumplings.

ELI Gotowe dania i potrawy / Ready made dishes




n $limak winny z Radziwittowa

Whioskodawca (Applicant):
Janusz Wisniewski

ul. Duza 45

96-332 Grabina Radziwittowska
tel.: (+48) 504 197 616

Slimaki jadalne s najstarszymi europejskimi zwierzetami hodowlanymi. Wspétcze-
$nie kojarzone sg z kuchnig francuska, jednakze przez stulecia stanowity element kulinar-
ny polskiej tradycji. Pierwotnie wystepowaty w Polsce potudniowej. Na pozostate tereny
naszeqo kraju zostaty przeniesione przez cztowieka. W kuchni polskiej slimaki wystepuja
od XVI wieku.

Snails are the oldest European livestock. Apart from snails and slugs appearing in cuisine as
luxuries, they have occasionally been used as famine food in historical times. Nowadays we associ-
ate them mainly with French cuisine, but for centuries they formed part of Polish culinary tradition.
Originally they occurred in southern Poland. They were moved by a man to the other parts of the
country. They became well-known in the Polish cuisine in XVith century.

n Rosot dworski z kaptona

Gospodarstwo Rolne

Violetta i Dariusz Marcinowscy
ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

tel.: (+48) 46 8318199
(+48) 693 148 729

e-mail: zielononozka@wp.pl

Rosot byt i jest najpopularniejsza zupa w Polsce i moze by¢ przyrzadzany z drobiu,
wotowiny, cieleciny, z dodatkiem wioszczyzny, kapusty i innych warzyw. Gtéwnym Zrddtem
rosofu z kaptona sg tradycje kuchni dworu Radziwittéw w Nieborowie przeniesione na teren
za poérednictwem pracownikéw kuchni wywodzacych sie ze wsi folwarcznych. Rosét dworski
z kaptona cieszy sie duza popularnoscia podczas réznych konkursow czy festiwali, a w 2011
roku zostat nagrodzony ,Perta”w Konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo.

Chicken soup has been and is the most popular soup in Poland and can be prepared from
poultry, beef, veal, with the addition of carrots, cabbage and other vegetables. The main source
is capon’s meat. Broth cooking traditions in Niebordw Radziwill court moved to the area thanks
to the kitchen staff. Capon broth is very popular during various competitions and festivals. In
20171 it was awarded the ,Pearl” in the Competition “Our Culinary Heritage”

Gotowe dania i potrawy / Ready made dishes




Kaszanka szydtowiecka z watrobka w kostke krojona n

Whioskodawca (Applicant):
PPU.U.H.,BEKON"
ul. Stoneczna 18
26-500 Szydfowiec
tel.: (+48) 48617 16 44
(+48) 501 460 649
e-mail: podgorski.bartosz@wp.pl

Kaszanka szydtowiecka z watrobka w kostke krojong jest od wielu lat w Szydtow-
cu i okolicznych miejscowosciach jednym z najbardziej rozpowszechnionych produktow
miesnych. Ze wzgledu na trwatos¢, kaszanka byta produkowana w mniejszych ilosciach
i dlatego uchodzita za produkt wyjatkowo ceniony. Kaszanke produkowano zawsze na
Swieta Bozego Narodzenia i Wielkanocne oraz wesela, chrzciny i inne wazne uroczystosci..

Kaszanka szydtowiecka (Szydtowiec blood sausage) with diced liver has been one of the
most popular meat products in Szydtowiec and its vicinities for years. Because of its short best-
before date, kaszanka was produced in smaller amounts and thus was considered especially valu-
able. Kaszanka has always been produced for Christmas and Easter as well as weddings,baptism
parties and other important occasions.

Kiethasa nadbuzanska jatowcowa sucha n

Whioskodawca (Applicant):
Matgorzata i Tadeusz Dabrowscy
Gospodarstwo ekologiczne
Hotowiecki 66b
08-331 Sabnie
tel.: (+48) 257874234

(+48) 503 383 982

R

W szlacheckiej kuchni staropolskiej XVIIl wieku kietbasy wyrabiano wedtug 24 recep-
tur, wéréd ktorych byta kiethasa jatowcowa. Gospodynie wykonywaty kiethasy w domach
metoda tradycyjna, wedtug prostych i sprawdzonych metod oraz przekazywanych z po-
kolenia na pokolenie receptur. Podstawowym surowcem do wyrobu kietbasy byta siekana
recznie lub mielona wieprzowina odpowiednio przyprawiana oraz naturalne jelita. Wedzenie
kietbasy odbywato sie w kominach lub prostych wedzarniach, w dymie z palonego drewna,
aw przypadku kietbasy jatowcowej w dymie jatowcowym.

In the O1d Polish nobility cuisine of the 18th century, there have been 24 recipes for sau-
sage, including one for juniper-smoked sausage. Housewives made sausages at home using
traditional methods, according to simple and tried recipes passed on from one generation to an-
other. The main material for making sausage was spiced pork meat, either chopped or minced,
and natural intestine. Sausages were smoked in chimneys or simple smokehouses, in the smoke
of burnt wood, and in the case of juniper-smoked sausage — in juniper smoke.

Mieso $wieze i produkty miesne / Fresh meat and meat products




Kiethasa ojcowa z Sobien Jezior

Whioskodawca (Applicant):

Sklep Spozywczo Przemystowy s.c.
M. Trzaskowska, M. Glaszczka

ul. Duzy Rynek 9

08-443 Sobienie Jeziory

tel.: (+48) 257531269

(+48) 601319581

Koniec XIX i pierwsza potowa XX wieku to okres przyspieszonego rozwoju miejscowosci
Sobienie Jeziory. Kiethasy byty w tamtym rejonie najbardziej rozpowszechnionymi produk-
tami miesnymi. Wyrabiato sie je z miesa surowego rozdrobnionego, co stanowi po dzig dzier
charakterystyczna ceche wszystkich kiethas. Mieso rozdrabniato sie zwykle przez reczne mie-
lenie lub krajanie. Niemal wszystkie kietbasy poddawato sie wedzeniu, aby miedzy innymi
dtuzej mozna byto zachowywac ich $wiezosc.

The end of the 19th century and the beginning of the 20th century were a period of accel-
erated development of Sobienie Jeziory. Sausages were then the most popular meat products in
the area. They were made from small chunks of raw meat, which has been a characteristic fea-
ture of all the sausages ever since. Chunks were usually obtained through either mincing meat
or chopping it. Almost all sausages were then smoked so that they could be fresh for longer.

n Kiethasa staropolska-szydtowiecka

Whioskodawca (Applicant):
PPU.U.H.,BEKON”
ul. Stoneczna 18
26-500 Szydfowiec
tel.: (+48) 48617 16 44
(+48) 501 460 649
e-mail: podgorski.bartosz@wp.pl

Szydtowiec oraz jego okolice stynety z chowu trzody chlewnej. Rolnicy czesto ubijali
Swinie sposobem gospodarczym i przerabiali na réznego rodzaju wyroby. Jednym ze spe-
cjatow wyrabianych na tych terenach byta Kietbasa staropolska szydtowiecka. Kietbasa ta
produkowana jest z migsa wieprzowego od szynki, pokrojonego nozem w kostke, a takze
z golonki.

Szydtowiec and its vicinities have always been known for raising swine. Farmers often
slaughtered pigs at home and used pork meat for making a range of products. One of the
delicacies made in the area was kietbasa staropolska szydtowiecka (Ols Polish sausage from
Szydtowiec). The sausage is made from diced pork ham and pork knuckle.

Mieso Swieze i produkty miesne / Fresh meat and meat products




Kietbasa Szydtowiecka pieczona z oczkiem n

Whioskodawca (Applicant):
PPU.UH.,BEKON”
ul. Stoneczna 18,
26-500 Szydtowiec
tel.: (+48) 48617 16 44
(+48) 501 460 649
e-mail: podgorski.bartosz@wp.pl

Kiethase Szydtowiecka pieczona z oczkiem produkuje sie z mies pochodzacych ze $win
naturalnego chowu i dzieki sposobom przyprawiania, odpowiedniemu wedzeniu na drewnie
olchowym, kietbasa charakteryzuje sie niepowtarzalnymi walorami smakowymi, niezmien-
nymi od lat.

Roasted sausage from Szydtowiec (Kietbasa szydtowiecka pieczona z oczkiem) is made from
pork of naturally raised pigs and thanks to the way of spicing and smoking in alder smoke, the
sausage has unique taste that hasn’t changed for years.

