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SZANOWNI PANSTWO,

z ogromng, przyjemnoscig oddajemy w Paristwa rece przewodnik ,Smaki Potudniowego
Mazowsza —regionalny produkt turystyczny LGD »WSszyscy Razem«”. To publikacja, ktéra
powstata z fascynagji naszym regionem —jego tradycja, goscinnoscig, lokalnymi smakami,
a przede wszystkim ludZmi, kt6rzy kazdego dnia dbajg o zachowanie jego wyjatkowego
charakteru.

Potudniowe Mazowsze ma wiele do zaoferowania. Jego bogactwo odnajdujemy nie tylko

w krajobrazach, historii i lokalnym dziedzictwie, ale réwniez przy wspélnym stole. To wiasnie
kuchnia potrafi w niezwykty sposéb opowiadaé o miejscu — przywotywaé wspomnienia,
f3czy¢ pokolenia i zachowywac to, co przez lata tworzyto naszg lokalng tozsamosé.

Tworzac ten przewodnik, chcieliSmy jednak spojrze¢ na lokalne dziedzictwo kulinarne jeszcze
szerzej. ,Smaki Potudniowego Mazowsza” maja stac sie rozpoznawalnym regionalnym
produktem turystycznym, ktéry potgczy kuchnie z podrézowaniem, poznawaniem miejsc,
lokalnych tradyqji oraz ludzi tworzacych nasza spotecznosé.

Za kazdg przedstawiong na kolejnych stronach potrawg stoi historia. Za kazdym miejscem—
ludzie, kt6rzy nadaja mu charakter. To ich wiedza, pasja i przywigzanie do lokalnych tradygji
sprawiaja, ze Potudniowe Mazowsze ma swoj wtasny, niepowtarzalny smak.

Mamy nadzieje, Ze ten przewodnik stanie sie dla Paristwa nie tylko Zrédtem kulinarnych
inspiracji, ale przede wszystkim zaproszeniem do podrézy — do odwiedzania naszych
miejscowosci, spotykania ich mieszkaricéw, poznawania lokalnych historii i odkrywania
smakéw, do ktérych bedzie chciato sig wracaé.

Projekt ,Smaki Potudniowego Mazowsza — regionalny produkt turystyczny LGD »Wszyscy
Razem«” powstat dzieki wsparciu srodkéw Samorzadu Wojewddztwa Mazowieckiego, co
pozwolito na realizacje przedsiewziecia, ktérego efektem jest miedzy innymi niniejszy
przewodnik — publikacja majgca stuzy¢ promogji lokalnego dziedzictwa kulinarnego,
turystyki oraz potencjatu naszego regionu.

Zapraszamy Paristwa do odkrywania naszego regionu— miejsca, w ktérym tradycja spotyka
sie z godcinnoscig, a kazda podréz moze rozpoczaé sie od smaku.

Lokalna Grupa Dziatania ,Wszyscy Razem”
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Sg wypieki, ktérych aromat potrafi przenie$é nas
do rodzinnego domu jeszcze zanim trafig na stét.
Taki wiadnie jest jabtecznik przygotowywany przez
cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich ,Manchatan”
[3) z Machnatki Parceli—'pachnacy cynamonem,
K GW 9 M A N C H ATA N peten soczystych jabteki-przykryty ztocistg, kruchg
kruszonka. To ciasto, ktdre od'lat towarzyszy
rodzinnym spotkaniom, dozynkom, festynom
Z M AC H N AT K I PA R C E L I i lokalnym uroczystosciom, udowadniajac, ze
prawdziwy smak tkwi w prostocie oraz najwyzszej
jakosci sktadnikach.

Jm.a/z, /?fo’m/ pra 1{/0/11/'0 11,/3/)0/11.12l'olzt'a

Sekret tego wyjgtkowego wypieku kryje sie

w harmonijnym potgczeniu delikatnego kruchego
ciasta z obfitg warstwg aromatycznych jabtek.
Owoce, pochodzace z lokalnych sadéw, zachowujg
naturalng soczystos¢ i lekko kwaskowy smak,
doskonale kontrastujac ze stodycza chrupigcej
kruszonki. Podawany z bitg $mietana, gatkg
waniliowych lodéw oraz Swiezymi owocami,
jabtecznik zyskuje elegancki charakter, nie tracac
przy tym swojej domowej duszy.

Cztonkinie KGW ,Manchatan” od lat pielegnujg
kulinarne tradycje regionu, taczac receptury
przekazywane przez mamy i babcie z estetyka,
nowoczesnego podania. Kazda porgja
przygotowywana jest z ogromna starannoscia

i sercem, dzieki czemu ich jabtecznik niezmiennie
zachwyca zaréwno mieszkahcéw, jak i gosci
odwiedzajacych Potudniowe Mazowsze. To jeden
z tych deserdw, ktéry najlepiej smakuje przy
wspdblnym stole, w gronie rodziny i przyjaciét, stajgc
sie symbolem goscinnosci oraz lokalnej kultury
kulinarnej.

Jabtecznik KGW ,Manchatan” to nie tylko wyjatkowy
deser, ale takze opowies¢ o miejscu, ludziach

i tradydgji. Jest doskonatym przyktadem tego, ze
najpiekniejsze smaki rodzg sie z pasji, szacunku do
lokalnych produktéw i checi zachowania kulinarnego
dziedzictwa dla kolejnych pokoleri. W1asnie takie
wypieki tworza niepowtarzalny charakter ,Smakéw
Potudniowego Mazowsza’, zachecajgc do odkrywania
regionu wszystkimi zmystami.

