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Polskie smaki

Dodatek specjalny

Tradycja, lokalne specjaty 1 smaki

P roducenci tradycyjnej zywnosci z Matopolski, Podlasia i Mazowsza wezma udziat w VI Dniach Produktow Tradycyjnych Polskie Smaki,
ktore odbedg sie 12 i 13 maja na Praskiej Gietdzie Spozywczej w podwarszawskich Zgbkach

Wojewddztwo matopolskie be-
dzie na Polskich Smakach repre-
zentowane po raz pierwszy. W
tymregionie zachowaly si¢ stare
odmiany roslin i rasy zwierzat, a
zywno$¢é w duzym stopniu jest
wytwarzana metodami tradycyj-
nymi, z wykorzystaniem trady-
cyjnych receptur. 13 wystawcow
zaprezentuje wysokiej jakosci
produkty, ktére ukaza réznorod-
nos¢ oferty kulinarnej Matopol-
ski. Beda wiec tradycyjne sery g6-
ralskie: oscypek, bundz i bryn-
dza, korbociredynkotka; ponad-
to oferowane beda m.in.: chleb
pradnicki, podptomyki, poledwi-
ca galicyjska, ge§ marynowana
oraz pierogi z soczewica.
Poraztrzeciw Dniach Produk-
tu Tradycyjnego wezmie udziat
kilkunastu producentéw z woje-
wodztwa podlaskiego, gdzie rol-
nicy coraz bardziej nastawiaja sie
na produkcje i promocje lokal-
nych specjatéw - rozumiejac, ze
wytwarzanie zywnos$ci wedlug
starychrecepturtoszansanaroz-
woj ich gospodarstw. Wsréd
przysmakow z tegoregionuama-
torzy tradycyjnej zywnosci znaj-
da m.in. majace unijny certyfikat
tatarskie pierekaczewniki, a tak-
7e jeczpoczmaki i listkowiec, li-
tewskie wedliny czy karaimskie
kibiny. Nie zabraknie takze pod-
laskich seréw, kiszki ziemniacza-
nej oraz kiszonek i marynatéw.
Jak co roku swoje wyroby za-
oferuja producenci z wojewddz-
twamazowieckiego,gdzie trady-
cyjny charakter zachowata
znaczna cze$¢ przetworstwa spo-
zywczego. Podstawowa grupe
wsrod 19 wystawcow beda stano-
wi¢ producenci nagrodzeni w
Konkursie o Laur Marszatka Wo-
jewodztwa Mazowieckiego.
Wsréd produktéw tradycyjnych
regionu w duzym stopniu bedq
reprezentowane przysmaki kur-
piowskie: miody i produkty
pszczelarskie, pieczywo, piwo

+VI DNI PRODUKTOW
TRADYCYJNYCH
- POLSKIE SMAKI

12i 13 maja

Zobacz, sprobuj, kup swojskie
szynki, kietbasy, kaszanki,
chleby, ciasta, sery, miody

i wiele innych przysmakow juz:
12 maja [$roda) - 11 - 19,

13 maja [czwartek] - 7 - 16
Zabki koto Warszawy,

ul. Pitsudskiego 180

kozicowe czy inne. Poza tym
amatorzy tradycyjnych mazo-
wieckich produktéw znajda cie-
chanowski krzepiak, makaronra-
dziwittowski, obwarzanki odrzy-
wolskie, wedzone ryby oraz tra-
dycyjne wedlinyi ciasta.

Oferowane produkty regional-
ne beda sie charakteryzowaé
znanym od pokolen niezawod-
nym smakiem - powinny wiec
zadowoli¢ podniebienie kazdego
amatora tych wyrobéw.

Swoje produkty o charakterze
tradycyjnym zaprezentuje réw-
niez 18 firm wyréznionych zna-
kiem Poznaj Dobra Zywno$¢ -
przyznanym przez ministra rol-
nictwairozwojuwsi.

Jedna z gtéwnych atrakeji VI
Polskich Smakéw bedzie udziat
goscia specjalnego - Bacowki z
Rajbrotu, ktéra zaprezentuje sze-
roka palete produktéw wiasnych.

Wspdlnie z Praska Gielda Spo-
zywcza Dni Produktu Tradycyj-
nego organizuja: Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz
Urzad Miasta Zabki, przy wspot-
pracy urzedéw marszatkowskich
wojewodztw:  matopolskiego,
podlaskiego i mazowieckiego.

Honorowy patronat nad im-
preza sprawuja: Marek Sawicki -
minister rolnictwa i rozwoju wsi
oraz Adam Struzik - marszatek
wojewodztwa mazowieckiego.

Dodatkowq atrakcja imprezy
beda zawody o Puchar Mazow-
szaw Grillowaniu.

Potfaczenie tradycji 1 nowoczesnoscl

rodukgcja i sprzedaza wyrobéw

miesnych i wedliniarskich oraz

przetworéw z owocow i warzyw

zajmuje si¢ firma BACOWKA,
ktéra powstata w Rajbrocie w 2002 ro-
ku. Koncentruje sie na produkgji trady-
cyjnych towaréw zywnosciowych me-
todami ekologicznymi.

Wizytéwka zakladu sa tradycyjne we-
dliny: kietbasa swoja, poledwica Mary-
ny, zadek po pansku czy krakowska su-
cha. Wyroby nie zawieraja zadnych wy-
pekniaczy i dodatkéw funkeyjnych.

BACOWKA zatrudnia 40 os6b, co
czynijajednym zwigkszych pracodaw-
cOw w regionie. Swoje towary firma
sprzedaje gléwnie na rynku krajowym,
ale niektérzy nasi odbiorcy wysylaja je
dalej, na rynki zagraniczne, miedzy in-

nymi do Gregji, NiemieciFrancji. Towa-
ry sa przede wszystkim dystrybuowane
poprzez Sie¢ Bacéwka Towary Trady-
cyjne, ale tez szereg odbiorcow ze-
wnetrznych. Sie¢jest obecnie wsilnejfa-
zie rozwoju poprzez franczyze. Aktual-
nie ma cztery wlasne firmowe punkty
handlowe - wKrakowie, BrzeskuiKato-
wicach oraz dziewie¢ sklepow otwar-
tychw systemie franczyzowym w Swie-
radowie-Zdroju, Warszawie, Tarnowie,
Krakowie, Ktodzkui Wroclawiu.