Kogutki z Radziwittowa n

Whioskodawca (Applicant):
Gospodarstwo Rolne

Violetty i Dariusza Marcinowskich
ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

tel.: (+48) 693 148729

e-mail: zielononozka@wp.pl

W okresie miedzywojennym w Radziwittowie kury zielonondzki byty hodowane po-
wszechnie. Kura zielonondzka kuropatwiana to rodzima rasa przystosowana do chowu
w warunkach naturalnych. Nie nadaje sie do chowu w zamknigtych pomieszczeniach. Tuszki kur
zielonondzek jak wykazaty badania charakteryzuja sie,,najmniejszym ottuszczeniem tuszki oraz
najnizsza zawartoscig thuszczu surowego(...) w poréwnaniu do innych ras kur”(,Zielononézka
kuropatwiana rodzima rasa kur w gospodarstwach wiejskich”Wroctaw 2003).

In the interwar period “green-legged partridge” hens (zielonondzki kuropatwiane) were
common in Radziwitéw. “Green-legged partridge” hen is a Polish breed adapted for natural
raising. It cannot be raised in closed rooms. According to scientific research results, carcasses
of "green-legged partridge” hens are characterised by “the lowest fat deposition and the low-
est content of raw fat (...) as compared to other chicken breeds” (“Zielonondzka kuropatwiana
rodzima rasa kur w gospodarstwach wiejskich,” Wroctaw 2003).

OB Mieso Swieze i produkty miesne / Fresh meat and meat products




n Pasztet domowy szydtowiecki

Whioskodawca (Applicant):
PPU.UH.,BEKON”

ul. Stoneczna 18

26-500 Szydfowiec

tel.: (+48) 48617 16 44

(+48) 501 460 649

e-mail: podgorski.bartosz@wp.pl

Pasztet obok innych wyrobéw miesnych byt w Szydtowcu i okolicach bardzo rozpo-
wszechnionym produktem. Wyrabiany byt z trzech rodzajéw miesa: wieprzowego, wotowego
i drobiowego co stanowi do dnia dzisiejszego charakterystyczng ceche tego wyrobu. Dodatek
stanowity natomiast wieprzowa watrobka, stonina, warzywa, jajka oraz przyprawy: pieprz
ziotowy, ziele angielskie i liscie laurowe.

In addition to other meat products, pdté was very popular in Szydtowiec and its vicinities.
It was made from three varieties of meat: pork, veal and poultry, which has been characteristic for
this product ever since. Additional ngredients included pork liver, pork fat, vegetables, eggs and
spices such as herb pepper, pimento and bay leaf.

n Pasztet z Sobien Jezior

Whnioskodawca (Applicant):

Sklep Spozywczo Przemystowy s.c.
M. Trzaskowska, M. Gtaszczka

ul. Duzy Rynek 9

08-443 Sobienie Jeziory

tel.: (+48) 257531269

(+48) 601319 581

Pasztet z Sobier Jezior — oprécz kiethasy — byt najbardziej rozpowszechnionym pro-
duktem miesnym w rejonie Czerska. Wyrabiato sie go z trzech rodzajéw miesa — wieprzowe-
go, wotowego oraz drobioweqo, co do dzisiaj stanowi charakterystyczng ceche tego pasztetu.
Najtrudniejsza sztuka byto odpowiednie doprawienie migsa przyprawami, ktére miaty by¢
wyczuwalne i nadawac wyrobom niepowtarzalny smak. Produkcja pasztetu z Sobien Jezior
przetrwata dzigki przekazom ustnym i przekazywaniem fachu w rodzinie.

Apart from sausage, pdté from Sobienie Jeziory has been the most common meat product
in the area of Czersk. It was made from three varieties of meat: pork, veal and poultry, which has
been characteristic for this product ever since. The most difficult task was to spice the meat in
such a way that the spices are perceptible and provide the products with a unique taste. Produc-
tion of pdté from Sobienie Jeziory has been preserved thanks to oral tradition and passing the
skill between family members.

Mieso Swieze i produkty miesne / Fresh meat and meat products




Perliczki z Grabiny Radziwittowskiej

Whioskodawca (Applicant):

Gospodarstwo Rolne

Violetta i Dariusz Marcinowscy

ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

tel.: (+48) 46 8318199
(+48) 693 148 729

e-mail: zielononozka@wp.pl

Grabina Radziwittowska, znajdujaca sie na terenie Bolimowskiego Parku Krajobrazo-
wego, to idealne miejsce dla chowu perliczek. Obszerne wybiegi obsiane trawg i mieszanka-
mi rodlin motylkowych zapewniaja ptakom mozliwos¢ zerowania. Aby mieso perliczek byto
smaczne, powinno sie je karmi¢ naturalnymi paszami: pszenica, otrebami pszennymi, $ruta,
kasz jeczmienng, owsem, kukurydza, grochem, siemieniem Inianym, ziemniakami, bobem,
fubinem, wyka, rzepakiem, kiszonkami.

Grabina Radziwittowska, located within the Bolimowski Landscape Park, is a perfect loca-
tion for breeding guineafowl. Expansive runs sowed with grass and a mix of legumes provide
the birds with an ideal setting for foraging. For the guineafow! meat to be tasty, they should
be fed natural fodder: wheat and wheat bran, middlings, buckwheat, oats, corn, peas, linseed,
potatoes, beans, lupine, vetch, rape and silage.

Poledwica Kurpiowska n

Whioskodawca (Applicant):

Anmark - Tradycyjne wyroby

Lutobrok 3

07-214 Pniewo

tel.: (+48) 503 913 203
(+48) 227417917

e-mail: anmarkO@op.pl

Poledwica Kurpiowska jest tradycyjna potrawa mieszkaricow Puszczy Biatej. Charak-
teryzuje sie przyjemnym zapachem wedzonki. Ma wyborny smak, jest soczysta i delikatna,
lekko stona z wyczuwalnym posmakiem przypraw. Jest przygotowywana z bardzo chudej
poledwicy.

The Kurpie tenderloin is a traditional dish of the inhabitants of Puszcza Biata (White
Wilderness). Its characteristic feature is the nice taste of smoked bacon. It has an exquisite
taste, it is sappy and delicate, slightly salty, with a perceptible spicy tone. It is made of very
lean tenderloin.

Mieso Swieze i produkty miesne / Fresh meat and meat products




n Poledwiczki wedzone podsuszane

Whioskodawca (Applicant):
Anmark - Tradycyjne wyroby
Lutobrok 3, 07-214 Pniewo
tel.: (+48) 503 913 203
(+48) 227417917

e-mail: anmarkO@op.pl

Poledwiczki wedzone podsuszane przygotowywane byty na terenie Puszczy
Biatej, w gospodarstwach kurpiowskich. Tajemnica ich niepowtarzalnego smaku tkwi
w procesie wedzenia i podsuszania.

Dried smoked tenderloins have been produced in the area of Puszcza Biata (White
Wilderness) in Kurpie farms. The key to the tenderloin unique taste is in the smoking and
drying process.

n Skotatowska stonina-przysmak mysliwego

Whioskodawca (Applicant):
Artur Zarzycki

Skotatowo 4,

09-164 Dzierzaznia

tel.: (+48) 23 66157 20

Wyjatkowa jakos¢ i smak skotatowskiej stoninki wynika z doboru odpowiedniego su-
rowca — zwierzat zywionych naturalnymi paszami pozyskiwanymi w indywidualnych gospo-
darstwach rolnych. Waznym etapem jej przygotowywania jest lezakowanie w solance z do-
datkiem czosnku do momentu, az bedzie dostatecznie miekka. Nastepnie nasmarowywana
jest mieszanka przypraw (papryka stodka, ostra, imbir). Jedynym sposobem konserwowania
produktu jest wedzenie w wedzarni opalanej drewnem olchowym.

The unique quality and taste of Skotatowo fatback (skotatowska stoninka) is a result
of the selection of appropriate material: animals fed with natural fodders from individual
farms. An important stage in the preparation of the fatback is its maturing in brine with
added garlic until it becomes soft enough. Then it is covered with a combination of spices
(sweet pepper, hot pepper, ginger). The only way to preserve the product is smoking it in a
smokehouse fired with alder wood.
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Kapton staropolski (kaptun staropolski)

Whioskodawca (Applicant):

Gospodarstwo Rolne

Violetta i Dariusz Marcinowscy

ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

tel.: (+48) 46 8318199
(+48) 693 148 729

e-mail: zielononozka@wp.pl

Jak wspominaja mieszkaricy Radziwittowa i okolic hodowla drobiu oraz przygotowy-
wanie potraw na bazie migsa drobiowego nalezata do tradycji tego regionu. Kaptony to wy-
kastrowane koguty. Migso kaptondw jest bardzo delikatne i soczyste, swoj szczegolny smak
zawdziecza stopniowemu i warstwowemu utozeniu thuszczu w miesniach.

