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Najlepsze smakotyki

Wdniach 18 - 19 maja Praska Gietda Spozywcza
organizuje VII Dni Produktow Tradycyjnych Polskie Smaki.
Impreza ta ma na celu promowanie tradycyjnych polskich
wyrobow spozywczych oraz promocje regionalnych wytworni
specjalizujqcych sie w, niekiedy zapomnianych juz,
produktach kuchnipolskiej.

Swoje wyroby podczas tegorocznych Polskich Smakow
bedzie oferowac ponad 70 wystawcow z wojewodztw:
kujawsko-pomorskiego, mazowieckiego, slgskiego,
swietokrzyskiego i wielkopolskiego. Reprezentowane bedq
rozne grupy wytworcow: mate firmy i wytwdrnierodzinne,
gospodarstwa agroturystyczne, restauracje, spotdzielnie
produkcyjneiprzedsiebiorstwa Sredniej wielkoSci.
Prezentowany bedzie bardzo szeroki asortyment produktow
spozywczych - wedlin, kietbas, serow, napojow, chlebow
i ciast. Wszystkie te specjaty bedzie mozna zobaczy¢,
sprobowac i kupic.Jesli kochasz polskq kuchnieichcesz sie
przekonac o wartosci, jakoscirodzimych produktow, nie moze
tam Panstwa zabrakngé.m

VII DNI PRODUKTOW TRADYCYJNYCH POLSKIE SMAKI

swojskie szynki, kietbasy, kaszanki, chleby, ciasta, sery, miody oraz wiele innych przysmakéw

Zabki koto Warszawy, ul. J6zefa Pitsudskiego 180

Sroda, 18 maja 2011r.

® godz. 11.30 - uroczyste otwarcie Polskich Smakéw

® godz. 12:00 - wreczenie nagrod IV edycji konkursu o Laur Marszatka Wojewédztwa Mazowieckiego

® impreza ofwarta dla publicznosci w godzinach 11.00 - 19.00

Czwartek, 19 maja 2011 r.

® impreza otwarta dla publicznoéci w godzinach 7.00 - 16.00

WSPOLORGANIZATORZY:

Ministerstwo Rolr]ictwa i Ro;wo]u Wsi; Urzad Miasta Zabki przy wspotpracy Urzedow Marszatkowskich Wojewodziw:
Mazowieckiego, Slaskiego, Swietokrzyskiego

HONOROWY PATRONAT:

Marek Sawicki, minister rolnictwa i rozwoju wsi i Adam Struzik, marszatek wojewodztwa mazowieckiego

d pokolen mieszkamy

i pracujemy w jed-

nej

z podkrakow-
skich miejscowosci,
w okolicy Liszek - m6-
wig o sobie Barbara
i Wtadystaw Wolarek,
wtasciciele Zaktadu
Wyréb Wedlin Tradycyj-
nych Wolarek w Liszkach.

Historia wyrobu wedlin jest tak dtuga

jak dzieje rodziny Wolarkéw. Z poczatku pro-
dukcja ograniczata sie do wyrobu kietbas

i wedzonek na rodzinny, $wiateczny stot.
Wiedza, ktorg przekazywano sobie w fami-
lii od pokolen nie poszta w zapomnienie

i dzis wykorzystywana jest w firmie Wolarek,

ktéra zafrudnia 60 osob.

LISIEC

a.]

Kll-: KIE WYROBY TRADYCYINR

- To dlatego nasze wedzonki maja

specyficzny smak i zapach jak

z wedzarni naszych dziad-
kéw - podkresla z dumg
Witadystaw Wolarek.
Smak wedlin zaktadu
z Liszek doceniono juz
na wielu polskich stotach
- szczeg6lnie doceniajg

je klienci dbajacy o swoje

dobre samopoczucie i usmiech naj-

blizszych. Produkty Wolarka doczekaty
sig takze wielu wyr6znien.

‘ Charakterys’ryczna cecha wygladu wedzonek
| z zaktadu pani Barbary i pana Wtadystawa jest
lis€ laurowy, ktéry dzi$ kojarzy sie jako symbol
najwyzszej jakosci wedlin.
Na tegorocznych Dniach Produktu firma Wolarek
| jest gosciem specjalnym. m

*ROZMOWA

Gietda petna
polskich smakow

>»ZENON
DANIEOWSKI
PREZES PRASKIEJ
GIEEDY SPOZYWCZEJ

MAT. PRAS.

Dynamiczny rynek hurtowy, re-
stauracja Polskie Smaki. To nie
wszystko, co udato sie zbudowac
Praskiej Gietdzie Spozywczej w
ciggu 20 lat istnienia?