Wplanach dokorica 2011 1. jest otwar-
cie kolejnych sklepéw franczyzowych
we Wroclawiu, Krakowie, Warszawie,
Kielcach, Legnicy, Czestochowie, Rado-
miuitodzi.

Najwiekszym uznaniem ws$rod
klientéw cieszy sie bocu$ bacowski,

ktory w 2007 roku, w trzecim matopol-
skim festiwalu smaku w pofifinale zo-
stalnagrodzony I miejscem w kategorii
wedliny i przetwory miesne. Firma za-
mierza znacznie poszerzyc¢ swoja ofer-
te nie tylko o kolejne wyroby miesne.
Juz teraz w asortymencie proponuje:
ogorki kiszone i konserwowe, chrzan,
grzyby, oliwe i oliwki, keczup, musztar-
de, konfitury owocowe, powidla, soki,
przyprawy oraz sery goralskie (m.in.
oscypkiibryndze). Niebawem zaklad
zacznie produkcje garmazerii - nale-
$nikow, pierogéw domowych oraz kro-
kietow.

Za sztandarowa staropolska szynke
Szoldre firma zostala nominowana w
2009 roku do miana Polski Producent
Zywnosci 2009. A w poélfinale V Edycji

Matopolskiego Festiwalu Smaku zadek
po pansku z Bacéwki zdobyt grand prix
konkursu.

Sklepy firmowe oraz franczyzowe sa
w prawdziwie goralskim stylu, aby w
pehi oddaé koloryticharakter regionu.
Wazne jest, by klient otulony cudnym
zapachem $wiezo wypiekanych mies
jeszcze nieraz odwiedzit BACOWKE.

Warto dodaé, iz wizytéwka firmy sq
tez sklepy polaczone z czescig restaura-
cyjna, nazwane Smak Baca, ktore ser-
wuja ciepte miesiwa pieczone w piecu
goralskim, gorskie sery, miody, pieczy-
WO, Przetwory warzywne i Owocowe, a
takze wina z r6znych stron $wiata.

Bacowka spelnia wszelkie standardy
unijne, miedzy innymi dziata w oparciu
o system kontroli jako$ci HACCP.

MATERIALY PRASOWE

+Zadek po Pansku fo najdelikatniejsza
czesC wieprzowego udzca, okrojona
od wszelkiego ttuszczu i Sciegien,
marynowana w kamiennej soli z
dodatkiem ziela i aromatycznych
przypraw przez kilkanascie dni

MATERIALY PRASOWE
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4+Zenon Danitowski,
prezes zarzadu Agro-Technika SA

W Praska Gietda Spozywcza zaopatruje
Warszawe i Mazowsze w artykuty spo-
zywcze.
ZENON DANIEOWSKT: Gieldarozpo-
czeladziatalno$c 19 lat temuiprzez
ten czas byla $wiadkiem, ajednocze-
$nie uczestnikiem wielu wydarzen na
rynku spozywczym, a ten, jak wiado-
mo, ulegar6znym modom, trendom.
Jedne produkty sie pojawiaja, inne
znikaja, ale niektoére pozostaja na sta-
te.

0Od paru lat obserwujemy zwrot Po-
lakéw w kierunku zdrowej, takze tra-
dycyjnej zywnosci. W Niemczech taka
Zywno$¢ stanowi juz okoto 20 proc.
ogolnej konsumpcji, w Polsce prawie
10 proc. Rynek tego typu Zzywno$ciro-
$nie blyskawicznie, prognozy nanaj-
blizsze lata sa obiecujace. Od dziesie-
ciulat promujemy zdrowe jedzenie i
jestesmy przekonani co do stuszno$ci
tych dziatan.

Jaka jest rola Praskiej Gietdy Spozywczej
w upowszechnianiu fego typu zywnosci?
Budujemy rynek dla tych produk-
tow. Chcemy, zeby zywnosc tradycyj-
namiata state miejsce w obrocie na
szersza skale. Dlatego m.in. dajemy
ulgi w czynszu najmu firmom, ktére
wprowadzaja takie towary narynek.
Dzieki temu, mam nadzieje, bedzie
szansa, Ze trafi on na stoly wszystkich
warszawiakow. Takie duze miastajak
stolica moglyby napedzaé produkgcje.
Warto podkresli¢, ze przysztosci tego
typu produktéw nie mozna wigzac ze
sprzedaza na bazarach, w zajazdach
czy na przydroznych stoiskach. Po-
winny by¢ one w najlepszych sklepach
w calym kraju. Powszechna dostep-
no$é donich bedzie dopiero wtedy,
gdy uzyskamy produkcje na tyle duza,

Wracamy do tradycji

by pozwolito to stworzy¢ profesjonal-
ny laricuch dystrybucji od producenta
do konsumenta.

Kolejnym dziataniem gietdy jest wystawa
Polskie Smaki. Ktfo jg odwiedza?

Corokuwmaju zapraszamy donas
producentéw regionalnych przysma-
koéw z catego kraju, ktoérzy maja okazje
poznad sie, nawigzac kontakty bizne-
sowe ze sklepami, restauracjami, fir-
mami cateringowymi, poczgstowaé
swoimi wyrobami. Z roku narok przy-
jezdza coraz wiecej dostawcéw i klien-
toéw, ktorzy poszukuja zywnosci do-
brejizdrowej. A jak wiadomo, tego ty-
pujedzenie moznakupi¢ tylko w nie-
licznych sklepach. Przyczyna tego jest
brak odpowiedniego systemu prze-
plywu tych towaréw. Mali, regionalni
producenci maja problem z dostar-
czeniem swoich wyrobéw do sklepow.
Zbyt duze sa koszty dowozuinie opla-
ca sie to szczeg6lnie malym, rodzin-
nym firmom. Dlatego rola PGS jest
tworzenie tanicucha przeptywu tej
zywnoS$ci. Producent powinien sprze-
dawac swoj towar hurtownikowi, a ten
nastepnie dostarcza¢ go do sklepow i
restauracji. Jesli powstanie taki system
dystrybucii, to ceny zywnosci trady-
cyjnejbedanizsze.