According to the residents of Radziwittéw area raising poultry and preparing dishes based
on poultry was one of the traditions of this region. A capon is a rooster that has been castrated
to improve the quality of its flesh for food. Capon meat is very tender and juicy, its unique and
special taste comes from the gradually arranged fat in the muscles. Capons develop a smaller
head, comb, and wattle than those of a normal rooster. Capons are fairly rare in industrial meat
production.

Bolimowski gotab nadworny rys n

Whioskodawca (Applicant):

Gospodarstwo Rolne

Violetta i Dariusz Marcinowscy

ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

tel.: (+48) 46 8318199
(+48) 693 148 729

e-mail: zielononozka@wp.pl

W okolicach Puszczy Bolimowskiej tradycja zwiazana z hodowla gotebi oraz przygoto-
wywaniem potraw na bazie migsa z tych ptakdw przetrwata do dzis, o czym moga swiadczy¢
wspomnienia mieszkaricéw Radziwittowa Mazowieckiego i okolicznych wsi. Mieso z gotebi po-
dawane byto najczesciej osobom chorym, ostabionym i rekonwalescentom, a takze dzieciom,
gdyz uwazano, ze taka dieta miata dobry wptyw na wzrost i rozwdj mtodych organizméw.

In the vincinity of Bolimowski Park it was a tradition to bread pigeons for their unique
taste of meat. The traditional recipes of the dishes from pigeons endure among the residents of
Radziwittéw Mazowiecki and neighboring villages. The meat of pigeons was usually given to the
sick, weak peaple and the children, due to the belief that such a diet based on the fragile meat
had a good effect on the growth and development of young organisms.

Mieso swieze i produkty migsne / Fresh meat and meat products




n Pularda mazowiecka

Whioskodawca (Applicant):
Gospodarstwo Rolne

Violetta i Dariusz Marcinowscy

UL. Topolowa 3, 96-332 Radziwittéw
tel.: (+48) 46 8318199

(+48) 693 148 729

e-mail: zielononozka@wp.pl

Pularda to mtoda kura tuczona w celu uzyskania delikatnego i kruchego migsa.
Do pierwszej potowy dwudziestego wieku powszechnie hodowano pulardy we wsiach, po
dworach i siedzibach ziemskich. Od wielu lat pulardy staty sie w Radziwittowie przedmiotem
hodowlii obrotu i cieszg sie duzym uznaniem konsumentow.

It is a young hen fowl, fattened in order to get a delicate and fragile meat. Commonly
bread during the first half of the XXth century. Nowadays it becomes more and more popular
among consumers.

m Czarna kiszka ze Starych Litewnik

Whioskodawca (Applicant):
Zenon Hackiewicz

Stare Litewniki 18 A
08-221 Sarnaki

tel.: (+48) 83 359 86 07

(zarna kiszka ze Starych Litewnik jest produktem znanym i wytwarzanym od wielu
pokoleri wedtug receptury praktykowanej we wsi Stare Litewniki, gm. Sarnaki, powiat to-
sice. Surowcami wykorzystywanymi do jej produkji sa ttuste kawatki miesa, skorki, ptucka
pozyskiwane od swiri karmionych paszami wytwarzanymi w gospodarstwach na terenie wsi
Stare Litewniki.

Black sausage from Stare Litewniki is well-known product produced by several genera-
tions, according to the exact same recipe created and practiced in the village for ages. Raw ma-
terials for its production are: fatty cuts of meat, skin and lungs that are obtained from pigs only
from local suppliers.

Mieso Swieze i produkty miesne / Fresh meat and meat products




Kiethasa ze Starych Litewnik n

Whioskodawca (Applicant):
Zenon Hackiewicz

Stare Litewniki 18 A
08-221 Sarnaki

tel.: (+48) 83 359 86 07

Tradycja wytwarzania wyrobow migsnych we wsi Stare Litewniki siega pokolen. Se-
kretem jej wybornego smaku jest surowiec, czyli migso wieprzowe, a takze sposéb przetwa-
rzania go przez gospodarza i higieniczna starannos¢ w wykonywaniu wszystkich czynnosci.
Dawniej migso wotowe zastepowano migsem baranim. Sposéb przygotowania kietbasy jest
bardzo pracochtonny.

The tradition of meat products in the village of Stare Litewniki goes back many genera-
tions. The secret to its exquisite taste are not only the high quality raw materials such as pork
but also the traditional method of its production and also hygienic care in the performance of
the whole process. Historically, beef was replaced by lamb. The method of preparation of the
sausage is very laborious.

Kielbasa palcowka ﬂ

Whioskodawca (Applicant):

Zaktady Miesne OLEWNIK-BIS Sp. z 0.0.
Swierczynek 10 A

09-210 Drobin

tel.: (+48) 24 267 46 00

e-mail: olewnik@olewnik.com.pl

W zamozniejszych rodzinach do wyrobu kietbasy zabieraty sie gospodynie w krétkim
czasie po swiniobiciu. Mieso na kiethasy nalezato drobno pokroic, a nastepnie posiekac je na
jeszcze mniejsze kawatki na stolnicy lub duzej desce, za pomoca noza, tasaka lub siekiery.
Kietbasy nie mogto zabraknac na stole w czasie $wiat wielkanocnych i wesela. Populare na
Mazowszu powiedzenie méwito, ze, Bez kiethasy nie ma $wiat".

In wealthier families for making sausages the housewives took up shortly after pork
butcher. The sausage meat was cut into small pieces, then chop into smaller pieces on a large
pastry board or a board with a knife, cleaver or an ax. Sausages could not miss on the table dur-
ing the Easter holidays and weddings. Most spoke in Mazovia saying is that ,is’t not Christmas
without a sausage.”

Mieso swieze i produkty migsne / Fresh meat and meat products
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Whioskodawca (Applicant):

Zaktady Migsne OLEWNIK-BIS Sp. z 0.0.
Swierczynek 10 A

09-210 Drobin

tel.: (+48) 24 267 46 00

e-mail: olewnik@olewnik.com.pl

Wyglad zewnetrzny odwzorowujacy ksztatt zotadka wieprzowego, na przekroju wy-
raznie widoczne duze kawatki miesa i farszu miesnego z dodatkiem przypraw, warzyw i ziét.
Dominujaca przyprawa jest pieprz w kilku gatunkach oraz czosnek. Produkt z widocznymi
przerostami thuszczowymi. W zachodniej czesci Mazowsza Zotadek wieprzowy nazywany jest
,mackiem”lub, katdunem”.

Its exterior reminds the shape of pig’s stomach. Its sectional view shows clearly visible
large pieces of meat and meat stuffing with spices, vegetables and herbs. The dominant spice
is pepper, even several kinds of it, and of course garlic. Product has also fatty interlayers.
In the western part of Mazovia pig’s stomach is called “Maciek” or “Koldun’.

m Szynka pieczona w chlebie

Whioskodawca (Applicant):

Zaktady Migsne OLEWNIK-BIS Sp. z 0.0.
Swierczynek 10 A

09-210 Drobin

tel.: (+48) 24 267 46 00

e-mail: olewnik@olewnik.com.pl

Szynka pieczona w chlebie to produkt charakterystycz-
ny dla regionu Mazowsza pétnocno-zachodniego. Dawniej
okreglany terminem Mazowsza Ciechanowskiego i Zawkrza. Produkt ten charakterystyczny byt dla
kuchni drobnoszlacheckiej i przygotowywany najczesciej na Swieta Wielkiej Nocy. Do przygotowa-
nia szynki pieczonej w chlebie uzywano wytacznie ciasta chlehowego zytniego, ktérego zakwas
chlebowy przenikat do szynki dajac jej specyficzny i unikalny aromat i smak.

Ham baked in bread is a well-known product of north-west Mazovia region. Formerly called
Ciechanowki and Zakrzew Mazovia. This product was characteristic for the minor nobility kitchen
and was mainly prepared during Easter holidays. For bread making people used sour dough rye.
Only this kind of bread combined with ham gives it specific and unique aroma and flavour.