ZENON DANIEOWSKI: Nie
wszystko, sa jeszcze Makarony
Polskie S.A., ktore sq notowa-
ne na Gieldzie Papieréw
Warto$ciowych, i wiele innych
inicjatyw. Wszystko zaczelo sie
20 lat temu, na zaniedbanych
terenach, po zapleczach bu-
doéw. Kreatywny i
zaangazowany zespot pracow-
niczy, zyczliwo$¢ wiadz
samorzadowych Zabek i ciez-

ka praca pozwolily nam zbu-
dowac grupe firm, ktérych
liderem jest Praska Gielda
Spozywcza.

Celem Praskiej Gieldy Spo-
zywczej jest zaopatrzenie
Warszawy i okolic w zywnos¢.
Na gieldzie mozna kupié¢ mie-
so i jego przetwory, nabiat,
owoce, warzywa i wiele innych
produktéw. W wielu asorty-
mentach udziat Praskiej
Gieldy Spozywczej w zaopa-
trzeniu aglomeracji
warszawskiej przekracza

30 procent. To jest powod do
dumy.

Jakie byty poczatki Praskiej Giet-
dy Spozywczej?

Zaczelismy od placu handlo-
wego zlokalizowanego na
obszarze o powierzchni 1 hek-
tara. Poczatki gieldy siegaja
czasow ,handlu szczekowego”
ihandlu z samochodéw i t6-
zek. Handlowato wtedy 20
kupcéw. Czas plynie nieubta-
ganie. Do dzi$ zostato z nami
tylko trzech z nich. Dla nas juz
od samego poczatku bardzo
wazny byt bezposredni kon-
takt z klientem. Wszystkim

zalezy na informacji, poradach,

na negocjacjach cen, rozmo-

wach hurtownikéw z klienta-
mi. Taki interpersonalny
klimat staramy sie utrzymac
do dzi$, to jest nasz wielki atut.

Jak sie zmieniata gietda w ciggu
20 lat?

Gielda ewoluowala tak, jak
zmieniata sie Warszawa. Na po-
czatku byly tutaj mate budki,
stoiska z polska zywnoscia. Co-
dziennie zaopatrywali swoje
sklepy handlowcy z prawo-
brzeznej Warszawy. Dzi$
jestesmy zorganizowanym ryn-
kiem hurtowym. Na terenie o
powierzchni 12 hektar6w dziata

82 hurtownikéw. Codziennie
zaopatruje sie unas ponad 3 ty-
sigce sklep6w i restauracji
zlokalizowanych na obszarze
aglomeracji warszawskiej. Teraz
handel jest na bardzo wysokim
poziomie organizacyjnym i ja-
kosciowym. Zywno$¢ musi by¢
transportowana i przechowy-
wana w bezpiecznych
warunkach. Sprzedawcy maja
do dyspozycji nowoczesne
chlodnie. Ich produkty sq pod
kontrola stacji sanitarno - epi-
demiologicznej. Wszystko jest
Swieze i zdrowe.

—dokoriczenie »D2
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Dwa dni z produktami
tradycyjnymi

+»JANUSZ
DABROWSKI
ORGANIZATOR
DNI PRODUKTU
TRADYCYIJNEGO
POLSKIE SMAKI

Polskie Smaki odbywaija sie juz si6dmy raz. Czy

w tym roku zmienia sie ich forma?

JANUSz DABROWSKI: Impreza jak zawsze ma
charakter kiermaszu. Tegoroczne hasto
zachecajace do odwiedzin to: zobacz,
sprobuj i kup. Zalezy nam, by na naszym
kiermaszu zaprezentowali sie producenci
zywnosci tradycyjnej z réznych regionéw,

a warszawiacy mogli sprébowac ich
wyroboéw. Jestem przekonany, ze Polskie
Smaki beda nie tylko impreza prezentacyjna,
ale przede wszystkim zaowocuja wymiana
towarowa, a w rezultacie coraz wiekszym
udziatem tych produktéw na rynku
aglomeracji warszawskiej.

Co bedzie hitem fegorocznego festiwalu?
Warto odwiedzic¢ stoisko naszego go$cia
specjalnego - firmy Wolarek. Wedliny

od Wolarka nacechowane s umitlowaniem
tradycji. Przekazywane przez kolejne
pokolenia receptury daja $wiadectwo
stynnym galicyjskim wedlinom. Sa one
wedzone w tradycyjnej wedzarni, opalane;j
drewnem olchowym i bukowym, co jest

w dzisiejszych czasach sposobem
unikalnym. Firma Wolarek jest producentem
oryginalnej kietbasy Lisieckie;j.