O . —

0“ Zo0wsze, Mazowsze )) s. organizacji J

serce Polski Pozqr'zqdowgch >
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Niektdre miejsca najlepiej poznaje sie przez ich
smaki. W Gielniowie, niewielkiej miejscowosci
na potudniu Mazowsza, historia odzywa nie
tylko w opowiesciach mieszkarnicéw, ale rowniez

w kuflu rzemieslniczego piwa. Regionalny
Browar Gielniowski powstat z fascynagji lokalnym
dziedzictwem i checi przywrécenia tradydji, ktéra

przed laty byta naturalnym elementem zycia tej
okolicy.

Dawne przekazy i zachowane zapiski o warzeniu
piwa staty sie inspiracjg do stworzenia miejsca,

w ktérym przeszto$¢ harmonijnie taczy sie ze
wspébtczesnym rzemiostem. Browar dziata przy
klimatycznej karczmie — przestrzeni pachngcej
domowg kuchnig i regionalnymi produktami. To
wiasnie tutaj mozna przekonac sie, jak doskonale
tradycyjne mazowieckie potrawy komponujg sie
Z piwem warzonym na miejscu, wedtug autorskich
receptur czerpigcych z lokalnych doswiadczen
piwowarskich.

Warzenie piwa w Gielniowie nie jest produkcja,
masowa. Kazda warka powstaje z dbatoscig,

0 szczeg6ty, a piwowarzy chetnie siegajg zaréwno
po sprawdzone style, jak i nowe inspiracje. Obok
klasycznych piw znalezé mozna kompozycje
wzbogacone owocowymi aromatami czy
nowoczesnymi odmianami chmielu. Dzieki temu
kazda degustacja staje sie matg podrézg miedzy
tradycjg a wspéfczesnoscia, a kazdy kolejny tyk
odkrywa inne oblicze lokalnego rzemiosta.

Regionalny Browar Gielniowski to dowdd na to, ze
smak potrafi opowiada¢ historie. Historie ludzi,
miejsca i pasji, ktora sprawia, ze dawne receptury
zyskujg nowe zycie, a potudniowe Mazowsze
wzbogaca sie o kolejny kulinarny symbol regionu.
Dla odwiedzajacych jest to nie tylko okazja

do degustagdji wyjatkowego piwa, lecz takze
zaproszenie do poznania tradydji, goscinnosci

i niepowtarzalnego klimatu ziemi gielniowskie;j.

%

Mazowsze, Mazowsze ) s. organizaciji

serce Polski pozor‘zqdowgch >
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Sg potrawy, ktdrych nie da sie opowiedzie¢

jednym przepisem. Ich prawdziwy smak kryje sie

w rodzinnych wspomnieniach, zapachu rozgrzanego
pieca i recepturach przekazywanych z pokolenia

na pokolenie. Takim wtasnie daniem jest Kugiel
Gielniowski —kulinarna wizytéwka Kota Gospodyn

N Wiejskich ,GCielniowianki” z Gielniowa.

4
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Przygotowywany z prostych, dostepnych od

pokoleri sktadnikéw —tartych ziemniakéw, miesa

i starannie dobranych przypraw— kugiel zachwyca
swojg prostotg i gtebig smaku. Powolne pieczenie
sprawia, ze z zewnatrz nabiera apetycznej, rumianej
skorki, a wewnatrz pozostaje miekki, soczysty

i niezwykle aromatyczny. To potrawa sycaca, uczciwa
i autentyczna —taka, ktéra od zawsze goscita na
rodzinnych stofach podczas $wigt, uroczystosci

i spotkan z najblizszymi.

Strazniczkami tej tradycji s cztonkinie Kota
Gospodyn Wiejskich ,Gielniowianki”, ktére od 2021
roku z ogromnym zaangazowaniem pielegnuja,
lokalne dziedzictwo kulinarne. Podczas wydarzeri
regionalnych, konkurséw, warsztatéw i spotkan
miedzypokoleniowych nie tylko serwujg Kugiel
Gielniowski, ale réwniez opowiadajg historie tej
wyjatkowej potrawy, pokazujac, ze tradycyjna
kuchnia nadal moze zachwycaé swoim smakiem

i autentycznoscia.

Dzieki dziatalnosci KCW ,Gielniowianki” kugiel
zyskuje nowych mito$nikéw, a odwiedzajgcy Gmine
Gielniéw mogg przekonac sie, ze najcenniejsze
regionalne smaki rodzg sie z prostoty, cierpliwosci

i wieloletniej tradycji. To wtasnie takie potrawy
tworzg kulinarng mape Potudniowego Mazowsza —
opowiadajac historie ludzi, miejsci wspdlnot, ktére
od pokolen pielegnujg swoje dziedzictwo.

Kugiel Gielniowski to nie tylko regionalna
specjalno$é. To smak domu, symbol goscinnosci

i dowdd na to, Ze najpiekniejsze kulinarne historie
zaczynajg sie od rodzinnego stotu

vy T T i | SMAK, KTORY £ACZY . TRADYCJA, KTORA SMAKUJE : GOTUJEMY
: CHEEE T et i & POKOLENIA ; KAZDEGO DNIA ! Z SERCEM
QQZOWSle. Mazowsze )) .. organizacji
serce Polski pozqrzquNQCh > L‘T_::;-
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S3 potrawy, ktérych sekret tkwi nie tylkow
sktadnikach, ale przede wszystkim watmosferze

ich przygotowywania. Takim daniem jest Kociotek
Wywozianek —aromatyczna, jednogarnkowa
potrawa gotowana nad zywym ogniem, od lat
bedaca kulinarnym symbolem miejscowosci Wywodz
i dumg Kota Gospodyn Wiejskich ,Wywozianki” z
Wywozu.