Mieso Swieze i produkty miesne / Fresh meat and meat products




Salceson wizytowy H

Whioskodawca (Applicant):
Gospodarstwo Rolne
Elzbieta i Wojciech Pysiak
Idziechéw 14

26-652 Zdziechéw

Salceson wizytowy to produkt posiadajacy wieloletnia
tradycje produkcji w Zdziechowie — matej miejscowosc po-
fozonej w powiecie radomskim. Jego sposdb produkgji oraz
tradycyjna, niezmieniona przez lata receptura sprawiaty, ze
to wiasnie wyjatkowy smak odrdznia ten produkt od innych
podobnych wyrobéw oferowanych na rynku. Do produkji sal-
cesonu uzywane jest mieso wieprzowe tylko | klasy: golonka,
gtowizna, kawatki szynki bez sztucznych dodatkow i konserwantdw. Gotowy salceson jest produk-
tem chudym o niskiej zawartosci tuszczu. Ponadto, jest Zrddtem wysokowartosciowego biatka,
a takze zelaza, cynku oraz witamin z grupy B. Mimo ograniczonej produkgi salceson wizytowy jest
produktem o wysokiej renomie i rozpoznawalnosci na rynku wojewédzkim, o czym $wiadcza liczne
przyznane wyrdznienia.

Brawn is a product with a long tradition of its production in Zdziechowie — a small town located
in the district of Radom. Its mode of production and the traditional recipe unchanged over the years
thus unique flavor distinguishes this product among other similar products on the market. For the pro-
duction of brawn is used only 1 class pork: knuckle, brawn, ham chunks with no artificial additives or
preservatives. Therefore brawn is lean and low-fat. Moreover, it is a source of high-value protein as well
as iron, zinc and B vitamins Despite its limited production brawn is a product with high reputation and
recognition of the regional market, as evidenced by numerous awards granted.

Miéd Nadbuzariski m

Whioskodawca (Applicant):
Jozef Kunicki, Piotr Kunicki
Skrzeszew 76
08-307 Repki
tel.: (+48) 257810015
(+48) 257810043
e-mail: pasieka_nadbuzanska@tlen.pl

Midd Nadbuzariski powstaje na hazie wytacznie naturalnych produktow i produkowany
jest od pokoleri wedle jednolite] receptury. Jest to Midd ptynny lub skrystalizowany pochodzacy
znektaru roslin z ewentualnym dodatkiem spadzi. Rodzaj miodu zalezy od pozytkdw, ktére sta-
nowia zerowisko dla pszczét. Ponadto w zaleznosci od pory zbioru oraz intensywnosci kwitnie-
nia poszczegdlnych rodlin moze zawierac przewage nektaru m.in. z wierzby, mniszka, rzepaku,
akacji, maliny lesnej, lipy lub gryki, co jest w odpowiedni sposéb zaznaczone na etykiecie.

The Nadbuzariski honey is made from natural products only, according to a traditional
recipe that has remained unchanged for generations. This is liquid or crystallised honey from
plant nectar with potential addition of honeydew — both of which determine its type. In addi-
tion, depending on the season and flowering intensity of individual plant species, the dominat-
ing flavour of honey may be imparted by, for example, willow, dandelion, rape, acacia, rasp-
berry, lime tree or buckwheat nectar, which will be clearly indicated on the label.

LB Mieso swieze i produkty miesne / Fresh meat and meat products Miody / Honey




Miéd Kurpiowski

Whioskodawca (Applicant):
Kurpiowsko-Mazowiecki

Zwigzek Pszczelarzy w Ostrofece

(Kurpie and Mazovia Beekeepers™ Association)
ul. Sienkiewicza 28

07-410 Ostrofeka

tel.: (+48) 297451513

e-mail: zszymanski26@wp.pl
www.miodkurpiowski.pl

Midd Kurpiowski jest miodem nektarowym z ewentualnym dodatkiem spadzi. Jest to miéd
wielokwiatowy, pozyskiwany z nektaru wielu roslin miododajnych kwitnacych w dtugim okresie
czasu. Udziat procentowy nektaru zadnej z roslin miododajnych nie moze przekroczy¢ 30%, a do-
puszczalny udziat nektaru wszystkich uprawnych roslin miododajnych nie moze przekroczy¢ 10%.
Do produkcji Miodu Kurpiowskiego moga by¢ wykorzystywane wytacznie pszczoty nastepujacych
ras: pszczota srodkowoeuropejska (Apis mellifera mellifera), pszczofa kraifiska (Apis mellifera car-
nica), pszczota kaukaska (Apis mellifera caucasica) oraz pszczoty pochodzace z kojarzenia tych ras.
Wyjatkowos¢ Miodu Kurpiowskiego jest wynikiem jego specyficznych cech jakosciowych oraz renomy.
Bardzo duze ograniczenia przy produkcji Miodu (np. nieprzekraczanie na zadnym z etapow produkgji
temperatury 30°C) s3 znaczace dla jakosci koricowego produktu i powoduja, ze w produkcie korico-
wym s3 obecne wszystkie naturalne enzymy, zwiazki eteryczne i inne skfadniki charakterystyczne
dla miodu. Zréznicowany sktad pytkowy (brak pytkéw dominujacych) Midd Kurpiowski zawdziecza
bogactwu niejednorodnych siedlisk roslinnych wystepujacych na obszarze kurpiowszczyzny. Reno-
ma produktu ksztattowata sie na Kurpiach Zielonych i Kurpiach Biatych poczawszy od XV wieku. Juz
tamtego okresu siegaja tradycje pszczelarskie na opisywanym obszarze. Kultywujac wielowiekowe
tradycje, kazdego roku w ostatnig niedziele sierpnia na polanie lesnej w Zawodziu koto Myszyrica
odbywa sie ,Kurpiowskie miodobranie”. Pofaczenie imprezy folklorystycznej z tradycyjnym targiem
miodu przyciaga corocznie dziesiatki tysiecy ludzi. Zarowno termin, jak i miejsce jest podtrzymaniem
wiekowych zwyczajow trwajacych na Kurpiach od XVI wieku. Wyjatkowos¢ i niepowtarzalnos¢ Miodu
Kurpiowskiego docenita réwniez Komisja Europejska. Jest to produkt zarejestrowany w Unii Europej-
skiej jako Chronione Oznaczenie Geograficzne.

Kurpiowski honey is nectar-based honey with possible addition of honeydew. it is a mufti-
flower honey made from the nectar of a range of melfiferous plants that blossom for a long time. The
percentage content of any melfiferous plant may not exceed 30% and the allowed percentage share of
the nectar of alf the melliferous plants may not exceed 10%. For the making of Kurpiowski honey the
following breeds of bees may be used: European dark bee (Apis melfifera mellifera), Carniolan honey
bee (Apis mellifera carnica), Caucasian honey bee (Apis mellifera caucasica) as well as bees resulting
from the pairing of the above breeds. The unique character of Kurpie honey results from its specific
quality features and renown. Significant restrictions related to honey production (e.g. temperature
of production not exceeding 30°C at any stage) are important for the quality of the final product,
and make the product contain all the natural enzymes, ethereal compounds and other ingredients
characteristic of honey. Varied polfen content (no dominating pollens) of Kurpiowski honey results
from rich and varied flora in the Kurpie region. The product’s renown has been built in Kurpie Zielone
(Green Kurpie) and Kurpie Biafe (White Kurpie) since the beginning of the 15th century. In the Kurpie
region, the apiarian tradition dates back as far as to the 15th century. Cultivating historical tradi-
tions, every year, on the last Sunday of August a “Kurpie honey harvest” (Kurpiowskie miodobranie)
event is held on a forest glade in Zawodzie near Myszyniec. This combination of a folk event with a
traditional honey fair attracts tens of thousands of visitors every year. Both the date and the place
maintain centuries-old customs that have been present in the Kurpie region since the 16th century.
The European Commission has also appreciated the uniqueness of Kurpie honey. The honey has been
registered in the European Union as a Protected Geographical Indication.