Dla matych, czesto rodzinnych firm produ-
kujacych zdrowa zywnosé duzy rynek
zbytu bytby szansg na rozwoj, takze regio-
nalny, na walke z bezrobociem.

Owszem. Male zaklady w dtuzszej
perspektywie nie sq w stanie konkuro-
wac zmasowa produkgcja. Dlatego sta-
wiaja nanisze, taka jak ekologia, trady-
cja.Nadzieja dlanichjestto,zenate
specjaly bedzie rost popyt. Jestem
optymista, wierze, ze odniosa sukces.
Przykladem moze tu by¢ pewna ko-
bieta, ktéra z Matopolski przeniosta
sie do Kobylki. Dlugo szukata pomystu
nazycie,naprace. AZw konicuna wiel-
kiej patelni zaczeta smazy¢ konfitury,
zgodnie z receptura, ktéra od lat byta
wjejrodzinie. Dzi$ jej firma preznie sig
rozwija, wciaz pojawiaja sie nowe za-
mowienia.

Jaka jest kondycja firm wytwarzajacych

zgodnie z tradycyjna recepturg?
Najlepiej maja sie drobne firmy,

ktore wezesniej produkowaly zyw-

no$¢ masowa, ale obecnie zmienity
profili wytwarzaja wyroby tradycyjne.
Pozyskuja receptury, dostawcow su-
rowcow, zmieniaja technologie. Gorzej
jestzgospodarstwami rolnymi, ro-
dzinnymi firmami. One potrzebuja
wiedzy z zakresu prowadzenia bizne-
su, marketingu. Im tez wychodzimy
naprzeciw i organizujemy szkolenia,
np. z pozyskiwania §rodkéw unijnych.
Dziala unas takze Stowarzyszenie
Rozwoju PrzedsiebiorczosciiInicja-
tyw Lokalnych, ktére wspieramikroi
matych przedsiebiorcow, prowadzac
doradztwo, szkoleniaipozyczajac pie-
niagdze na nowe interesujace projekty.

Trudna dostepnos¢ towaréw regionalnych
nie jest jedyna przeszkoda w ich rozpo-
wszechnianiu. Bariera dla wigkszosci
Polakéw jest cena tych smakotykéw.

Zywno$¢ tradycyjna nie moze by¢
wyprodukowana np. z surowca gene-
tycznie modyfikowanego, z surowca,
ktory bythodowany w warunkach
ferm przemystowych. Kliencimusza
zdawac sobie sprawe z tego, ze sktad-
niki uzywane do produkcji prawdzi-
wych seréw, ciast, wedlin sa naturalne,
atooznacza, ze kosztuja wiecej niz
zywno$¢ hodowana lub uprawiana
metodami przemystowymi. Ponadto
wytwarzanie zgodnie ze starymire-
cepturami oznacza w gtéwnej mierze
pracereczna. Dzieki temujedzeniele-
piej smakujeijest zdrowsze. Zato
trzeba zaptaci¢. Na szczescie coraz
wiecejludzi przekonuje sie, ze optaca
sie jes¢ zdrowo.

Czy mieszkancy poszczegélnych regio-
now chetnie kupuja lokalng zywnos¢?
Patriotyzm lokalny nie jest unas
jeszcze tak rozwiniety jak np. w Au-
strii, gdzie na kazdej stacji benzynowej
mozna znalez¢ dziat produktu lokal-
nego. Tojest droga dlanaszych przed-
siebiorcow, ale i urzedéw marszatkow-
skich, ktére powinny bardziej promo-
wac swoj regionijego tradycje. Do-
brym przykladem jest Podlasie, ktére
bardzo sie promuje i stynie zdobrego
jedzenia. Jedna z ciekawych ofert jest
rozwinieta produkcja seréw. Sery ko-
rycinskie sa bardzo smaczneiznane
juznarynku warszawskim.

Mysle, ze wigkszosc z nas nie do konca

wie, co mozna zjes¢ w danym regionie.
Podrézujac po kraju i jadajac w restaura-
cjach, tatwiej zaméwic pizze niz lokalny
specjat.

Wynika to z naszego nastawienia.
Byl taki okres, ze wszystko co bylo pol-
skie, tradycyjne, wiejskie, byto wypie-
rane, odrzucane. W latach 9o. XX wie-
ku zajadali$my sie dunskimi konser-
wami, ktére miaty kilkuletni okres
przydatnosci do spozycia. Wiecej byto
w nich chemii niz miesa. Polacy fascy-
nowali sie wszystkim, co pochodzito z
importu. Do dzi$ sa grupy spoleczne,
ktoére nie dostrzegaja uroku tego, co
nasze inie szukaja polskich smakoéw.
Kupuja to, colezy na pétce, do czego
przywykliicojesttanie, nie staraja sie
poszukiwac lepszych, zdrowszych
produktéw. Pochodze z regionu Bitgo-
raja, gdzie wypiekany jest pierog bit-
gorajski. MySle, ze niewielu warsza-
wiakéw wie, jak on smakuje iz czego
jestrobiony.

W Polsce modna jest teraz kuchnia sréd-
ziemnomorska. A pan ofwiera w czerwcu
resfauracje, ktéra bedzie promowac pol-
skie smaki.

Mam nadzieje, ze Gospoda Polskie
Smaki bedzie odpowiedzig na zapo-
trzebowanie rynku. Chcemy upo-
wszechnia¢ polska zywnos¢ takze w
gastronomii. W tej dziedzinie jest naj-
wiecej do zrobienia. Na calym $wiecie
wszyscy siegaja do korzeni, wyszukuja
produkty wywodzace sie zich tradycji,
aw Polsce, szczeg6lnie w Warszawie,
latwiej zjesc¢ fast food niz np. dobre
pierogi. Bedac ostatnio w Waszyngto-
nie, wjednej z bocznych uliczek wi-
dzialem, jak sprzedawano na straga-
nie pierogi. W $wiecie znaja nasze kiel-
basy, pierogii wodke. By inne kraje
mogly pozna¢ nasze kulinarne dzie-
dzictwo, nalezatoby rozwina¢ w Polsce
turystyke kulinarna, bardzo popular-
nanaZachodzie. Sektor turystyczny
powinien mie¢ wéréd proponowa-
nych atrakeji wiasnie kuchnie regio-
nalngitradycyjna.