Jakie stoiska sg warte wyjatkowego plecenia?
Warte odwiedzenia bedzie takze stoisko
rodzinnej firmy Bekon z Szydlowca. Panistwo
Podgoérscy odwaznie siegaja

do zapomnianych juz receptur

i wprowadzajq na rynek smaczne wyroby.
Potwierdzeniem wyjatkowosci tych wyrobow
jest przyznanie trzech nagréd w czterech
edycjach konkursu o Laur Marszatka
Wojewodztwa Mazowieckiego. Moge takze
zapewni¢, ze u kazdego wystawcy znajda
Panistwo co$ smacznego.

Czy na festiwalu tradycyjnych smakéw trzeba
miec gruby portfel, by zrobi¢ atrakcyjne zakupy?
Produkty tradycyjne i regionalne, ktére nie
sq masowa produkcja, s drozsze. Bariera
dla rynku produktéw tradycyjnych jest
wielko$¢ ich produkgji oraz cena,
zdecydowanie wyzsza niz produktéw
masowych. To co naturalne, a wiec w pelni
godne nazwy ,szynka”, ,ser” czy ,mio6d”,
musi kosztowaé wiecej, poniewaz sktadniki
naturalne sa drozsze od syntetycznych,
powszechnie obecnych w pozywieniu. Ale
pewnie warto kupi¢ mniej zywno$ci, ale

za to wysokiej jakoSci.

—rozmawiata Agnieszka Grotek

Produkty | producenci na Polskich Smakach

NAJWAZNIEJSI GOSCIE | Ponad 70 wytworcow produktow spozywczych - ktore sg przygotowywane w
oparciu o tradycyjne receptury — wezmie udziat w VIl Dniach Produktow Tradycyjnych Polskie Smaki w

dniach: 18 i 19 maja br. na Praskiej Gietdzie Spozywczej w Zabkach k. Warszawy

Wytworcy beda oferowaé wyroby
reprezentujace tradycje kulinarne
wojewddztw: kujawsko-pomorskie-
go, mazowieckiego, $laskiego, $wie-
tokrzyskiegoiwielkopolskiego.

Kujawsko-pomorskie

Szerokiasortyment wedlin z wiej-
skiej spizarni, bogato przyprawia-
nych, przedstawia Zaklady Miesne
Viando Alojzego i Wandy Szczupa-
koéw z Radojewic k. Inowroctawia. Z
kolei Specjaly znad Brdy z Bydgosz-
czy wéréd wielu wedlin wlasnego
wyrobu zaoferujq pieczong szynke
bernardynska.

Sery: rotmistrziwarlubski bedzie
oferowa¢ Masmal Piotra Jastrzeb-
skiego z Warlubia - producent ma-
sta , Tradycyjne z Warlubia”.

Soki i przetwory z owocéw i wa-
rzyw ekologicznych zaoferuje Bio
Food z Ciechocina k. Golubia-Do-
brzynia. Soki, nektary i syropy w
szerokiej gamie produktéw znajda
sie takze w ofercie Biohurtu Toma-
sza Czubachowskiego z Pokrzydo-
wak. Brodnicy.

Smaku prawdziwych lodéw be-
dzie mozna do$wiadczy¢, zapozna-
jac sie z produktami z gospodarstwa
Jolanty i Stanistawa Maciejewskich
(,Lody z Rolniczej Zagrody”).

Wina domowe, miody pitne oraz
krupnik namiodzie bedzie ofero-
wacé Michat Izydorczyk z Alek-
sandrowa Kujawskiego.

Szeroki asorty-
ment produk-

tow z rejonu Kociewia przedstawi
gospodarstwo agroturystyczne Za-
groda pod Lipami rodziny Konec-
kichz Jezewa.

Mazowieckie

Tradycyjny rejbak - placek pie-
czony z surowych ziemniakéw oraz
fafernuchy - kurpiowskie ciastecz-
ka drozdzowe z marchewka - zaofe-
ruje gospodarstwo agroturystyczne
Teresy Szymczyk Kurpianka z Lelisu
k. Ostroleki.

Smakowite wedliny tradycyjne
zaoferuja znani mazowieccy wy-
tworcy tych produktéw: Bekon z
Szydtowca, Dworskie Smaki z M$ci-
brodéw k. Siedlec, Masarnia Wedlin
Tradycyjnych Jasifiscy z Klembowa,
Zaktad Migsny Stanistawa Lenarcika
z Gotard k. Puttuska oraz Strawa z
Sad6éw k. Czosnowa.