Miody / Honey




Miod z Grebkowa n

Whioskodawca (Applicant):
Pachniczéwka Sp. z 0.0.

ul. Polna 2

07-110 Grebkow

tel.: (+48) 511710243

e-mail: pachniczowka@onet.eu

0d najdawniejszych czasow midd pszczeli stuzyt cztowiekowi w jego gospodarstwie
domowym. Uzywano go do stodzenia potraw, wypieku ciast, a takze do konserwowania
zywnosci. Juz w czasach przedchrzescijaniskich na terenach obecnej Polski uzywano miodu
do sporzadzania napojéw alkoholowych, miodéw pitnych i piwa miodowego. Przeprowa-
dzone badania etnograficzne potwierdzity, ze miodowe piwo byto powszechnie spozywane
zaréwno podczas uroczystosci rodzinnych, jak réwniez jako pokrzepiajacy napitek podczas
ciezkich prac polowych.

Since time immemorial, bee honey has served many purposes in our households.
It was used to sweeten up various dishes, in cake baking, as well as for preserving food. Even
in pre-Christian times, honey was used on the territory of what is now known as Poland in
the preparation of alcoholic beverages, mead and honey beer. The conducted ethnographic
studies have revealed that the latter was commonly served at family gatherings as well as a
reinvigorating tincture during heavy field work.

Nalewka wisniowa zakroczymska n

EKO-FRUIT
I. Kostrzewski I. Chyrzynska s.c.
Gafachy 62
05-170 Zakroczym
tel.: (+48) 227852230

(+48) 0508 341850
e-mail: eko-fruit@wp.pl
www.ekofruit.neostrada.pl

Wytwarzanie nalewek z wisni w okolicach Zakroczymia znane jest od co najmniej 40
lat. Nalewka wisniowa zakroczymska produkowana jest gtéwnie z wisni rosnacych w przy-
domowych sadach. Zgodnie z tradycja, nalewki powstaja na bazie wytacznie naturalnych
produktéw, mieszajac wisniowy sok z alkoholem w odpowiednich proporcjach.

The process of cherry liqueur manufacture has been known in the Zakroczym area for at
least 40 years. The Zakroczym cherry liqueur is made primarily from cherries grown in home-
garden orchards. All the liqueurs, in keeping with tradition, are produced basing solely on natu-
ral ingredients, by combining cherry juice with alcohol in just the right proportions.

LA Miody / Honey Napoje alkoholowe i bezalkoholowe / Alcoholic and soft drink




n Miodowe piwo mazowieckie

Whioskodawca (Applicant):

Adrian Pachnik, Pasieka, Pachniczéwka”
ul. Polna 2, 07-110 Grebkéw

tel.: (+48) 511710 243

e-mail: pachniczowka@onet.eu

Tradycja produkcji piwa w Ciechanowie
siega XIIl wieku. Zachowaty sie tam do dnia dzi-
siejszego historyczne pomieszczenia i urzadzenia
technologlczne [} u%atwn’fo odtworzenie procesu lezakowania i fermentaji. Tradycyjne procesy
warzenia gwarantuja niepowtarzalny aromat, klarowno$¢ i smak piwa. Obecnie w Ciechanowie
warzy sie rézne rodzaje piw nawiazujac do ciechanowskiej tradycji, miedzy innymi: porter, jasne
petne — wyborne, jasne mocne niepasteryzowane, pszeniczne oraz miodowe.

The tradition of brewing beer in Ciechandw dates back to the 13th century — there are still pre-
served there historic rooms and technological equipment, which allows to recreate the fermentation
and maturing process. The authentic brewing methods guarantee unique aroma, clarity and flavour of
the beer. Today, there are various types of this beverage produced in Ciechandw, all alluding to the local
traditions, e.g. porter, lager — exquisite, unpasteurised light strong, wheat and honey.

1 T,

Whioskodawca (Applicant):
Browar Ciechan
ul. Kilinskiego 8, 06-400 Ciechanéw
tel.: (+48) 23 673 45 45
e-mail: ciechan@ciechan.com.pl
www.ciechan.com.pl

Piwo dostarcza organizmowi fatwo przyswajalne cukry,
biatka, a takze sole mineralne. Chmiel posiada wiasciwosci
antyseptyczne, uniemozliwiajace rozwéj wielu bakterii choro-
botwdrczych. Dzngkl nISkIeJ zawartosci sodu moze by¢ spozywane przez osoby stosujace diete bez-
solng. Piwo to pobudza prace nerek, zapobiega tworzeniu sie kamieni nerkowych, a takze obniza
napiecie nerwowe. Napdj ten orzezwia i pobudza apetyt. Browar Ciechan jest to Browar z wielo-
wiekowg tradycja. Pierwsze wzmianki o browarze pochodzg z XIV wieku. Chetnych zapraszamy
do zwiedzania Browaru oraz na degustacje piwa w lokalu w prastarej lezakowni Browaru. Browar
Ciechan na bazie starych receptur warzy siedem rodzajéw piw (Ciechan Wyborne, Ciechan Mocne,
Ciechan Pszeniczne, Ciechan Stout, Ciechan Porter, Ciechan Miodowe i karmelowe piwo Ciechan
Maciejowe) i bezalkoholowy napéj stodowy Krzepiak.

Beer provides easily digested sugars, proteins and mineral salts. Hops has antiseptic properties,
which prevent the growth of many pathogenic bacteria. Thanks to its low sodium content can be con-
sumed by peaple who use salt-free diet. Beer stimulates the kidneys, prevents the formation of kidney
stones, and reduces nervous tension. This drink refreshes and stimulates the appetite.The traditions of
the Ciechan Brewery go back many centuries, with first references dating from the 14th century. We
invite everyone to tour the Brewery and to taste the beer in the bar located in the ancient storage cellar
of the brewery. Basing on old recipes, Browar Ciechan brews seven types of beer (Ciechan Wyborne,
Ciechan Mocne, Giechan Pszeniczne, Giechan Stout, Giechan Porter, Giechan Miodowe and caramel beer
Maciejowe) and a non-alcoholic malt drink, Krzepiak

Napoje alkoholowe i bezalkoholowe / Alcoholic and soft drink




Kompot z jabtek z Radziwittowa E

Whioskodawca (Applicant):

Gospodarstwo Rolne

Violetta i Dariusz Marcinowscy

ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

Tel: (+48)46 8318199
(+48)693 148729

e-mail: zielononozka@wp.pl

Przy kazdym domu w Radziwittowie byt niewielki sad, w ktdrym rosty antondwki i kosztele.
Wezesna jesienia i péznym latem kompoty przyrzadzato sie bezposrednio przed obiadem ze $wiezych
jabtek, Zimg za$ przyrzadzano gtéwnie z suszonych owocow. Jabtka suszyto sie wczesng jesienia na
storicu badz w piecu piekarskim. Dawniej w Radziwittowie ususzone jabtka przechowywato sie w Inia-
nych woreczkach. Do kompotu z jabtek dodawato sie odrobine cynamonu, skrke z cytryny i laske cy-
namonu. Obecnie w Radziwittowie kontynuowane s tradycje przygotowywania kompotu ze starych
odmian jabtek, ktdrych pojedyncze drzewa mozna spotkac w miejscowych przydomowych sadach.

In the old days there was a small orchard with old variety apple trees (antondwka, kosztela) by
every household in Radziwittow. Apples from the orchard were the main ingredient of kompot — fruit drink
containing pieces of fruit and served as a desert after lunch. Summer time and in the Autumn kompot was
cooked beforethe meal from fresh fruit just picked in the orchard. Winter time kompots were prepared from
dried fruit. Apples were sundried in the Autumn or dried in the bread oven. In the old days in Radziwittow
dried apples were stored in the linen sacks. Traditionally kompot was spiced with lemon peel, pinch of
ground cinnamon and cinnamon stick. The tradiition of cooking kompot from apples of old varieties is still
alive in the present days in Radziwittow and some old variety apple trees are still present in local orchards.

Likier jajeczny radziwittowski

Whioskodawca (Applicant):

Gospodarstwo Rolne

Violetta i Dariusz Marcinowscy

ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

tel.: (+48) 46 8318199
(+48) 693 148729

e-mail: zielononozka@wp.pl

Napoje alkoholowe otrzymywane w procesie fermentacji
znane byty i spozywane od tysiacleci. Okoto XV wieku zaczeto
wytwarza¢ wodki aromatyzowane ziotami, miodem, owocami,
nalewkii likiery. Jednym z najstarszych likieréw jest likier miodowy. Likier jajeczny ma nie tylko
walory smakowe, lecz réwniez odzywcze. Jaja pozyskiwane od kur zielonondzek charakteryzuja
sie bowiem obnizong zawartoscia cholesterolu oraz zawieraja cenne biologiczne sktadniki.