Jakich dan bedzie mozna skosztowaé w
restauracji?

Przede wszystkim beda to proste,
zdrowe i smaczne potrawy kuchni
polskiej, np. dobry bigos, wotowina,
dréb, ryby, schabowy oraz pierogi. Ze-

brali$my bardzo duzo receptur, ktére
kiedys byly obecne w kuchniach
dworskich, w przydroznych karcz-
mach, w chatach wlo$cianskich. Po-
przez kuchnie chcemy dotrze¢ do
klienta. Przez lata wspétpracy z pro-
ducentami dorobili$émy si¢ wyselek-
cjonowanej grupy dostawcow pro-
duktéw z przydomowej zagrody i za-
pewniam, Ze w gospodzie bedziemy
uzywacd najwyzszej jakosci surowcow.

Przed nami szdsta edycja Dni Produktu
Tradycyjnego Polskie Smaki. Przyjada fir-
my z Matopolski, Mazowsza, Podlasia. Co
szykuja dla gosci?

Z tatarskiej wioski Kruszyniany
przyjedzie Tatarska Jurta, ktéra przy-
wiezie m.in. piekarczewnik, ktérym
mieszkancy wioski czestowali ksiecia
Karola podczasjego wizyty w Polsce.
Piekarczewnik to charakterystyczny
dlakuchni biatostockiej duzy pierog
nadziewany miesem wotowym lub ge-
sim lub podawany na stodko. Go$ciem
specjalnym bedzie tez firma Bacowka
zRajbrotu, ktéra produkuje i sprzeda-
je ekologiczne miesoiwedliny, a takze
konfitury i przetwory z warzyw. Spe-
cjalnos$cia zaktadu sa wedliny trady-
cyjne, m.in. kietbasa swoja, poledwica
Maryny. Bedzie mozna kupic tez natu-
ralne soki, pieczywo bez polepszaczy,
przyprawy.

Co jest mocna strong gietdy?
Codziennie zaopatruje sie unas
okolo 3 tysiecy sklepéw oraz restaura-
cjeifirmy cateringowe. JesteSmy naj-
wiekszym dostawca miesaiwyrobow
migsnych w Warszawie i okolicach.
Stolica konsumuje dziennie 350 ton
miesaijego wyrob6éw. Dostarczamy na
tenrynek okoto 9o ton. W duzej mie-
rze sa to produkty wielkich firm mie-
snych. Zaopatrujemy takze wmleko,
jogurty, jaja oraz ciasta. Oprocz tego
mamy produkty delikatesowe, napoje,
warzywaiowoce. Zaleta kupowania u
nasjest to, ze kazdy nabywcamoze
najpierw sprobowac danego wyrobu i
dopiero zdecydowad, ktéry mu naj-
bardziej odpowiada. Zaleta kupowa-
nianarynku hurtowym jest takze
mozliwo$é negocjowania cen, sprze-
dajacy czesto dajarézne upusty, raba-
ty, by bardziej zacheci¢ klienta.
—rozmawiata Agnieszka Usiarczyk

Matopolskie przysmaki

dodatkiem bialego sera i maku. -
Byl pieczony dwa tygodnie przed
weselem. Pamietam, jak moja ma-
marano go wypiekata, a potem za-
nositanapole, do pracy. Pamietam
tez, jak moja babcia piekta. Smako-
wat tak samo, jak te przez nas ro-
bione - chwalita Zofia Rydzyk, kt6-
ra zglosita kotaczjurajski do wpisu
naliste.

Kukietka - butka o ksztalcie ku-
kutki ze zlozonymi skrzydiami
(stad nazwa) - dawniej byta pieczy-
wem dla ubogich, namiastka chle-
ba. I do dzi$ zachowata wszystkie
swoje cechy z wyjatkiem tej ostat-
niej. - Ciasto pszenne, nie za twar-
de, nie za migkkie, takie, Zeby sie
nie kleilo, ale obracato miedzy pal-
cami - zdradzal sekrety wyrobu
kukielek Wladystaw Kowalik z Pie-
karni Regionalnej w Liszkach. O
kukietce $piewamy w koledzie ,,0j,
maluski, maluski” (,Tam kukietki
jadales, jadales$ z carnuska i mio-
dem/Tu si¢ jeno zasilaé, zasila¢
musis samym glodem”).

Do Listy Produktéw Tradycyj-
nychrekomendowane zostaty tak-

egionem, w ktérym wciaz
duza wage przywiazuje sie
do tradycji, jest Matopol-
ska. To tu nadal zywe sa
zwyczaje ludowe, zachowaly sie
stare odmiany roélin i rasy zwie-
rzat, a zywno$¢ wytwarzana jest
tradycyjnymi metodami. Woje-
wodztwo matopolskie poszukuje
mozliwo$ci podniesienia warto$ci
tych produktéw, ktére przyczynia-
ja sie do zwiekszeniaréznorodno-
$ci oferty kulinarnej i stanowia
cze$¢ bogactwa kulturowego ma-
topolskich obszaréw wiejskich.
Departament SrodowiskaiRoz-
woju Wsi Ministerstwa Rolnictwa
zwrocit sie w 2003 r. do wszystkich
matopolskich gmin o wypehienie
formularza tzw. gminnej listy przy-
smakoéw matopolskich, ktéramiata
stuzy¢ zidentyfikowaniu tradycyj-
nych produktéwrolniczych z tere-
nu Matopolski, anastepnie, w mia-
re mozliwosci, podjeciu dziatan
promujace te wyroby. Na apel
urzednikéow odpowiedzialo 58
gmin, przedstawiajaciopisujac 230

pozycji, w tym potrawy i wyroby
regionalne, lokalne odmiany roslin
orazrasy zwierzat.

Pierwszym wymiernym efek-
tem dzialan jest powstanie mapy
przysmakoéw matopolskich. W dal-
szej kolejnosci urzad marszatkow-
ski zamierza - po wcze$niejszym
wylonieniu z listy konkretnych
propozycji - poméc wichrejestra-
¢ji, certyfikacji, jak réwniez szeroko
pojetej promocji.