Przygotowywany w zeliwnym kociotku, z warstw
Swiezych ziemniakéw, soczystego miesa,
sezonowych warzyw i starannie dobranych przypraw,
zachwyca bogactwem smaku oraz niezwyktym
aromatem. Powolne gotowanie nad ogniskiem
sprawia, ze wszystkie sktadniki przenikaja sie
wzajemnie, tworzac potrawe sycaca, petng
charakteru i niepowtarzalnego zapachu dymu. Kazda
porcja przypomina o dawnych spotkaniach przy
ogniu, kiedy wspélne gotowanie byto réwnie wazne
jak wspdlne biesiadowanie.

Tradycje przygotowywania tej wyjatkowej potrawy z
pasja pielegnujg cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich
~Wywozianki” z gminy Gielniéw, dla ktérych kociotek
to symbol goscinnosci, sgsiedzkiej zyczliwosci i
wspdlInoty. Koto Gospodyn Wiejskich ,Wywozianki”
aktywnie uczestniczy w dozynkach, festynachi
wydarzeniach promujgcych kulture regionu, nie
tylko prezentujg smak regionalnych potraw, ale
réwniez przekazuja mtodszym pokoleniom wiedze o
dawnych recepturach i zwyczajach.

Zaangazowanie cztonkin Kota sprawia, ze
tradycyjne receptury nie odchodzg w zapomnienie,
a Potudniowe Mazowsze zyskuje kolejnych
ambasadoréw swojej wyjgtkowej kuchni.

Kociotek Wywozianek doskonale pokazuje, ze
najpiekniejsze smaki rodzg sie z prostych produktow,
cierpliwosci i wspélnej pracy. To potrawa, ktéra
najlepiej smakuje wtedy, gdy dzieli sie nig z innymi
—przy ogniu, wéréd rozméw i ludzi, dla ktérych
tradycja wcigz pozostaje zywa wartoscig.

| < ; i~

SMAKI Z LOKALNYCH AROMAT, KTORY ZOSTAJE GOTUJEMY Z PASJA
PRODUKTOW W PAMIECI | SERCEM
Mazowsze. Mazowsze ) .. organizacji oM
serce Polski pozor‘zqdowgch > T-:‘-:’
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Wsréd kulinarnych skarbéw Cminy Cielniow
szczegblne miejsce zajmujg Bomby Rozwadzianek
—wyjatkowe danie przygotowywane przez

Koto Cospodyn Wiejskich ,Rozwadzianki Plus”

w Rozwadach. To potrawa, ktorej receptura od lat
przekazywana jest z pokolenia na pokolenie i stanowi
wazny element lokalnego dziedzictwa kulinarnego.

Podstawe dania stanowi tradycyjne ziemniaczane
ciasto przygotowywane z potgczenia surowych

i gotowanych ziemniakéw. W jego wnetrzu kryje sie
aromatyczny farsz z kiszonej kapusty, grzyb6éw oraz
miesa, doprawiony majerankiem, pieprzem i solg. Po
ugotowaniu bomby podawane sg z chrupigcg okrasg,
z boczku i cebuli, ktéra nadaje potrawie wyjgtkowy
smak i charakter.

Bomby Rozwadzianek od lat goszczg na stofach
podczas dozynek, festyndw, piknikéw rodzinnych,
warsztatéw kulinarnych oraz wydarzen promujgcych
dziedzictwo kulturowe regionu. Sa nie tylko
regionalnym przysmakiem, ale réwniez symbolem
goscinnosci, wspdlnoty i przywigzania do lokalnych
tradycji.

Za pielegnowanie tej wyjatkowej receptury
odpowiada Koto Cospodyni Wiejskich
,Rozwadzianki Plus”, dziatajgce od 2019 roku.
Cztonkinie kota aktywnie angazujg sie w zycie
spoteczne i kulturalne gminy, organizujgc
wydarzenia integracyjne, warsztaty kulinarne
i rekodzielnicze oraz inicjatywy promujgce
kulture ludowg. Poprzez swojg dziatalnos¢
nie tylko chronig lokalne tradycje, ale takze

inspirujg kolejne pokolenia do ich poznawania \ 3 '\-;
i kontynuowania. . RS = &
y { ’ @‘: ‘ﬁ:&*}f&?ﬁ o
Bomby Rozwadzianek sg doskonatym przyktadem s : — P @. o, 4
tego, e najcenniejsze przepisy rodza sie x ! i | £f DO ety
z prostych sktadnikéw, rodzinnych wspomnieii r/ . ? R J
i wieloletniej tradygji. To smak, ktéry od lat taczy | 4 = _ & 4
mieszkaricéw Rozwad i pozostaje jedng z najbardziej f e S5 B e
rozpoznawalnych potraw regionu. ' e
- [ - g
: : r=>
WSPOLNOTA : TRADYCYJNA : PASJA
| INTEGRACJA RECEPTURA | ZAANGAZOWANIE
Mazowsze. Mazowsze Y «. organizacii n'
serce Polski pozor‘zqdowgch > By

© Koto Gospodyr Wiejskich ,,Rozwadzianki Plus” / Rozwady 89 / 26-434 Gielniow (Gmina Gielniéw) 15

Zadanie publiczne wspotfinansowane ze srodkdw Samorzgdu Wojewodztwa Mazowieckiego



/AR/UCAJ

dmaé mazowiecéie/ fraa/gc/i

Sg potrawy, ktére nie potrzebujg wyszukanych
sktadnikdéw, by zachwycaé swoim smakiem. Taka
wtasnie potrawg jest zarzucajka —jedna z najbardziej
charakterystycznych zup dawnego Mazowsza, od

lat przygotowywana przez gospodynie z Sadéw-
Kolonii. To danie, ktére rozgrzewa, syci i przypomina
o czasach, gdy kuchnia opierata sie na tym, co
dawaty okoliczne pola i przydomowe ogrody.