The alcoholic beverages obtained due to fermentation process were known and drunken for
centuries. Around the XVth century they has been flavored with fruit, herbs, nuts, spices, flowers, or
cream and bottled with added sugar. Liqueurs are historical descendants of herbal medicines; they
were often prepared by monks. One of the oldest liqueur is honey liqueur. The one made from eggs
is not only tasty but also nutritional. Eggs are collected from greenleg partridge hens due to their
valuable biological components.

LZ3 Napoje alkoholowe i bezalkoholowe / Alcoholic and soft drink




m Miodolada mazowiecka

Whioskodawca (Applicant):
Pachniczéwka Sp. z 0.0.

ul. Polna 2

07-110 Grebkow

tel.: (+48) 511710 243

W wojewddztwie mazowieckim, we wsi Greb-
kéw oprécz mioddw syconych, wina i piwa miodowe-
- go tradycyjnie wytwarzano napoje orzezwiajace na

o -+ bazie miodu pozyskanego z pasiek na tym terenie.

2 Kazdy gospodarz miat swoja recepture. Smak napoju

zmieniat sie w zaleznosci od rodzaju uzytego miodu np. gryczanego czy akacjowego. Oprécz

miodu dodawano rézne dodatki takie jak: soki owocowe (maliny, truskawki) albo ziota lub

przyprawy — miete, imbir, cynamon. Gotowa miodolada w smaku przypomina nieco kwas
chlebowy lub oranzade z powodu zachodzacego krotkiego procesu fermentacji.

In the Mazovia region, in the village Grebkdw, apart from honey, honey wine and honey
beer people produced soft drinks based on honey collected from local hives. Each farmer had his
unique recipe on that soft drink. The taste of the soft drink highly depends on the type of honey
eg. buckwheat or acacia. Moreover there are lots of ingredients which one can add to the honey
e.q. raspberry or strawberry juice, herbs or spices such as mint, ginger or cinnamon. Miodolada
tastes a bit like kvass (bread drink) or soda due to its short fermentation process.

E Jablka gréjeckie

8= Whioskodawca (Applicant):
Stowarzyszenie Sady Gréjeckie

ul. Pitsudskiego 59

05-600 Gréjec

tel.: (+48) 604 473 413

e-mail: stowarzyszenie@jablkagrojeckie.pl

Poczatki powstawania ,najwiekszego sadu Europy” datuje sie od panowania Krélowej
Bony, ktdra styneta z zamitowania do ogrodnictwa, w tym réwniez sadownictwa. W 1545
roku otrzymata duze potacie ziemi w powiecie gréjeckim, o ktdre péZniej dbata, ustanawiajac
liczne przywileje dla posiadaczy ogrodow. Obecnie na terenie Gréjecczyzny uprawia si in-
tensywne sady kartowe, ktdre dostarczaja ok. 40% krajowej produkgji jabtek, a intensywnos¢
upraw w niektdrych gminach siega nawet 70%.

The beginnings of “Europe’s largest orchard” date back to the reign of Queen Bona,
who was famous for her passion for gardening, including fruit-farming. In 1545, she received
large areas of land in Grdjec poviat that she supported strongly by establishing numerous
privileges for garden owners. Today, the Grdjec area is known for its intensive dwarf apple
tree farming, which provides ca. 40% of the domestic apple production and the intensity of
farming reaches even 70% in some communes.
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Konfitura wisniowa zakroczymska E

Whioskodawca (Applicant):

EKO-FRUIT

I. Kostrzewski I. Chyrzynska s.c.

Gatachy 62

05-170 Zakroczym

tel.: (+48) 227852230
(+48) 508 341 850

e-mail: eko-fruit@wp.pl

www.ekofruit.neostrada.pl

Bardzo znanym produktem z okolic Zakroczymia, ktdrego historia siega lat trzydzie-
stych ubiegtego wieku jest konfitura wisniowa zakroczymska. Do zachowania tajnikéw
wytwarzania tak znakomitego produktu przyczynito sie Koto Gospodyn Wiejskich dziata-
jace w Zakroczymiu. To z przydomowych saddw, a wrecz ogrédkdw pochodza owoce, ktdre
nadaje konfiturze niepowtarzalny smak. Konfitura wisniowa jest doskonatym dodatkiem
do chleba, ciasta, nalesnikdw, budyniu, paczkéw i lodéw.

A well known product from the Zakroczym area, one with a history dating back to the
1930s is the Zakroczym cherry preserve. The secrets of this superb product’s preparation have
been saved from oblivion owing to the Farmers Wives’ Association operating in Zakroczym.
It is their orchards and gardens that produce the cherries that give the preserve its unique
flavour. Cherry preserve is an ideal addition to bread, cakes, crepes, custard, doughnuts and
ice cream.

Podchmielone wisienki zakroczymskie n

Whioskodawca (Applicant):
EKO-FRUIT
I. Kostrzewski I. Chyrzynska s.c.
Gafachy 62
05-170 Zakroczym
tel.: (+48) 227852230

(+48) 508 341 850
e-mail: eko-fruit@wp.pl
www.ekofruit.neostrada.pl

Podchmielone wisienki zakroczymskie to regionalny produkt wywodzacy sie z okolic
Zakroczymia. Przetrwat kilka dziesiecioleci historii dzigki zaangazowaniu kobiet z Kot Gospo-
dyn Wiejskich. Produkt uzyskuje sie w oparciu o jednolita recepture przekazywana z pokole-
nia na pokolenie. Podstawowymi sktadnikami podchmielonych wisienek zakroczymskich sa
cukier, spirytus oraz pochodzace z przydomowych sadow badz kupowane na targu wisnie.

Zakroczymskie “tipsy” cherries are a regional product originating from the Zakroczym
area. The recipe has survived throughout the ages owing to the commitment of female mem-
bers of Farmers Wives’ Associations. The product is obtained based on an unaltered recipe
handed down from generation to generation. The main ingredients of “tipsy” cherries from
Zakroczym are sugar, spirit and — most importantly — cherries picked from home-garden
orchards or bought at local fresh produce markets.
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Czosnek latowicki

Whioskodawca (Applicant):
Grzegorz Odalski
Strachomin 68

05-334 Latowicz

tel.: (+48) 510 122 405
(+48) 602 439930

Tradycja uprawy czosnku w Latowiczu siega czaséw miedzywojennych, o czym wspo-
minaja najstarsi mieszkaricy tych terenéw. Latowicz to jedna z najstarszych miejscowosci
potudniowo-wschodniego Mazowsza, ktdra rozciaga sie nad rzeka Swider i jej rozlewiskami.
Dzigki takiemu potozeniu oraz miejscowym warunkom glebowym uprawiany czosnek jest
wyjatkowo aromatyczny o intensywnym smaku i zapachu. Stynie on z wyjatkowej ,mocy”
i duzej zawartosci olejkéw lotnych. Czosnek latowicki przygotowywany jest z zasuszonym
szczypiorem, powiazany w peczki lub zapleciony w warkocz.

The tradition of growing garlic in Latowicz, according to the oldest inhabitants of the Ma-
zovia region, goes back to the interwar times. Latowicz is one of the oldest towns in the south-
east of Mazovia region. It extends over the river and its backwater borders. Thanks to this loca-
tion and local soil conditions latowicki garlic is very aromatic with an intense taste and smell. It
is popular for its unique “power” and high content of volatile oils. Latowicki garlic is bundled up
with dried stems or tied in plaits.

n Papryka przytycka

Whioskodawca (Applicant):
LGD,Razem dla Radomki”

ul. Wernera 9/11

26-600 Radom

tel.: (+48) 48 38589 96

(+48) 3858996

e-mail: promocja@razemdlaradomki.pl

N

Uprawe papryki w Polsce rozpoczeto ponad 25 lat temu, a pierwsze jej uprawy ulokowane
zostaty na terenie gminy Przytyk. To whasnie z tego obszaru pochodzi okoto 80% krajowej produk-
Gji tego warzywa. Od tamtej pory stafa sie jednym z najczesciej spozywanych w Polsce warzyw.
Papryka to skarbnica witaminy C — zawiera jej najwiecej sposrod warzyw i kilkakrotnie wiecej niz
cytryna. Znajduje sie w niej rowniez beta-karoten, witaminy E, Kiz grupy B, sole mineralne (przede
wszystkim potas, wapn, magnez i fosfor) oraz kapsaicyna.