W wytwarzaniu niepowtarzalnego
makaronuradziwittowskiego specjali-
zuje sie gospodarstworolne Wioletty i
Dariusza Marcinkowskich z Radziwit-
towa, ktére bedzie oferowac takze li-
kieryjajeczneiryby. Przetworyrybne
orazrybywedzone bedzie moznana-
by¢ réwniez u Hanny Cymerman-
-Karkkainen (C.K. Fish) z J6zefowa.

Miody i inne produkty pszczele
beda oferowad: A.W. Piotrowski oraz
Roman Stachyra - obaj z Zuromina
oraz Jerzy Rosinski z Thuszcza.

W przygotowaniu szerokiej gamy
konfitur specjalizuja sie Smaki i
Aromaty Anny Langowskiej z Ko-
bytki.

Niepowtarzalnym smakiem tra-
dycyjnych obwarzankéw (,Obwa-
rzanki Odrzywolskie”) charaktery-
zuje sie produkt Jana Birkkowskiego
z Odrzywotu.

Pieczywo tradycyjne zaoferuja:
Piekarnia Ratuszowa Radzikow-
skich z Siedlec, tukasz Stelmaniski z
Sierpca oraz Piekarnia Kurpiowska
w Serafinia k. Eysych.

Slaskie

Sery goéralskie (oscypek, redykot-
ka, bryndza) oraz miody i nalewki
bedzie oferowac gospodarstwo pa-
sieczno-rolne Stanistawa Zawady z
Bielowicka k. Skoczowa.

Szeroki wyboér makaronéw trady-
cyjnych z tego regionu zapewni kil-
ku wytwoércéw: Miedzybrodzkie
Makarony z Migdzybrodzia Bial-
skiego, Wytwoérnia Makaronu Gold-
mak Lux Bozeny Nowak z Rudnik
oraz Eko-Mak Ryszarda Kaczorow-
skiego.

Produkty nabialowe to specjal-
no$¢ Raciborskiej Spoéldzielni
Mleczarskiej z Raciborza oraz
Spoldzielni Mleczarskiej Jog-

ser z Sosnowca.

Oferte pieczywa zapre-
zentuje Miejska Spoétdzielnia
Zaopatrzenia i Zbytu z Klo-
bucka oraz Jadwiga
Plesiriska z Zarek k.
Chrzanowa, ktéra

Zaprezentuje
chleb gryczany i
obwarzanki Za-
reckie.
Przetwory wa-
rzywne oraz ogorki
kiszone bedzie moz-
na naby¢ u Bozeny
BadoryzHutekk. Cze-
stochowy.

Swietokrzyskie

Producenci ze Swietokrzyskie-
go przedstawia szeroka oferte wy-
robéw mleczarskich. Okregowa
Spétdzielnia Mleczarska we Wlosz-

czowie zaprezentuje ser wlosz-
czowski, OSM w Opatowie wystapi z
wyrobem cukierniczym kréwka
opatowska. OSM w Chmielniku za-
oferuje masto chmielnickie oraz
twarég chmielnicki pétttusty. Go-
spodarstwo mleczne rodziny Euka-
sikow ze Strzatkowa k. Stopnicy
wsréd wyrobow nabiatowych be-
dzie prezentowac ser buncik strzat-
kowski w r6znych smakach. Z kolei
Gminna Mleczarnia w Pierzchnicy
zaprezentuje twarozek z Pierzchni-
cy ziotowy.

Produkty wedliniarskie bedzie
oferowaé: Masarnia Bonarek ze
Smerdynie k. Staszowa oraz Zakltad
Wyrobéw Wedliniarskich Pawla
Nowaka z Wachocka, u ktorego be-
dzie mozna naby¢ szynke sznuro-
wang wachocka i kielbase swojska
wachocka hysowana). Z kolei go-
spodarstwo agroturystyczne U Bo-
gusia Anny i Bogustawa Piotrow-
skich z tosienia k. Piekoszowa be-
dzie oferowac kietbase losienska i
salceson chaniak.

Obecno$é przetworéw owocowo-
-warzywnych zapewni przetwérnia
Fundacja Domy Wspolnoty Chleb
Zyciaw Zochcinie k. Opatowa.

Wielkopolskie

Wyroby wedliniarskie ze §wini z
wiasnej hodowli polskiej rasy ,ztot-
nicka” zaprezentuje Zaklad Masar-
skiBiegunowo z Wrzes$ni.