Najnowszymi produktami tra-
dycyjnymi z Matopolski na liscie
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi beda kotacz jurajski, a takze
kukielka lisiecka, wédki zdrowotne
jarzebinka oraz jarzebiak izdeb-
nicki. 13 kwietnia 2010 1. Matopol-
ska Rada ds. Produktéw Tradycyj-
nych, ktérej przewodzi Wojciech
Kozak, cztonek Zarzadu Woje-
wodztwa Matopolskiego, pozytyw-
nie ocenita wnioski o wpisanie tych
produktéw na liste. Teraz czekaja
one nadecyzje ministrarolnictwa i
TOZWOju wsi.

Kotacz jurajski to ciasto droz-
dzowe na masetku i $mietanie, z

oscypki

lewki, wina

MATERIALY PRASOWE

Wwara.

ze wodki zdrowotne: jarzebinka i
jarzebiakizdebnicki. Stowarzysze-
nie Gosciniec z Lanckorony konty-
nuuje tradycje fabryki arcyksiecia
Reinera. Cho¢ oryginalnareceptu-
ra zaginela, Anastazja Przywara
odkrywa tajemnice tych napojéw.
- Wazne jest odgoryczenie jarzebi-
ny i blendowanie, czyli mieszanie
zalewéw. Dla smaku dodaje sie
daktyle, figi i rodzynki, a do jarze-
binkiréwniez cynamon, gozdziki i
syrop cukrowy - podkresla Przy-

Do tej pory na Liscie Produktow
Tradycyjnych ministerstwa znala-
zlo sie wiele produktéw z Matopol-
ski, m.in. oscypek, kietbasa lisiecka,
obwarzanek krakowski, Sliwowica
facka, zurek po krakowsku, karp
zatorskiisél wielicka.

giczne

wana

13. Dom Weselny Akro-
pol Maria Olczyk, Gorlice
- poledwica galicyjska,

ges$ marynowana, kacz-
ka po staropolsku, pie-

rogi z kaszanka

>WYSTAWCY Z MAEOPOLSKI

1. Przetwdrstwo Rybne Krak-Marfish Jolanta Piekara, Iwanowi-
ce - przetwory rybne
2. Wiadystawa i Andrzej Staszel, Dzianisz - serki tradycyjne,

3. Zakfad Produkcji i Obrotu Artykutami Spozywczymi TARSMAK
sp. j. Jozef Gondek, Teresa Gondek - majonez, sosy majonezo-
we, ketchup, sos pomidorowy

L. Galicyjskie Gospodarstwo Agroturystyczne U Kazika; Zaktad
Przetwdrstwa Spozywczego Jadto Galicyjskie Kazimierz tatka,
Ciezkowice - wyroby wedliniarskie, pierogi, konfitury, grzyby, na-

5. Masarnia Krakowska sp. z 0.0., Krakéw - wedliny

6. Magdalena Krezotek-Ryszka, Gofcza - sery garalskie, bryndza,
sery z ziotami, masto

7. Piekarnia B.A. Madej sp. j., Krakéw - chleb pradnicki, chleb or-
kiszowy, podptomyk

8. Wyréb Wedlin Tradycyjnych Wolarek sp. j., Liszki - wedliny
9. F.P.H.U. Jantop Jan Topoér-Orawiec, Koscielisko - pierogi do-
mowe do gotowania i smazenia

10. Bacdwka na Wajciznie Andrzej Stoch Waka, Koscielisko -
oscypek, bundz, bryndza, korboc, gotka, redykotka

11. Matopolski Smak Szymon Krok, Grybow - wedliny tradycyj-
ne, sery owcze ekolo-

12. Restauracja Lagu-
na Maria Olczyk, Gorlice
- pierogi, pierogi z so-
czewicy, magia piersio-
wa, schab marynowa-
ny, poledwica maryno-

MATERIALY PRASOWE
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Polskie smaki

Skarby mazowleck

egionem o najwiekszej
powierzchni uzytkéw
rolnych jest Mazowsze.
Tu mieszcza sie wyspe-
cjalizowane obszary, stynace w
Europie z produkcji owocow i
warzyw, hodowli bydtamleczne-
go czy drobiu. Wystarczy wyije-
chaé pozastolice - naKurpie,na
ziemie radomska czy ptocka, by
znalez¢ sie w otoczeniu prze-
pieknych laséw i wod, gdzie sa
wymarzone warunki do produk-
cjirolnej
Wedréwki kulinarne po Ma-
zowszuw zwiazku z organizowa-
nym od kilkulatkonkursem ,Na-
sze kulinarne dziedzictwo” przy-
niosty bogaty rezultat w postaci
dokumentagji i promocji specy-
ficznych lokalnych wyroboéw.
Niektore z nich szczyca sie zdo-
byciem statuetki kulinarnej per-
ly. Sa tom.in.: séjkimazowieckie z
Podcierni, kurpiowskie piwo ko-
zicowe (jalowcowe), kietbasy z
powiatu wegrowskiego i soko-
towskiego: ,palcem napychana”,
jatowcowai,,nozem krojona”, se-
ry Honoraty z Rososzy, obwa-
rzanki z Odrzywotu czy maka
pszenna podlaska z Korczewa.
Niektére mazowieckie pro-
dukty kulinarne charakteryzuja
si¢ unikatowym historycznym
nazewnictwem, jak np.: przyzu-
cha, gulon, rejbak, fafernuchy,
parowance, s6jki mazowieckie,
byczki koscielne, parzaki. Wiele z
nich jest wyréznikiem kultury i
tradycjiregionu, jak cho¢by mio-
dy: grycak i lipca, chleb grycan,
mieso ,wkiendziuku”, placki bu-
rocoki, podptomyki i wiele in-
nych.