Pepper przytycka cultivation started in Poland more than 25 years ago and the very first of its
cltivation area was located in the municipality Przytyk. Since then from this area comes about 80%
of domestic production of this vegetable. Pepper przytycka is a treasure trove of vitamin C- it contains
the most vitamin C out of all vegetables and even several times more than a lemon. It also contains
beta-caroten, vitamins K, £, and B group, minerals (especially potassium, calcium, magnesium and
phosphorus) and capsaicin. Thus, it become one of the most consumed vegetable in Poland.
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Baba z chleba zytniego E

Whioskodawca (Applicant):
Zakfad cukierniczy ,Jeznach”
Katy 57

96-500 Sochaczew

tel.: (+48) 46 86190 45

Przepis na babe z chleba zytniego zostat zaczerpniety z rekopisu znajdujacego sie
wérdd zbioréw Muzeum Ziemi Sochaczewskiej i Pola Walk nad Bzura. Baba wytwarzana
jest z chleba zytniego, wcze$niej suszonego i zmielonego. Do wypieku dodawane s3 jajka
i przyprawy: cynamon i gozdziki. Baba podawana jest w polewie czekoladowej i udekorowa-
na orzechami wtoskimi.

The recipe for a baba cake from rye bread was taken from a manuscript featured in the collection
of the Museum of Sochaczew Area and the Field of Battle of the Bzura (Muzeum Ziemi Sochaczewskiej
i Pola Walk nad Bzurg). The baba cake is made of rye bread that is dried and ground. Then, you add
eqgs and spices: cinnamon and clove. Baba cake is served with a chocolate topping and sprinkled with
walnuts.

Chleb razowy radziwittowski m

Whioskodawca (Applicant):
Gospodarstwo rolne

Violetty i Dariusza Marcinowskich
ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

tel.: (+48) 693 148 729

e-mail: zielononozka@wp.pl

Chleb od dawna stanowi podstawe wyzywienia. W przesztosci byt on przygotowywany
na wsi gtéwnie z maki zytniej. Jak wynika z przeprowadzonych wywiadéw etnograficznych
we wsi Radziwittéw niemal w kazdym gospodarstwie byt piec do pieczenia chleba. Chleb
pieczono przewaznie raz w tygodniu, zazwyczaj w sobote, gdy byto mato pracy w polu. Chleb
przygotowany zgodnie z tradycyjn receptura mozna byto spozywac przez tydzier, a nawet
dtuzej, gdyz ciggle zachowywat swiezosc.

Bread has for a long time been an inherent part of staple diet. In the past, villagers
made bread mainly from rye flour. Ethnographic surveys show that almost every household
in the Radziwittow village had a traditional stove for baking bread. It was usually done once
a week — on Saturdays in most cases, when there was not much field work. Bread prepared
according to the traditional recipe could be eaten for a week or even longer, as it preserved
its freshness
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Whioskodawca (Applicant):
Witkowska Halina

Lemany 12

07-214 Zatory

tel.: (+48) 297417115

Fafernuchy pieczone na terenie Puszczy Biatej siegaja tradycja do dawnych czaséw.
Jak sugeruje nazwa, fafernuchy musiaty przyjé¢ do Puszczy z zachodu (Pfefferkichen).
Jednoczesnie midd jako niezbedny sktadnik fafernuchéw wskazywatby na pokrewienstwo
z ciastem piernikowym. Przygotowywano je w sposéb nastepujacy: z maki pszennej z do-
datkiem wody, miodu, paru catych jaj oraz dos¢ znacznej ilosci pieprzu zagniatano twarde
ciasto i dtugo wyrabiano. Z wyrobionego ciasta formowano watki grubosc kietbasy i krajano
na ukosne ciasteczka.

The tradition of fafernuchy cookies baked in the area of Puszcza Biata (White Wilder-
ness) has a long history. The name fafernuchy suggests that the cookies must have come to the
Wilderness from the West (German: Pfefferkiichen). At the same time, honey as an essential
ingredient for fafernuchy cakes suggests resemblance to gingerbread. They were prepared in the
following way: tough dough was kneaded from wheat flour with some water, a couple of eggs
and a lot of pepper. From the kneaded dough, rollers were formed the thickness of a sausage
and sliced into oblique cookies.

Panska Skorka

Pariska Skdrka to migkki biato-rézowy zblizony do prostokata cukierek. Dawniej byta po-
dawana dzieciom jako lek przeciwkaszlowy, dzi¢ jadana jest jako przysmak. Ma bardzo stodki,
mleczny, lekko migdatowo-karmelowy smak. Smakotyk szczegInie lubiany przez dziedi, sprze-
dawany gtéwnie w Warszawie m.in. przy cmentarzach, na odpustach czy w parkach.

Pariska Skdrka is a soft, white and pink, rectangular candy. In the past, it was administered to
children as an antitussive, today it is consumed as a delicacy. It has a very sweet, milky, slightly almond
and caramel taste. It is especially liked by children and sold mainly in Warsaw, at fairs nearing cemeter-
ies orin parks.
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Sojka mazowiecka n

Whioskodawcy (Applicants):
Anna Kotuniak

Podciernie 66

05-319 Cegtow

tel.: (+48) 25757 88 75
Teresa Nejman

ul. Polna 62

05-311 Olesin

tel.: (+48) 512614618

Inang potrawa wyrabiang we wschodniej czesci Mazowsza s3 pierogi wykonane
z ciasta, cienko rozwatkowanego i wypetnionego kapusta, boczkiem lub stoninka, kasza
jaglang i grzybami, nastepnie zapiekanego, zwane powszechnie ,sojkami mazowieckimi”.
Jak wynika z rozméw z mieszkaricami potrawe te nazywano po prostu pierogami, dopiero
w latach 50-tych XX wieku zaczeto okreslac je mianem ,s6jki” i od tego czasu nazwa weszta
do powszechnego uzytku. Tradycja wypieku tego smacznego produktu nie ginie i jest pieczo-
fowicie kultywowana.

A well-known dish made in the eastern parts of Mazovia are dumplings made of thinly roller
dough and filled with sauerkraut, bacon or fatback, millet and mushrooms, and then roasted, com-
monly called séjka mazowiecka. Locals say that the dish was traditionally called dumplings). The name
sdjka appeared as late as in the 1950s and it has become common since then. The tradition of making
this tasty product is carefully maintained by the locals.

Jaja perlicze z Grabiny Radziwittowskiej

Whioskodawca (Applicant):
Gospodarstwo Rolne
Wisniewski Janusz

ul. Duza 45

Grabina Radziwittowska
tel.: (+48) 504197 616

Jaja perlicze sq cenione ze wzgledu na swéj smak. Ich wartos¢ odzywcza jest wyzsza
niz jaj kurzych, dlatego zaleca sie ich stosowanie w odzywianiu dzieci i rekonwalescentéw.
W hodowli perliczek bardzo wazna role odgrywaja warunki Srodowiskowe. W Grabinie Radzi-
wittowskiej, znajdujacej sie na terenie Bolimowskiego Parku Krajobrazowego, ptaki te maja
dostep do wysokiej jakosci, naturalnego pokarmu, dzieki czemu ich jaja charakteryzuja sie
znakomitym smakiem i ciesza sie duzym uznaniem.

Guineafowl eqgs are praised for their flavour, while at the same time their nutritional
value is higher than that of hen eqggs, and thus they are recommended in the diet of children
and convalescents. Environmental conditions play an important role in guineafowl breeding.
At Grabina Radziwittowska, located within the Bolimowski Landscape Park, the birds have
available topquality natural food that gives the eqgs their characteristic exquisite flavour,
owing to which they enjoy great recognition among the consumers.
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n Jaja z Radziwittowa

Whioskodawca (Applicant):
Gospodarstwo Rolne

Violetta i Dariusz Marcinowscy

ul. Topolowa 3, 96-332 Radziwittéw
tel.: (+48) 46 8318199

(+48) 693 148 729

e-mail: zielononozka@wp.pl

W okresie miedzywojennym w Radziwittowie kury zielononézki byty hodowane po-
wszechnie. Obecnie na terenie Radziwittowa i Puszczy Marianiskiej powraca sie do chowu kur
zielonondzek kuropatwianych. Kury hodowane sa w zagrodach wyposazonych w odpowied-
nie wybiegi i pastwiska obsiewane mieszanka roslin motylkowych i ziét. Od dziesiatkéw lat
liczni klienci przyjezdzaja w rejon Radziwittowa celem zakupu jaj.