Podstawg, zarzucajki jest kiszona kapusta
przygotowywana z lokalnych odmian kapusty
gtowiastej, ktérej wyrazisty smak doskonale
komponuje sie z ziemniakami, marchewka oraz
innymi sezonowymi warzywami. Z pozoru skromna
receptura kryje w sobie niezwykte bogactwo
aromatéw i wspomnieri. Kazda miska tej tradycyjnej
zupy opowiada historie wiejskich doméw,
rodzinnych spotkar i codziennego zycia.

Dzi$ strazniczkami tej kulinarnej tradycji sa
cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich ,SADOWIANKI”
z Sadéw-Kolonii w gminie Kiwéw. Choé Koto

dziata od 2024 roku, bardzo szybko stato sig jedng,

z najbardziej aktywnych organizacji w okolicy.
Tworza je ludzie petni pasji, ktdrzy zogromnym
zaangazowaniem pielegnujg lokalne zwyczaje,
promujg regionalng kuchnie i integrujg mieszkaricéw
wokét wspdlnych inicjatyw.

Podczas festynéw, dozynek i wydarzen kulturalnych
stoisko ,SADOWIANEK” przycigga nie tylko
aromatem tradycyjnych potraw, ale réwniez
niezwyktg atmosferg goscinnosci. Kazda serwowana
porcja zarzucajki staje sie opowiescig o Potudniowym
Mazowszu — o ziemi, ktéra od pokoleri dostarczata
prostych, naturalnych produktéw, oraz o ludziach,
ktérzy potrafili zamieniéje w dania bedgce dzis
czescig regionalnego dziedzictwa.

Zarzucajka przygotowywana przez gospodynie

z Sadéw-Kolonii jest dowodem na to, ze
najcenniejsze kulinarne skarby rodzg sie z prostoty
i szacunku dla tradycji. To smak, ktéry taczy
pokolenia, przywotuje wspomnienia rodzinnego
domu i zacheca do odkrywania autentycznej kuchni
Potudniowego Mazowsza.

@ E @ : @Q

PROSTE | NATURALNE PIELEGNUJEMY TWORZYMY
SKEADNIKI TRADYCIJE WSPOMNIENIA
Mazowsze. Mazowsze Y «. organizacii o
serce Polski pozor‘zqdowgch > z "-'"'
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Jednym z najbardziej oryginalnych dan
prezentowanych na Szlaku Kulinarnym ;Smaki
Potudniowego Mazowsza” jest barszcz'z kwasnych
jabtek Babci Wiktorii, przygotowywany przez Koto
Gospodyn Wiejskich ,Rososzanki”. To wyjgtkowa
potrawa wywodzaca sie z tradycyjnej wiejskiej kuchni

,\ . (\\} | | ( H / [ regionu nowomiejskiego. Receptura przekazywana
| N\ \S \ ' jestw rodzinie z pokolenia na pokolenie i pochodzi

— - ' od Babci Wiktorii, ktéra przygotowywata barszcz
BABCI WIKTORII

podczas zniw—w czasie, gdy liczyta sie kazda chwila
odpoczynku.

Dawniej barszcz gotowano z wezesnych,

kwasnych papieréwek lub antonéwek rosngcych

w przydomowych sadach i przy polnych miedzach.
Z dodatkiem wody, maki, Smietany i prostych
przypraw powstawata orzeZwiajgca zupa, podawana
z gotowanymi ziemniakami i okrasg. Doskonale
gasita pragnienie, sycita i dodawata sit podczas
ciezkiej pracy w polu. To skromne, ale niezwykle
wartosciowe danie pokazuje, jak z lokalnych i tatwo
dostepnych sktadnikéw mozna byto stworzyé potrawe
o wyjatkowym smaku. Barszcz z kwasnych jabtek
stanowi wazny element kulinarnego dziedzictwa
regionu i przypomina o dawnych zwyczajach,
gospodarnosci oraz szacunku do daréw natury.

Koto Cospodyr Wiejskich ,Rososzanki” dziata

od 2019 roku. Organizacja aktywnie integruje
mieszkaficéw oraz pielegnuje lokalne tradycje
poprzez organizacje wydarzer kulturalnych,
warsztatéw, wyjazdéw i inicjatyw spotecznych. Od
siedmiu lat z powodzeniem organizuje ,Potaricéwke
u Rososzanek”, ktéra na state wpisata sie w kalendarz