»*PRODUKTY TRADYCYJNE DOSTEPNE
NA PRASKIEJ GIEEDZIE SPOZYWCZEJ

1. Pfocki Zaktad Drobiowy SADROB -
kaszanka staropolska, paréw-
ki Kajtusie, piers pieczona z
indyka

. WIR Szproch i Pietrusiewicz Prze-
tworstwo Migsa sp. J. Zaktad w
Jedrzejowie, topuszno - jedrze-
jowska z beczki, dworska,
staropolska, kabanosy, swoj-
ska, schab pieczony, karczek,
galantyna, kaszanka, salce-
son, szynka, boczek, pasztet,
smalec, pierogi, krokiety, go-
labki

. F.H.U. Marfor Marcelina Czywilis, An-

drychéw - ser bacy (marforki),

ser cieszynianka, ser topinki

Tarczynski SA, Trzebnica - wyro-

by suche, wyroby debowe,

wyroby z kotla, wyroby za-

N

w

F

Dziedzictwo kulinarne ma
zwigzek z zachowaniem r6zno-
rodnosci biologicznej w rolnic-
twie. Najwyzej cenione sa te pro-
dukty, ktoérych surowce pocho-
dza zlokalnych odmianroslin, ta-
kich jak dawne odmiany owo-
cOw (zwlaszcza jablek i §liwek -
wegierka towicka), stare odmia-
ny zboz (orkisz, ptaskurka) oraz
rodzimych ras zwierzat gospo-
darskich: trzody chlewnej (§wi-
nia zlotnicka), drobiu (kura zielo-
nondzka, ge$ bilgorajska), bydia
(krowa polska czerwona).

Promocja

Samorzad wojewddztwa ma-
zowieckiego podejmuje dziata-
niamajace na celu promocje pro-
duktéw zywnosciowych, przygo-
towywanych wedtug tradycyj-
nych receptur i metod wytwa-
rzania. Niedawno miato miejsce

konne, wedliny z doliny Bary-
czy, wyroby grillowe
5. Mirjan SC, Zabki - przetwory
migsne, wedliny tradycyjne
6. Stoczek sp. z 0.0, Stoczek tukow-
ski - smalce, dzemy, dania go-
towe
7.0SM Wioszczowa, Wioszczowa -
sery norweskie, szwajcarskie,
twarég
8. SM BIOMLEK, Chetm - twarogi,
jogurty naturalne
9. U GRZESIA Sylwia Janiak, Rawa Ma-
zowiecka - wedliny tradycyjne,
produkty tradycyjne: soki,
przetwory, makarony, miody
10. ECONATURAL Anna Gadomska,
Warszawa - wedliny trady-
cyjne, wedliny litewskie, se-
ry regionalne

rozstrzygniecie III edycji Kon-
kursu o Laur Marszatka Woje-
wodztwa Mazowieckiego dla
mazowieckich  producentéw
Zywnosci za najlepszy produkt
roku 2009.

Z grona12nagrodzonych lau-
rem - siedmiu wytworcoéw za-
prezentuje swoje produkty na
Praskiej Gieldzie Spozywczej
podczas VI Dni Produktéw Tra-
dycyjnych ,Polskie Smaki”12i13
czerwca 201071. Bedzie to Bekon z
Szydtowca (poraztrzeci) z wyro-
bamiiprzetworami miesnymi,a
zwlaszcza z udzcem indyczym
pieczonym po szydlowiecku;
Browar Ciechan z Ciechanowa
(porazdrugi) zkrzepiakiem; Pa-
sieka Kurpik Teresy i Czestawa
Niedzwiedzkich z Olszewa-Bo-
rek (poraz drugi) zmiodami; Go-
spodarstwo  Agroturystyczne
Kurpianka Teresy Szymczak z

le] kuchni

Lelisu z p6tksiezycami, sknecka-
mi z cebula i z psiwem kozico-
wym,; Honorata Cie$lak z Roso-
szy z serami domowymi Rosiaka;
Adam i Wojciech Piotrkowscy z
Zuromina (poraz drugi) zmioda-
mi oraz Smaki i Aromaty Anny
Langowskiej z Kobylki (po raz
drugi) z przetworami owocowy-
miiwarzywnymi - wszczegélno-
$cizmalinami zrumem.

Nalezy podkresli¢, ze Smaki i
Aromaty podczas ubiegtorocz-
nych Dni Produktéw Tradycyj-
nych na Praskiej Gieldzie zdoby-
ly Puchar Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi za najciekawsze
stoisko - zwyciezajac w gronie
kilkudziesieciu wystawcow z
trzech wojewodztw. Taki sam pu-
char rok wczeéniej zdobyt Be-
kon, ktory wroku ubieglym uzy-
skat w tej kategorii drugie miej-
sce. W obydwu przypadkach
czynnikiem decydujacym o
przewadze nad pozostatymi wy-
stawcami byla znakomita umie-
jetno$¢ przekazania wiedzy o
oferowanych produktach - o
sposobach oraz tradycjiich wy-
twarzania.

Producenciz Mazowsza wzie-
li udziat we wszystkich pieciu
edycjach ,Polskich Smakéw”,
oferujac szerokq game produk-
téw tradycyjnych z tego regionu.
Nie zaprezentowali jednak
wszystkiego. Jak dotad jednym z
,wielkich nieobecnych” sposréd
mazowieckich smakéw jest pan-
ska skorka - tradycyjny biato-
-r6zowy cukierek w papierku
sprzedawany w Warszawie na
odpustach oraz w dniu Wszyst-
kich Swietych.

>WYSTAWCY Z MAZOWSZA

01. ,Smaki i Aromaty” Anna Langow-
ska, Kobytka - konfitury

02. Piekarnia Kurpiowska s. j. Batdyga,
Zubrowski, tyse - pieczywo kurpiow-
skie

03. Gospodarstwo Pasieczne AW
Piotrkowscy, Zuromin - midd, balsam
propolisowy, $wiece woskowe

0Ou. Eko-Fruit I. Kostrzewski, I. Chy-
rzyhska s.c., Zakroczym - przetwory
owocowo-warzywneg, konfitury, nalew-
ki, soki

05. Naturalne Produkty Pszczele Je-
rzy Rosinski, Ttuszcz - wyroby z mio-
du, z wosku, propolis, kit pszczeli

06. ,Strawa” sp. z 0.0, Czosnéw - we-
dliny tradycyjne

07. Gospodarstwo Agroturystyczne
,Kurpianka” Teresa Szymczyk, Lelis
tel. - potksiezyce, sknecki z cybulg i
cosnkiem, psiwo kozicowe, bigos