Wyroby piekarnicze oraz zur
»pyszny” zaprezentuje piekarnia
Buleczka Marii Wielgosz z Zagorzy-
nak. Kalisza. Gospodarstwo agrotu-
rystyczne Chlebowa Chata Aleksan-
dry Brylewskiej-Bloch z Komorowa
k. Ostrowa Wielkopolskiego bedzie
oferowac chleb zytni na zakwasie,
chleb pszenny oraz obwarzanki i
buiki.

Ogérki kiszone osieckie oraz
przetwory warzywne bedzie mozna
naby¢ od Zakladu Ogrodniczego
Piotra Sierpowskiego z Osieka k. Pa-
kostawia.

Tradycyjne wina owocowe z aro-
nii, czarnej porzeczki, jarzebiny i
dzikiej rézy zaoferuje Vin-Kon z Ko-
nina.

Zaklad Cukierniczy Ryszarda
Marczaka z Kalisza zaprezentuje z
kolei andruty kaliskie oraz inne wy-
roby waflowe. m

—dokoriczenie»D1

Zenon Danitowski: Gietda petna polskich smakow

Jakie produkty wioda prym na
Praskiej Gieldzie Spozywczej?
Mamy wszystko. Najwiecej jest
produktéw krajowych, tj. mie-
so, nabiatl, owoce i warzywa,
ktore trafiaja do punktéw
handlowych i gastronomicz-
nych aglomeracji
warszawskiej. Kazdego dnia
ponad 90 ton miesa wyjezdza
z gieldy do stolicy, ktorej
mieszkancy dziennie konsu-
mujq okolo 350 ton miesa i
wedlin. Bardzo dobrze rozwija
sie segment HoReCa i seg-
ment delikatesowy. Coraz
wiecej jest produktéow ekolo-
gicznych i tradycyjnych. Ale na
tych ostatnich trudno han-
dlowcom bazowac.

Handlujacy produktami eko-
logicznymi i tradycyjnymi
maja zwykle w swojej ofercie
wyroby z produkcji masowej,
ktéra w sumie stanowi okoto
90 proc. calego gietldowego
obrotu.

Doskonatg forma promociji polskiej
tradycyjnej zywnosci s Dni Pro-
duktu Tradycyjnego Polskie Smaki,
ktore odbeda sig juz siodmy raz.
Tak. To jest doskonata forma
promocji produktéw tradycyj-
nych. Chcemy umozliwié
matym producentom zapre-
zentowanie swojej oferty i
nawigzanie nowych kontak-
téw handlowych. Sprzedaz
produktéw tradycyjnych to
wciaz segment niszowy. W

zwiazku z tym, ze obroét tymi
smakotykami jest niewielki, to
sq one drozsze od tych wytwa-
rzanych masowo i dlatego
musza by¢ dobrze promowa-
ne, by przynosity
producentowi zysk.

W naszym kraju, szczegoél-
nie w czasach kryzysu,
niewiele oséb moze sobie po-
zwoli¢ na kupno drozszej
szynki tradycyjnej, w ktérej
nie ma chemii, sztucznych
wzmacniaczy smaku. Czesto
konsumenci wybieraja towar
produkowany przez koncerny,
ale o wiele taniszy. Dlatego
trzeba przekonywac konsu-
mentéw do tego, by na
zakupach zwracali duza uwa-
ge nie tylko na ceng, ale tezna

jako$¢ produktéw i ich niepo-
wtarzalny smak. Wybierajac
takie przysmaki, tradycyjne i
regionalne, nie tylko moga
zje$¢ dobra zywno$¢, ale takze
moga wesprze¢ matych lokal-
nych przedsiebiorcow.

Jak mozna poprawi¢ sytuacje pro-
ducentow zywnosci tradycyjnej?
Doskonatg forma wsparcia sg
wlasnie takie wystawy jak na-
sze Polskie Smaki. Duze
mozliwosci do wprowadzenia
tych produktéw na rynek war-
szawski sg za pos$rednictwem
naszej gieldy. Codziennie od-
wiedza nas wielu wlascicieli
sklepéw, restauracji i firm ka-
teringowych. Jak producent
odpowiednio zareklamuje

swoj wyrdb, to na pewno znaj-
dzie u nas swoich statych
odbiorcow. Producenci zyw-
nosci tradycyjnej maja jednak
wiele ograniczen. Produkty
tradycyjne i regionalne oparte
sa na dawnych recepturach

i wykonywane sa z duzym
udziatem pracy recznej, udziat
maszyn jest zredukowany do
niezbednego minimum, a to
kosztuje.