wydarzeri Powiatu Gréjeckiego, gromadzac Dzieki swojej aktywnosci oraz zaangazowaniu
mieszkancoéw i gosci z catego regionu. w ochrone lokalnych tradygji kulinarnych Koto
Gospodyn Wiejskich ,Rososzanki” jest waznym
Szczegblng uwage cztonkinie kota poswiecaja, ambasadorem dziedzictwa Potudniowego
seniorom, organizujac spotkania integracyjne, Mazowsza. Przygotowywany przez gospodynie
warsztaty, wyjazdy oraz dziatania sprzyjajgce barszcz z kwadnych jabtek Babci Wiktorii to nie
aktywizadji i przeciwdziataniu samotnosci. KGCW tylko wyjgtkowa potrawa, ale takze opowiesé¢ o
Rososzanki realizuje liczne projekty spoteczne, sadowniczych tradycjach regionu, rodzinnych
angazujgc mieszkancédw w kazdym wieku i budujac recepturach i smakach, ktére od pokoleri
silne wiezi miedzypokoleniowe. towarzysza mieszkaicom ziemi nowomiejskiej.
@ $9 V)
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Jednym z dafi prezentowanych na Szlaku
Kulinarnym ,Smaki Potudniowego Mazowsza”
jest sandacz z zapiekanymi ziemniakami

i suréwka ze Swiezych warzyw, przygotowany
przez Koto Gospodyn Wiejskich ,Osiuneczki”

z Ossy. To propozycja, ktéra doskonale oddaje
charakter regionalnej kuchni— opartej na prostych
recepturach, Swiezych sktadnikach i szacunku do
lokalnych tradydji.

Sandacz, uznawany za jedng z najszlachetniejszych
ryb stodkowodnych, zachwyca delikatnym, biatym
miesem i subtelnym smakiem. W potaczeniu

z aromatycznymi, ztocisto zapiekanymi
ziemniakami oraz suréwkg przygotowang ze
Swiezych, sezonowych warzyw tworzy danie,

ktére taczy tradycje zdomowg prostots. To
potrawa pokazujaca, ze najlepsze smaki rodzg

sie z wysokiej jakosci lokalnych produktéw

i umiejetnosci ich odpowiedniego przygotowania.

Autorkami tego wyjatkowego dania sg cztonkinie
Kota Gospodyn Wiejskich ,Osiuneczki”, ktére od
19 grudnia 2023 roku aktywnie dziatajg na rzecz
mieszkarncéw Kolonii Ossy, Ossy i Wandzinowa.
Od poczatku swojej dziatalnosci angazujg sie

w organizagje inicjatyw spotecznych, kulturalnych
i edukacyjnych, pielegnujac lokalne tradycje oraz
wzmacniajgc wiezi wirdéd mieszkaficow.

Mimo krétkiego okresu dziatalnosci koto moze
pochwali¢sie licznymi sukcesami. Dzieki Srodkom

z programu. ,Mazowsze Lokalnie” powstat ,Zielony
Zakatek Kolonii Ossy”— miejsce spotkar i integragji
mieszkaricéw. Zrealizowano réwniez projekt

.Nasza Altana—Miejsce Spotkari R6znych Pokoler?,
aw ramach programu ,Aktywna Wies$” projekt

W kregu tradydji”, promujacy kulture ludows poprzez
warsztaty i wydarzenia. Cztonkinie kota aktywnie
uczestniczg, w akgjach charytatywnych, szkoleniach,
konferencjach i festiwalach folklorystycznych,
promujac regionalne potrawy oraz lokalne
dziedzictwo. Opiekujg sie takze Izbg Pamieci Ksiedza
Jana Ziei, a ich najwiekszym osiggnieciem jest
stworzenie aktywnej i zintegrowanej spotecznosci.

A

Dziatalno$¢ Kota Gospodyn Wiejskich
L,Osiuneczki” pokazuje, ze kulinarne dziedzictwo
to nie tylko tradycyjne przepisy, ale réwniez
ludzie, ktorzy z pasja pielegnuja lokalng kulture

i przekazuja jg kolejnym pokoleniom. Sandacz

z zapiekanymi ziemniakami i suréwka ze $wiezych
warzyw jest doskonatg wizytéwka Ossy oraz
przyktadem, jak regionalna kuchnia moze sta¢ sie
waznym elementem promodji Szlaku Kulinarnego
»Smaki Potudniowego Mazowsza”.

G X _ ] : N\
KULTURA i DOMOWE § WSPOLNOTA
| TRADYCJA ; RECEPTURY 3 | INTEGRACJA
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WArod kulinarnych skarbéw:Potudniowego
Mazowsza szczegblne miejsce zajmuje obwarzanek
odrzywolski—regionalnywypiek, ktéry od

pokoleri towarzyszy mieszkancom Odrzywotu i
okolic. Niegdys nieodtagczny element odpustéw i
niedzielnych spotkani po mszy Swietej, dzi$ pozostaje
jednym z najbardziej rozpoznawalnych symboli
lokalnego dziedzictwa kulinarnego.

Sekret jego wyjgtkowosci tkwi w prostocie.
Wytwarzany wedtug tradycyjnych receptur
przekazywanych z pokolenia na pokolenie, z wysokiej
jakosci sktadnikéw i bez dodatku konserwantéw,
zachwyca charakterystycznym ksztattem, chrupiacg
skorka oraz migkkim, delikatnie wilgotnym
wnetrzem. Wéréd dostepnych odmian znalezé
mozna obwarzanki tradycyjne, Smietankowe,
puchate i biszkoptowe, jednak najwieksza
popularnoscig niezmiennie cieszg sie klasyczne
obwarzanki z makiem.

Tradycje ich wypieku z powodzeniem kontynuuje
rodzinna piekarnia Wojciecha Niemirskiego z
Wysokina koto Odrzywotu. tgczgc wieloletnie
doswiadczenie z nowoczesnymi standardami
jakosci i bezpieczeristwa zywnosci, piekarnia od
2012 roku dba o zachowanie autentycznego smaku
regionalnego wypieku, wykorzystujgc starannie
wyselekcjonowane surowce i sprawdzone metody
produkgji.