During the interwar period, green-legged partridge hens were bread commonly. Current-
ly, in the Radziwittéw and Puszcza Mariariska area, breeding of green-legged partridge hens
is being reinstated. The birds are kept in enclosures fitted with appropriate runs and pastures
sowed with a mix of lequmes and herbs. For dozens of years, numerous customers have been
coming to the Radziwittéw.

n Makaron Radziwittowski

Whnioskodawca (Applicant):
Gospodarstwo Rolne

Violetta i Dariusz Marcinowscy
ul. Topolowa 3

96-332 Radziwittow

tel.: (+48) 693 148 729
e-mail: zielononozka@wp.pl

W kuchni staropolskiej makaron robiono z maki pszennej i jaj bez dodatku wody i we-
dtug tej receptury do dnia dzisiejszego wytwarza sie makaron radziwittowski, gdzie proces pro-
dukcyjny roztozony jest na kilka etapéw. Na poczatku nalezy przygotowac surowce tzn. make
pszenna z lokalnych mtyndw orazjaja kur zielononézek kuropatwianych w proporcjach kilogram
maki do 20 jaj. Po zmieszaniu tych produktéw, zagnieceniu ciasta i rozwatkowaniu na tzw. placki
«zeka sie okoto pét godziny az ciasto przeschnie. W nastepnym etapie zwijamy placki w wate-
czek i kroimy nozem jak najcieniej. Ostatnim etapem jest dosuszanie pokrojonego makaronu.

In traditional OId Polish cuisine, pasta was made from wheat flour and eggs without addi-
tion of water, and it is according to this recipe the Radziwittdw Pasta is still produced today, with
the whole process divided into several stages. First, ingredients must be prepared: wheat flour from
local mills and eqgs of green-legged partridge hens, in the proportions of 1 kg of flour per 20 eggs.
Once they are mixed and dough is kneaded and rolled into flat ovals, half an hour is given for them
todry. Then, they are rolled up and thinly sliced. The last stage is further drying of cut pasta.

Inne produkty / Other products




Kozi ser twarogowy z Cegtowa

Whioskodawca (Applicant):
Grazyna Stelmachowska Kowalska
Rososz 17

05-319 Cegtow

tel.: (+48) 25757 82 87

Kozy rozpowszechnity sie w Europie w okresie wedrowek ludéw m.in. Celtow oraz Germa-
néw przemieszczajacych sie na zachdd. Dato to poczatek chowu tych zwierzat w krajach srodko-
wo- i zachodnioeuropejskich. Serowarstwo zas wzieto swéj poczatek z koniecznosci ekonomicz-
nego wykorzystania nadwyzek mleka, totez w réznych krajach rozwinely sie rozmaite sposoby
wytwarzania seréw. Kozi ser twarogowy wytwarzany na terenie gminy Cegtéw jest produktem o
utrwalonej renomie. Prezentowany jest podczas festyndw i uroczystosci lokalnych, gdzie cieszy sie
duza popularnoscia. Jego walory smakowo-odzywcze oraz wzrastajace zapotrzebowanie ze strony
konsumentéw powoduje state zwiekszanie jego produkgji w Cegtowie i okolicach.

Goats have become widespread in Europe during the migration of nations such as Celts and
Germans moving to the west. This gave the beginning to housing them in the countries of Central
and Western Europe. Goat cheese production took its origin due to economic necessity to use surplus
of milk, so different countries have developed different methods of making goat cheese. Goat’s curd
cheese produced in the municipality Cegfow is a product of well-established reputation. It is presented
during festivals and local celebrations where it is very popular. Its taste and nutritional values result in
increasing consumers’demand. Thus, production of goat’s curd cheese continuously increase in Cegtdw.

Mazowieckie masto klarowane m

Whioskodawca (Applicant):
Gospodarstwo Rolne
Violetta i Dariusz Marcinowscy
ul. Topolowa 3, 96-332 Radziwittow
tel.: (+48) 46 8318199

(+48) 693 148729
e-mail: zielononozka@wp.pl

0 obecnosci masta na staropolskich stotach wspomina w pierwszej potowie XIX wieku
tukasz Gotebiowski. Masto klarowane na Mazowszu wyrabiane jest recznie przez gospodynie
ze Smietany z mleka krowiego. Sposéb przygotowania jest niezmienny od pokolen. Wykorzy-
stywane jest do wypiekow i smazenia przez mieszkaricow regionu Puszczy Bolimowskiej jako
jeden z gtdwnych tuszczéw.

The presence of butter on the polish tables was first mentioned by Luke Gotebiowski in
the first half of the nineteenth century. Mazovia clarified butter is kneaded by housewives’
hands with cream from cow’s milk. The method of its preparation is unchanged for genera-
tions. It is used for baking and frying mostly by the inhabitants of the region of Bolimowski
Forest as one of the fats.
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Europejska Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego

Dziedzictwo
Kulinarne ®,

Mazowsze

Idea Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego szybko spotkata sie
z duzym zainteresowaniem wielu regiondw europejskich, ktdre dbaja o to, aby zaoferowac
mieszkaricom oraz turystom wyborng w smaku, wyjatkowa regionalng zywnos¢. Aktualnie
Siec zrzesza dwadziescia piec regionéw europejskich. Gtéwnym celem regiondw znajdujacych
sie w Siedi jest promocja regionalnej zywnosci opartej na lokalnych zasobach surowcéw.
W obrebie regiondw cztonkowskich istnieje regionalna sie¢ zrzeszajaca producentéw,
przetwdrcow oraz dystrybutorw regionalnej zywnosc.

Wiecej informacji znajdziecie Pafstwo na stronie internetowej Samorzadu
Wojew6dztwa Mazowieckiego www.mazovia.pl oraz na stronie internetowej Europejskiej
Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego www.culinary-heritage.com.

Lista Produktow Tradycyjnych

Produkty rolne i $rodki spozywcze oraz napoje spirytusowe, ktdrych jakos¢ oraz
wyjatkowe cechy i whasciwosci wynikaja ze stosowania tradycyjnych, co najmniej 25 letnich
metod produkcji moga trafia¢ na Liste Produktdw Tradycyjnych. Prowadzona przez Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi Lista zawiera opisy produktéw stanowigcych spuscizne dziedzictwa
kulinarnego poszczegdlnych region6w.

Wiecej informacji znajdziecie Pafstwo na stronie internetowej Samorzadu
Wojewddztwa Mazowieckiego www.mazovia.pl oraz na stronie internetowej Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi www.minrol.gov.pl

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich:
Europa inwestujaca w obszary wiejskie
Publikacja opracowana przez Departament Rolnictwa i Rozwoju Obszardw Wiejskich Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Mazowieckiego w Warszawie
Publikacja wspétfinansowana ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Pomocy Technicznej
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013
- Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Mazowsze.

serce Polski

"

* oy Kk
na lata 2007-2013

Europejski Fundusz Rolny
na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich




The European Network of Regional Culinary Heritage

Dziedzictwo
Kulinarne ¢

Mazowsze

The European Network of Regional Culinary Heritage concept has rapidly received
considerable interest from many European regions which do their best to offer delicious
and exceptional regional food to both locals and tourists. Currently, the Network comprises
twenty-five European regions. The main objective of the Network members is to promote
regional food composed of local raw materials. Member regions also include a regional
network associating regional food producers, processors, and distributors.

More information is available at www.mazovia.pl, the official website of the
Mazowieckie Voivodeship, as well as at www.culinary-heritage.com, the official website
of the European Network of Regional Culinary Heritage.

List of Traditional Products

Agricultural products, foodstuffs, and alcoholic drinks whose high quality together with
exceptional characteristics and properties result from the use of traditional, at least 25-year-
old production methods, have a chance to be included in the List of Traditional Products. The
List, maintained by the Minister of Agriculture and Rural Development, includes descriptions
of products that are the inheritance of individual regions culinary heritage.

More information is available at www.mazovia.pl, the official website of the
Mazowieckie Voivodeship, as well as at www.minrol.gov.pl, the official website of the
Ministry of Agriculture and Rural Development.

ISBN 978-83-62082-94-0
Publikacja bezptatna

Idjecia wykorzystane w publikacji pochodza z zasobéw Urzedu Marszatkowskiego
Wojewddztwa Mazowieckiego w Warszawie, od cztonkéw Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Mazowsze oraz od wnioskodawcéw o wpis produktéw na Liste Produktow Tradycyjnych
Opracowanie:

Departament Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich Urzedu Marszatkowskiego
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tel.: 225979701, fax.: 22 5979702
e-mail: rolnictwo@mazovia.pl
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