Jakie plany ma Praska Gietda
Spozywcza na kolejne 20 lat?

W najblizszym czasie chcemy
podnie$é standard naszych
obiektéw. Zalezy nam na po-
prawie jako$ci drég i ciagéw
komunikacyjnych. Wybudu-
jemy wiecej miejsc

parkingowych i drog we-
wnetrznych. Jesli chodzi o
oferte produktowa, to zamie-
rzamy wprowadzi¢ jeszcze
wiecej cytrus6w, owocow i
warzyw. Stawiamy tez na bo-
gata oferte ryb oraz owocow
morza, ktére ostatnio ciesza
sie coraz wiekszym zaintere-
sowaniem konsumentéw. Z
okazji 20. rocznicy powstania
Praskiej Gieldy Spozywczej
przeprowadzimy zakrojong
na szerokq skale akcje infor-
macyjng i promocyjna.
Podziekujemy naszym lojal-
nym klientom i zaprosimy
cale Mazowsze na zakupy na
Praskiej Gietdzie Spozyw-
czej.

—rozmawiala Agnieszka Grotek




mm Czwartek | 12 MAJA 2011

Polskie smaki

Najsmakowifsze mazowieckie wyroby 2010 r.

NAGRODY | WYROZNIENIA | 77 produktéw z Mazowsza pretendowato do miana najlepszych smakotykéw 2010 roku.
Sposrod nich 14 przysmakow zastuzyto na ten zaszczytny tytut, a dwa ofrzymaty wyrdznienia

Konkurs o Laur Marszatka Wo-
jewodztwa Mazowieckiego zo-
stat podzielony na dwie kate-
gorie: mazowiecki produkt
konwencjonalny oraz mazo-

wiecki produkt tradycyjny i
naturalny. W drugiej rywalizo-
waly smakotyki, ktére powsta-
ly bez udzialu $rodkéw che-
micznych, wytwarzane dzieki
naturalnym procesom techno-

logicznym, wedlug tradycyjnej
receptury.

Surowce wykorzystane do
ich powstania pochodzily z
upraw ekologicznychi zintegro-
wanego rolnictwa. Oceniano

m.in. wyroby piekarnicze, cu-
kiernicze, wedliny oraz prze-
twory miesne, produkty mle-
czarskie, owoce, warzywa (i zro-
bione z nich przetwory), a takze
miody inapoje.

Kapituta konkursu oceniata aprzy tym jest doskonatla pro-
produkty, kierujac sie przede mocja najlepszej, najzdrow-

MAZOWIECKIE PRODUKTY ZYWNOSCIOWE

Szanowni Panstwo,
Mazowsze cieszy si¢
bogata tradycja
kulinarna, ktoérajest
waznym elementem
kulturowej
réznorodnosci regionu
iwspottworzy
wizerunek wojewddztwa poza
jego granicami. Lokalni
producenci majq
$wiadomos¢, ze wysokiej
jakos$ci produkty
zZywnos$ciowe, powstale

W oparciu o naturalne
metody wytwarzania, ciesza
sie coraz wieksza popularnoscia

wéréd konsumentéw. Przescigaja sie wiec

w pomystach, proponujac zwiedzajacym swoje
najlepsze wyroby. Mozliwo$¢ skosztowania

na Mazowszu wysokiej klasy kuchni regionalnej
sprawia, ze kulinarne dziedzictwo staje sie naszym
naturalnym dobrem. Dlatego warto zadba¢, aby

z bogatej oferty zywnosciowej wyselekcjonowaé
produkty wyrdzniajace sie nieprzecietna jakoscia.
Zadanie takie spetnia m.in. konkurs o Laur
Marszatka, ktory przeprowadzony zostatjuz poraz
czwarty.

Najsmaczniejsze, najzdrowsze wedliny, sery, miody,
napoje, wyroby piekarnicze i cukiernicze oraz
przetwory owocowe i warzywne rywalizowaly o Laur
potwierdzajacy ich klase. Tegoroczne zmagania
zaplanowano z my$la o jak najszerszym gronie
mazowieckich producentéw zywnosci. Aby opinia
byla obiektywna, do udzialu w konkursie
zaproszono firmy komercyjne, kota gospodyn
wiejskich, stowarzyszenia, gospodarstwa
agroturystyczne i ekologiczne, a takze osoby
fizyczne. Nalezalo jedynie udokumentowac
dzialalno$¢ posiadanymi certyfikatami, dyplomami,
za$wiadczeniami, np. potwierdzajacymi prezentacje
produktu na targach, wystawach, imprezach
lokalnych czy regionalnych. Surowe kryteria oceny
uwzgledniaty nie tylko wysoka jako$¢é produkcji, ale
takze kreatywnos$¢ i przywigzanie do regionalne;j
tradycji.