08. Piekarnia Ratuszowa Radzikow-
scy s.c., Siedlce - chleby razowe, zyt-
nie, na zakwasie

09. Stawomir Rosiak, Brzozow - sery i
przetwory mleczne

10. Gospodarstwo Rolno-Przetwar-
cze ABW Agrocentrum Waldemar Ja-
kubiak, Btonie - przetwory owocowo-
-warzywne

11. Masarnia Wedlin Tradycyjnych Ja-
sinscy Danuta Jasinska, Klembow -
wedliny

12. Przetwadrstwo i Wyrdb Wedlin
Marian Pierzchata, Kozienice - wedliny
13. Spatdzielnia Mleczarska MLEKOVI-
TA oddziat w Piasecznie, Wysokie Ma-
zowieckie - nabiat

14. Gospodarstwo Rolne W. i D. Mar-
cinkowskich Radziwittéw - makaron
radziwittowski, ryby wedzone, jaja zie-
lononozki, chleb razowy

15. Zaktady Piekarskie 0SKROBA sp. z
0.0, Celestynéw - chleby razowe pa-
kowane, ciasta pakowane, ciasteczka
pakowane

16. Bekon Mieczystaw Podgorski, Szy-
dfowiec - wyroby wedliniarskie

17. Browar Ciechan (wystawig sie ja-
ko KUPPIWO.PL), Warszawa - ciechan
wyborne, ciechan miodowe, ciechan
pszeniczne, krzepiak

18. Obwarzanki Odrzywolskie Bin-
kowski Jan, Odrzywat - obwarzanki,
pieczywo, wedliny

19. Pasieka Kurpik Teresa i Czestaw
Niedzwiedzcy, Olszewo-Borki - miad
pszczeli, pytek pszczeli, kit pszczeli,
$wiece woskowe, napoje miodowe,
midd w plastrze
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Przysmak

oraz wiecej gospoda-

rzy z czystych ekolo-

gicznie terenéw woje-

wodztwa podlaskiego
nastawia sie na produkcje i
promocje regionalnych specja-
16w, ktére s tu wytwarzane od
setek lat. Wiedza, ze kto spro-
buje korycinskich seréw, kin-
dziuka czy kumpiaka, staje sie
ich smakoszem.

Rolnicy rozumiejq coraz le-
piej, ze wytwarzanie produk-
tow regionalnych wedtlug sta-
rychreceptur to szansanaroz-
wdj ich gospodarstw. Dostrze-
gaja tez, ze przepisy na specja-
ly, ktére przekazywane z
pokolenia na pokolenie do-
trwaly do naszych czaséw, sa
prawdziwym skarbem. Dlatego
wiele gospodarstw, w ktérych
jeszcze niedawno produkowa-
no zboza czy hodowano krowy
- dzi$ staje sie malymi rodzin-
nymi przedsiebiorstwami pro-
dukcyjnymi lub zagrodami
agroturystycznymi, skad trafia-
ja na rynek narwianskie kwa-
szone ogorki czy kapusta, pie-
czone na tataraku swojskie
chleby, réinorodne miody,
rownie stodkie sekacze i mro-
wiska, wonne kiszki i babki
ziemniaczane, pierekaczewni-
ki, kartacze, kotduny oraz bliny.

Bryndza podhalanskaioscy-
pek to produkty zywno$ciowe
z Polski, ktére zostaly wpisane
do unijnych rejestréw: Chro-
niona Nazwa Pochodzenia i
Chronione Oznaczenie Geo-

graficzne. Na podobna reje-
stracje czeka jeszcze wiele pro-
duktéw z calego kraju. Proce-
dura uzyskania odpowiednie-
go wpisu jest dluga i wymaga
zabiegbw - co pokazuje
zwlaszcza przyklad oscypka.
Ale z chwila uzyskaniarejestra-
cji polskie produkty zywno-
$ciowe bedga chronione, choé-
by przed ich podrabianiem.
Przyklad krajéw zachodnich
pokazuje, ze wytwarzanie zare-
jestrowanych produktéw jest
bardzo optacalne, a po uzyska-
niu odpowiedniego certyfikatu
wielu wytwércow odnotowy-
walo znaczny wzrost sprzeda-
zy.

Ponizej prezentujemy trzy
produkty z wojew6dztwa pod-
laskiego, ktére ubiegajq sie o
wpis do unijnych rejestréw.

Pierekaczewnik

Jest to produkt ubiegajacy
sie o gwarantowana tradycyjna
specjalnos$¢. Wywodzi sie z te-
renéw dawnych kreséw Rze-
czypospolitej, zamieszkiwa-
nych przez wiele narodowosci.
Wraz z pobytem osadnikéw ta-
tarskich woké6t waznych gro-
déwidwordw ich kultura prze-
nikata do kultury miejscowe;j.
Dzieki wzajemnym kontaktom
na polskie stoty trafialy takze
tatarskie przysmaki. Jednym z
takich produktéow jest piereka-
czewnik.

Pierekaczewnik to wypiek o
wygladzie przypominajacym

|7 podlaskiej chaty
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skorupe $limaka. Efekt ten
uzyskuje sie dzieki natozeniu
na siebie sze$ciu bardzo cien-
kich warstw rozwatkowanego
ciasta, przekltadanych farszem
(stodkim lub miesnym) i zwi-
nietych w rulon. Tak uformo-
wane ciasto piecze sie w okra-
glym naczyniu, ktére nadaje
pierekaczewnikowi pozadany
ksztatt.

W przekroju uwidocznione
sa liczne warstwy ciasta na
przemian z nadzieniem. Z ze-
wnatrz pierekaczewnik, w za-
leznosci od dlugosci piecze-
nia, jest lekko ztoty lub rumia-
ny. Wyr6b ten mozna znalez¢
przede wszystkim w kwate-
rach agroturystycznych Pod-
lasia, gdzie najlepiej smakuje
wyjety prosto z pieca, dzieki

{

czemu poszczegdlne warstwy
rozdzielaja sie i stajq sie lekko
chrupiace.

Miéd z Sejnenszczyzny

Produkt, ktory aplikuje o
chroniong nazwe pochodze-
nia, pochodzi z pogranicza pol-
sko-litewskiego. Majac na uwa-
dze, ze tradycje pszczelarskie
nie znaja granic, powstala ini-
cjatywa wspolnego zarejestro-
wania miodu przez Polakéw i
Litwin6éw. Kraina zamieszkiwa-
na byla od pokolen przez mi-
strzéw pszczelarskich, niegdy$
bartnikow, ktérzy miéd pozy-
skiwali z pszczelich gniazd
znajdujacych sie w pniach
drzew niegdysiejszych boréw.