Obwarzanek odrzywolski to nie tylko lokalny
przysmak, ale takze wazny element tozsamosci
Potudniowego Mazowsza. Coraz czeiciej siegajg
po niego turysci poszukujgcy prawdziwych,
regionalnych smakéw i produktéw tworzonych z
szacunkiem dla tradycji.

Odwiedzajgc obszar LGD ,Wszyscy Razem”, warto
zatrzymad sie w Odrzywole i sprébowac $wiezo
wypiekanych obwarzankéw. To wyjatkowa okazja,
by pozna¢ historie produktu, ktéry od pokoleri
taczy mieszkaricéw regionu i pozostaje jednym

z najcenniejszych symboli jego kulinarnego

T
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W sercu Potudniowego Mazowsza,

w malowniczych Przestawicach (gmina Pniewy),
znajduje sie wyjatkowe miejsce, ktdre zachwyca
nie tylko doskonatg kuchnia, ale réwniez niezwykta
historig. Smazalnia Ryb ,Rybka u Rzeznika”—

mtyn Przestawice miesci sie w zabytkowym,
odrestaurowanym starym miynie, gdzie mozna
poczu¢ atmosfere miejsca z dusza,.

Otoczona zielenig i stawami smazalnia jest
doskonatym przystankiem dla wszystkich
mitodnikéw swiezych ryb oraz spokojnego
wypoczynku na tonie natury.

Najwiekszym atutem lokalu sg $wieze ryby
pochodzgce z lokalnych hodowli, przygotowywane
bezposrednio po zaméwieniu. W menu znalezé
mozna m.in. karpia, pstraga, szczupaka, sandacza,
jesiotra, halibuta czy amura. Ryby serwowane sg

w chrupiacej, ztocistej panierce z dodatkiem frytek,
Swiezych suréwek, cytryny oraz aromatycznego
masta ziotowego, ktére doskonale podkresla ich
smak.

O wyjatkowym charakterze tego miejsca
decyduja réwniez jego gospodarze, Paristwo
Barbara i Waldemar RzeZnik —wtasciciele, ktérzy
Z ogromnym zaangazowaniem dbajg o kazdy
szczeg6t i tworzg atmosfere, do ktérej chee sie
wracaé

Smazalnia Ryb ,Rybka u RzeZnika”—Mtyn
Przestawice to miejsce, ktére doskonale

pokazuje, jak smakuje Potudniowe Mazowsze —
Swieze lokalne produkty, tradycyjne receptury,
niepowtarzalny klimat zabytkowego mtyna oraz
szczera, rodzinna goscinnos¢. To jeden z tych
kulinarnych adreséw, ktére warto odwiedzié

nie tylko dla wySmienitych ryb, ale takze dla
atmosfery, dzieki ktorej zwykty obiad zamienia sie
w wyjatkowe doswiadczenie.

© Smazalnia ryb ,U Rzeznika” / Przgstawice 27A / 05-652 Pniewy (Gmina Pniewy)
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: / }‘ Jd a4 Sa miejsca, ktérych kulinarna historie opowiada
\ : 4 . jeden wyjatkowy sktadnik.-W Koziericujest nim

. papryka—soczysta, aromatyczna i dejrzewajaca
' - w stoficu potudniowego Mazowsza.To wiaénie
d zZ niej powstaje tradycyjne leczo, bedace kulinarng
Z KO Z I E N C A wizytéwka miejscowosci oraz jednym z najbardziej

rozpoznawalnych smakdw regionu.

Przygotowywane ze Swiezej papryki pochodzgcej

z okolicznych gospodarstw, wzbogacone sezonowymi
warzywami i starannie dobranymi przyprawami,
zachwyca intensywnym aromatem i bogactwem
smakéw. Kazdy kes przypomina o tym, ze najlepsze
potrawy rodzg sie z prostych, naturalnych sktadnikéw.
Leczo z Kozierica to danie petne koloréw, pachngce
latem i dojrzewajacymi warzywami.

Nieprzypadkowo wtasnie tutaj leczo zajmuje szczegbine
miejsce w regionalnej kuchni. Kozieniec lezy w gminie
Potworéw—sercu najwiekszego w Polsce Zagtebia
Papryki, gdzie od dziesiecioleci uprawa tego warzywa
stata sie nie tylko podstawg lokalnej gospodarki, ale
rowniez waznym elementem tozsamosci mieszkafncow.

Straznikami tych kulinarnych tradycji sg cztonkowie
Kota Gospodyn Wiejskich ,| My” w Koziericu, kt6rzy

Z ogromnym zaangazowaniem pielegnujg regionalne
receptury oraz promujg bogactwo lokalnej kuchni.
Podczas festynéw, dozynek, jarmarkéw i obchodéw
Dnia Papryki prezentujg potrawy przygotowywane
wedtug rodzinnych przepiséw, udowadniajac,

ze kuchnia regionalna wcigz potrafi zachwycaé
autentycznoscig i prostota.

Dziatalno$¢ Kofa wykracza jednak daleko poza
kulinaria. To spofecznos¢ ludzi z pasjg, dzigki ktérym
Kozieniec pozostaje miejscem, gdzie tradycja nie jest
jedynie wspomnieniem, lecz codziennoscig budowang
przez wspdlne dziatania i wzajemne zaangazowanie.