Do miana najlepszych smakolykéw 2010 roku
pretendowalo 77 produktéw z Mazowsza. Sposrod
nich 14 przysmakéw zastuzylo na ten zaszczytny
tytul. Przekonany jestem, ze wyrdznieni producenci
godnie beda strzegli jakos$ci mazowieckich specjatow,
a kolejne edycje konkursu stang sie dla nas
motywacja do ciaglego odkrywania kulinarnej
réznorodnosci naszego wojewddztwa.

Marszatek Wojewodztwa Mazowieckiego
—Adam Struzik

Mazowsze.

serce Polski

wszystkim zmystem smaku i

wzroku (walory wizualne).
Konkurs rokrocznie cieszy

sie ogromnym powodzeniem,

szej i najsmaczniejszej, ale
réwniez tradycyjnej zywnosci
wytwarzanej na calym Ma-
ZOWSZU. ®

+Nalewka z aronii
producent: Rafat Dzilinski,
Ciechanéw m

+Szarlotka
Producent: Elzbieta Krajew-
ska, Restauracja Chata
Smaku, Rybitwy, pow. pton-
ski. m

- oAl & o
CHLEB NA ZAKWASIE

S/ DROWIE AN

CHLEB Z CZOSNKIEM

PIECZYWO B2 KONSERWANTO
BARWNIKOW, POLEPSZACTY

4+Masto ekstra Smietankowe
producent: Okregowa Spot-
dzielnia Mleczarska w
Wyszkowie. m

4+Chleb zycia
producent: Robert Jasinski,
PPUH ER Robert Jasinski,
Minsk Mazowiecki. m

+Tort czekoladowy
Zaniewicza (wyroznienie)
Producent: Anna Zaniewicz-
-Klimiuk, Cukiernia
Zaniewicz, Piastow, pow.
pruszkowski. m

+Pierzga z propolisem
w miodzie spadziowym
producent: Roman Stachyra,
ZPUH Bartnik Zurominski,
Zuromin. m

MAZOWIECKIE PRODUKTY TRADYCYJNE I NATURALNE

+Sok malinowy
producent: Zaktad cukierni-
czy Jeznach
w Sochaczewie. m

+Udziec z sarny pieczony
w winie
Producent: PPUUIH BEKON
Mieczystaw Podgorski, Szy-
dtowiec. m

+Chleb na zakwasie
producent: Marzena Nowa-
kowska, Koto Gospodyn
Wiejskich, Dosin, pow. legio-
nowski. m

i

+Likier jajeczny
Radziwittowski
producent: Gospodarstwo Rol-
ne Mariusza i Violetty Marcin-
kowskich, Radziwittbw Mazo-
wiecki, pow. zyrardowski. m

+Potgesek staropolski
producent: Julian Bielawski,
SPUH - Koneser, Wy-
szkow. m

4+Ser biaty z mleka krowy
polskiej czerwonej
producent: Mariusz i Anita
Mierzejewscy, Gospodarstwo
Ekologiczne Wisniewo, pow.
mtawski. m

AL =5
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+Nalewka listéwka wisniowa
z aronia (wyréznienie)
producent: Halina Mitrega,
Nowa Sucha, pow.
sochaczewski. m

+Miod nadbuzanski
producent: Piotr i Anna Ku-
niccy, Gospodarstwo
Pasieczne, Skrzeszew, pow.
sokotowski. m

e
+Ciasto marchewkowe Dajany
producent: Danuta Jabtonka-
-Grabowska, Gospodarstwo
Agroturystyczne Dajana,
Brok, pow. ostrowski. m

4+Zurazyna kurpsoska
producent: Henryk Kulesza,
Lelis, pow. ostrotecki. m
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Smacznie
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POLSKA KUCHNIA | Restauracja
Na Skrajnej dziata dopiero od pazdziernika
ubiegtego roku, a juz na state wpisata sie

W warszawski pejzaz

Miejsce to stalo sie ulubionym
lokalem biznesmenoéw, catych
rodzin i zwyklych mieszkan-
cow Warszawy ijej okolic. Inie
dziwota. Gdy w samej stolicy
ze $wieca szukaé miejsca, gdzie
mozna zje$¢ potrawy kuchni
polskiej. Tutaj jedzenie nie tyl-
ko jest smaczne, ale takze
zdrowe.