Réznorodnos$é roslin, szcze-
go6lnie dziko rosnacych, stwa-

rza doskonala baze pozytkowa
dla pszczot, a duzy udziatroslin
motylkowych nadaje miodom
charakterystyczny, goryczko-
wy smak i silny aromat powo-
dowany m.in. zawarto$cia ku-
maryny. Tradycyjny sposéb
zbierania gwarantuje zachowa-
nie bogatych wartosci odzyw-
czych i smakowych miodu, za-
wierajacych esencje lokalnych
waloréw przyrodniczych.

Lipiec biatowieski

Aplikujacy o chroniona na-
zwe pochodzeniajest miodem
nektarowym, w ktérym prze-
waza pytek pochodzacy z lipy
drobnolistnej (tilia cordata).
Podnazwa ,lipiec biatowieski”
moze by¢ rowniez sprzedawa-
ny miéd nektarowo-spadziowy
powstajacy w wyniku potacze-
nia miodu nektarowego z mio-
dem spadziowym iglastym lub
lisciastym. Podobnie jak wiek-
szo$¢ miodéw z terenu Podla-
sia, produkt ten jest wytwarza-
ny tradycyjnymi metodami.
Naturalne pochodzenie spra-
wia, ze mi6d ulega krystalizacji,
co potwierdza jego naturalny
charakter.

‘Wzmianki o niepowtarzalno-
$ci ,lipca bialowieskiego” znaj-
dujemy réwniez u wybitnego
polskiego etnografa z przetomu
XIXiXXw. Zygmunta Glogera z
jego podr6zy w 1882 r., ktérg
odbyt z Henrykiem Sienkiewi-
czem do puszczy okalajacej
Bialowieze.

>WYSTAWCY
Z PODLASIA

1. Przedsigbiorstwo Produkcyjno-Han-
dlowo-Ustugowe Miland sp.z 0.0,
Biatystok - wedliny

2. Zaktad Migsny Pelikan sp. z 0.0., Bia-
tystok-Zascianki - wedliny

3. Okregowa Spotdzielnia Mleczarska
w Hajnéwce - nabiat

4. F.H. Polinat Jerzy Godoniuk, Siemia-
tycze - grzyby suszone, marynowa-
ne, ogorki kiszone, boréwka, zurawi-
na, nalewki

5. Spotdzielnia Mleczarska Rospuda,
Filipow - masto tradycyjne, sery
twarde dojrzewajace

6. MIX Arent Marek, Biatystok - wyrab
reczny lizakéw i szyszek (obwazan-
ki)

07. Stowarzyszenie Macierzanka, Wi-
zajny - ser podpuszczkowy dojrze-
wajacy

8. Zaktad Ciastkarski Celina Benedyk-
ta Glinska Ejszeryszki, Rutka Tartak
- wyroby cukiernicze

9. Spotdzielnia Mleczarska Sudovia,
Suwatki - nabiat

10. Gospodarstwo Rolne - Jerzy Sokét,

Choroszcz - chrzan, kiszka ziem-

niaczana

Z.P.M.EUROPA Si Z Sielinscy sp. j.,

Rajgrad - wedliny, wedzonki trady-

cyjne

. Gospodarstwo Pasieczne Bartnik

Sokalski J. Zajkowski, Sokotka -
produkty pszczele

. Agroturystyka Tatarska Jurta,

Krynki - pierekaczewnik, pieremia-

cze, jeczpoczmaki, kibiny, listko-

wiec, drozdzowka, buteczki droz-
dzowe

Pectur sp. z 0.0, Korycin - wiejskie

wyroby wedliniarskie

Ser Korycinski Swojski Agnieszka

Gremza, Karycin - ser korycinski

swaojski

. Kruszewskie Przysmaki Katarzyna

Sokot, Kruszewo - kapusta kiszo-
na, ogorki kiszone, szyszki, chleb
swojski, smalec

. Gospodarstwo Rolne Tomasz i An-

na Nietupscy, Korycin - ser swoj-
ski karycinski

11.
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Program Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi

DLA KONSUMENTOW O WYSOKIL) JAKOSCI PRODUKTU ORAZ WYROZNNMNSEM DLA PRAODUCENTOW.

Produkty wyrédznione znaklem Poznaj Dobra Zywnoil rostany zaprezentowane podcras
VI Dnil Produktu Tradycyjnego Polskie Smak)”.

W dndach 12-13 maja 2010 roku, na terenie Praskiej Gieldy Spolywcael w Zabkach, kaidy
odwiedzajacy stoisko Ministerstwa Rolnictwa | Rorwoju Wsi bedrie mégl sprobowad mun,
produktow:

- migenych - SOKOLOW S.A., CEDROB 5.A.
< mlecaarskich - Okrggowa Spoldrieinia Mieczarska TOP-TOMYSL, Spéidzieinia
Dostawcdw Micka w Wieluniu, Spéidzieinia Mieczarska Lazur”, Spéidzielinia Mieczarska
JOSTROLEKA®, Scedrka Spoldoieinia Mieczarska JANAY STARCO Zakiad Mieczarski Sp. z 0.0,
Okregowa Spéidzieinia Mieczarskas w Lowicru, Okregowa Spoidrieinia Mieczarska Krasnystaw
- OWOCOw, wirtyw | ich prastwordw - Spoidrielcza Grupa Producentow Owocow Nasz Sad”,
Zakiad Prestworstwd Owocowo-Warzywnego LORZECH" sp. 2 0.0, Proetwérstwo
Owocdw | Warzyw .GOMAR"

- 2bo2owych - Plekamnia . Zioty Klos',

» miodéw ~ Gospodarstwo Pasieczne . Sadeck) Bartnik™ AS) Kasztelewicz
- herbat - MOKATE S.A.

» takie produktéw firm DEGA Zakiad Pracy Chrondone) S.A. | Wytwércza Spoidrieinia
Pracy SPOLEM™ w Kielcach,