Odwiedzajgc Kozieniec, warto zatrzymac sie na chwile,
by sprébowac tradycyjnego leczo przygotowanego

z papryki dojrzewajgcej w sercu Zagtebia Papryki. To
potrawa, ktéra najlepiej oddaje charakter tego miejsca
— petnego goscinnosci, pracowitosci i szacunku dla
kulinarnego dziedzictwa.

@ . % : @
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s KA U S ‘ Kapustaz grochem to jedna z najbardziej
charakterystycznych potraw kuchni Potudniowego

Mazowsza — prosta, sycaca i petna domowego ciepta.
Od pokolen gosci na stotach mieszkaricdw regionu

podczas $wigt Bozego Narodzenia, rodzinnych
uroczystosci i spotkan sgsiedzkich, przypominajgc o
czasach, gdy podstawg codziennej kuchni byty lokalne

produkty,. Potgczenie aromatycznej mtodej kapusty,
delikatnego grochu i podsmazonej cebuli tworzy
danie, ktére dla wielu jest smakiem rodzinnego

: - domu i symbolem wspélnego biesiadowania. To
e wtasnie takie receptury, przekazywane z pokolenia na
pokolenie, tworzg kulinarne dziedzictwo regionu.

A c[ . / J : Jednym z najaktywniejszych ambasadoréw tej tradygji
sma fra %C/L otu I’LLOW@?O azowisza jest Koto Gospodyri Wiejskich ,Przystalanie”, ktére

od lat dziata na rzecz ochrony i promogji dziedzictwa
kulturowego Potudniowego Mazowsza. Poprzez
dziatalno$é spoteczng, edukacyjng i kulturalng KGW
wzmacnia lokalng tozsamos¢, integruje mieszkancow
oraz dba o zachowanie tradycji dla kolejnych
pokolen. Szczegblne miejsce w jego dziatalnosci
zajmuje pielegnowanie autentycznego folkloru ziemi
przysuskiej. Zespot $piewaczy ,Przystalanki” od wielu
lat reprezentuje region podczas festiwali, przeglagdéw
i wydarzer kulturalnych, prezentujac tradycyjny Spiew,
muzyke, taniec oraz gware ludowa.

Obok dziatalnosci folklorystycznej Koto Gospodyn
Wiejskich ,Przystalanie” z réwng pasjg promuje
regionalne dziedzictwo kulinarne. Podczas Festiwalu
Folkloru im. Jana Gacy, wydarzenia ,Kusoki”,
dozynek, festynéw rodzinnych oraz licznych imprez
promujacych lokalne produkty odwiedzajacy moga
skosztowaé potraw przygotowywanych wedtug
dawnych receptur. Wsréd nich szczegdlne miejsce
zajmuje wtasnie kapusta z grochem —danie bedace
kulinarng wizytowka KGW ijednym z najbardziej
rozpoznawalnych smakéw Potudniowego Mazowsza.
Dzieki zaangazowaniu cztonkir kota tradycyjne
receptury nie pozostaja jedynie czescig historii, lecz
Wcigz zyja na stofach, pozwalajac mieszkaricom

i turystom odkrywaé autentyczne smaki regionu
oraz historie zapisang w kazdej tyzce tej wyjgtkowej

potrawy.
2
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Nieodtacznym symbolem polskiej tradycji

kulinarnej s pgczki—=ztociste, puszyste i pachnace,
przywotujace wspemnienia dawnych zwyczajéw.

W Nieznamierowicach-ich smak nabiera wyjgtkowego
charakteru-dzieki gospodyniom z Kota Gospodyn
Wiejskich ,Wystrzatowe Babki”, ktére od lat
przygotowuja je wedtug sprawdzonych tradycyjnych
receptur przekazywanych kolejnym pokoleniom.

Sekret tych wyjatkowych paczkéw tkwi w prostocie

i jakosci sktadnikéw. Naturalne produkty, starannie
wyrobione ciasto i cierpliwos$¢ podczas przygotowania
sprawiajg, ze zachwycajg lekka, puszystg struktura,
delikatnym smakiem i aromatem. To wypiek, kt6ry

nie tylko doskonale smakuje, ale réwniez przywotuje
atmosfere domowego ciepta i wspélnego $wietowania.

Najwieksza popularno$¢ paczki zdobywaja

podczas Ttustego Czwartku, kiedy mieszkancy

z niecierpliwoscig oczekujg na kolejne partie swiezo
smazonych wypiekdw przygotowywanych przez
cztonkinie Kota. Wspdlne kosztowanie tradycyjnych
paczkow jest nie tylko kulinarng przyjemnoscia, ale
takze okazjg do spotkan, rozmdw i pielegnowania
lokalnych zwyczajéw.

Koto Gospodyn Wiejskich ,Wystrzatowe Babki” od

2021 roku aktywnie angazuje sie w Zycie spoteczne

i kulturalne Nieznamierowic. Organizuje wydarzenia
integracyjne, miedzypokoleniowe spotkania oraz
inicjatywy promujace lokalne dziedzictwo kulinarne.
Dzieki wspblnej pracy i ogromnemu zaangazowaniu jego
cztonkiri dawne receptury nie trafiajg do zapomnianych
zeszytéw, lecz weigz zyja — przygotowywane z takg samg
troska i sercem jak przed laty.

Tradycyjne paczki z Nieznamierowic sg dzi§ czyms wiecej
niz regionalnym przysmakiem. To symbol goscinnosdi,
wspdlnoty i szacunku dla lokalnych tradydji.

Odwiedzajgc Potudniowe Mazowsze, warto zatrzymaé
sie w Nieznamierowicach, aby przekonacésie, ze
nawet tak dobrze znany wypiek jak pgczek moze staé
sie ambasadorem miejsca, jego historii i niezwyktej
goscinnosci mieszkancéw.

4 ©
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Na kulinarnym szlaku Potudniowego Mazowsza
znajdujgssie miejsca, ktére-od pokolen tworzg
historie regionalnych smakow. Jednym z nich jest
Piekarnia Nieznamierowice — rodzinna piekarnia,
ktorej tradycja siega 1967 roku. To wtasnie wtedy
Jozef i Zofia Bykowscy rozpoczeli wypiek pieczywa
wedtug sprawdzonych receptur, opartych na
naturalnych sktadnikach, cierpliwosci i szacunku do
piekarskiego rzemiosta.

0d 2023 roku piekarnie prowadzg ich cérka Beata
Listkiewicz wraz z mezem Crzegorzem, kontynuujac
rodzinne dziedzictwo i dbajac o to, aby smak
wypiekéw pozostat niezmienny. Cho¢ zmieniajg

sie czasy, w piekarni wcigz najwazniejsza jest

jako$¢, reczna praca oraz receptury przekazywane z
pokolenia na pokolenie.

Sercem piekarni jest naturalny zakwas, ktéry zyje
nieprzerwanie od 59 |at. To wyjatkowa kultura
fermentacyjna, codziennie pielegnowana poprzez
regularne dokarmianie makg, i woda. Dzieki niej
pieczywo zyskuje charakterystyczny aromat, gteboki
smak, chrupigcg, skorke oraz dtuzej zachowuje
Swiezo$¢. Wypiek na zakwasie to proces wymagajacy
czasu i doswiadczenia—nie da sie go przyspieszyé,
poniewaz to wtasnie naturalna fermentacja nadaje
chlebowi jego wyjatkowy charakter.

Wszystkie wypieki powstajg wedtug tradycyjnych
receptur, bez pospiechu i z wykorzystaniem metod,
ktére od lat stanowig fundament rodzinnego
piekarstwa. W bogatej ofercie znajdujg sie m.in.
chleb zytni na naturalnym zakwasie, klasyczny chleb
wiejski, delikatny chleb kukurydziany, aromatyczny
chleb orzechowy, a takze Swieze butki i wypieki
cukiernicze. Szczegdlnym uznaniem klientéw cieszg,
sie puszyste chatki oraz petne owocéw jagodzianki,
przygotowywane wedtug domowych receptur.

Piekarnia Nieznamierowice to miejsce, w ktérym
tradycja spotyka sie z codzienng pasjg do pieczenia.
Kazdy bochenek opowiada historie rodzinnego
rzemiosta, a jego smak przypomina, Ze najlepsze

s

e

pieczywo powstaje z prostych sktadnikéw, czasu
i doSwiadczenia przekazywanego z pokolenia na
pokolenie.

Dzi$ Piekarnia Nieznamierowice jest nie tylko
lokalnym producentem pieczywa, ale réwniez
waznym elementem Szlaku Kulinarnego ,Smaki
Potudniowego Mazowsza”. To miejsce, ktore
pokazuje, ze regionalne dziedzictwo kulinarne
zyje dzieki ludziom pielegnujgcym tradycje i
tworzacym produkty oparte na autentycznych
recepturach. Odwiedzajgc piekarnie, mozna

nie tylko skosztowa¢ prawdziwego chleba na
wieloletnim zakwasie, ale réwniez poznac historie
rodziny, ktéra od niemal sze$¢dziesieciu lat z
oddaniem tworzy smak Potudniowego Mazowsza.
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Bogdan Gatazka to wybitny szef kuchni, badacz historii kulinariéw i propagator polskiego
dziedzictwa kulinarnego. W swojej pracy pokazuje, ze kuchnia to znacznie wiecej niz przepisy
—to historia ludzi, tradycji i produktéw charakterystycznych dla poszczegélnych regionow. Jego
dziatalno$¢ przypomina, jak wazne jest pielegnowanie lokalnych receptur oraz wykorzystywanie
produktow, ktére od pokolen budujg tozsamo$é matych ojczyzn.

To wtasnie ta idea przyswieca projektowi ,Smaki Potudniowego Mazowsza — regionalny produkt
turystyczny LGD Wszyscy Razem”. Podobnie jak dr Bogdan Catazka odkrywa historie polskiej
kuchni i przywraca pamie¢ o dawnych recepturach, tak nasz projekt prezentuje kulinarne
dziedzictwo Potudniowego Mazowsza — produkty tworzone przez lokalnych producentéw, Kota
Cospodyn Wiejskich i pasjonatow regionalnej kuchni. Dzieki nim mozemy poznac smaki, ktore
od lat sg wizytéwka naszego regionu —od tradycyjnych wypiekéw i dan przygotowywanych
wedtug rodzinnych receptur, po owoce z gréjeckich sadéw, papryke z zagtebia paprykowego czy
regionalne piwo rzemiesInicze.

Stowa Bogdana Gatazki, ze przysztos¢ polskiej kuchni opiera sie na lokalnosci, sezonowosci i
szacunku do tradycji, doskonale wpisujg sie w idee naszego szlaku kulinarnego. Pokazuja, ze
pielegnowanie regionalnych smakéw nie tylko chroni dziedzictwo kulturowe, ale takze buduje
atrakcyjnos¢ turystyczna regionu i zacheca do odkrywania miejsc poprzez ich kuchnie.
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