- Polacy wciaz bezkrytycz-
nie przyjmuja wszystko, co ob-
ce.Dotyczy to takze dziedziny
kulinarnej. Przystowie ,cudze
chwalicie, swego nie znacie,
sami nie wiecie, co posiadacie”
- jest ciagle aktualne. Jest to
tym bardziej dziwne, ze polska
kuchnia to niezwykle dzie-
dzictwo. Do tego jest to temat
nadzwyczaj ciekawy - mowi
dr Grzegorz Russak, ktéry od-
bywal cykliczne spotkanie
biesiadne z serii ,Gawedy
Grzegorza Russaka”, zachwa-
lajac walory tradycyjnej pol-
skiej kuchni i przypominat
chlubne dzieje naszych po-
trwaiwyrobow.

Jak w dworku

Zgodnie z nazwa restauracja
potozonajest na skraju drog, na
pograniczu Warszawy i Zabek.
Kiedy sie widzi budynek z dale-
ka, od razu nasuwaja sie skoja-
rzenia z ,Panem Tadeuszem”
Adama Mickiewicza. Drewnia-
ny dworek zacheca swoim wy-
glademm by wej$¢ do $rodka.
Restauracjajest tak urzadzona,
ze nie chce sie stamtad wycho-
dzi¢. To nie tylko kwestia wy-
stroju wnetrza. Kazdy bywalec
restauracji wie, Ze dusza takiego
miejsca zawsze jest obstuga. Aw
Na Skrajnej pracownicy restau-
racji dbaja, by nikt nie czut sie
zagubiony. W restauracji goscie
maja do swojej dyspozycji dwa
pietra. Dodatkowo w okresie
wiosenno-letnim czekananich
ogrod.

Dla kazdego cos mitego

Na pierwszy rzut oka widaé,
7e karta opiera sie na kuchni
polskiej z elementami kuchni
nowoczesnej. Kiedy si¢ czyta
nazwy potraw, trudno sie zde-
cydowaé. Najwieksza popular-
noscia ciesza sie dwie potrawy:
kaczka pieczona i poledwica
wotowa. Kaczka jest pieczona
w ziotach, zjabtkami, Zzurawing
i ziemniakami opiekanymi. Z
kolei poledwica wotowa poda-
wana jest z ziemniakami opie-
kanymi i warzywami grillowa-
nymi.

Obie potrawy wygladaja i
pachna wspaniale. Jak zapew-
nia menedZer restauracji, me-
nu od momentu otwarcia jest
state. Jednak to, co znajduje sie
w karcie, to nie cala oferta re-
stauracji. S bowiem dania se-
zonowe.

Duza oferta

Wréémy jednak do codzien-
nosci, aonaw Na Skrajnej obfi-
tuje rowniez w liczne atrakcje.
Za dnia w dni robocze w re-
stauracji mozna spotkac glow-
nie biznesmenoéw. I nie ma sie
czemu dziwi¢. W godzinach od
12 do 16 mozna tu zje$¢ pyszny
lunch w cenie 19 z1. Jest to zu-
pa, danie gtéwne i kompot.Ite
dania tutaj sq codziennie win-
nym zestawie. Ich réznorod-
nos$éjest bardzo duza. W ciggu
miesigca nie ma powtoérek.
Dlatego tez panowie pod kra-
watami okupuja lokal od po-
niedziatku do piatku. W tak
przyjemnej atmosferze robie-
nie intereséw to prawdziwa
przyjemno$é. Kiedy ,biate kot-
nierzyki” opuszcza restaura-
cje, w posiadanie przejmuja ja
rodziny.

Réwniez weekend uplywaja
w familijnej atmosferze. W nie-
dziele s organizowane brun-
che rodzinne w cenie 45 zt za
osobe. W tej cenie sa: trzy zupy
do wyboru, trzy dania gléwne,
zestaw zimnych przekasek, de-
sery i napoje. Za dzieci rodzice
zaplacg 22 7%

»,Poloneza czas zaczac”

Chcialoby sie powiedzie¢ za
Mickiewiczem. Po sytym posit-
kuwarto jest to jedzenie wytan-
czyé. Z tymroéwniez nie ma pro-
blemu w Na Skrajnej. Przeko-
nali sie o tym ci, co przyszli na
imprezy karnawalowe. Tym
bardziej ze oprécz doskonatej
muzykirestauracja zawsze stara
sie przygotowac jaka$ atrakcje.
Ci, co zdecydowali sie uczestni-
czy¢ w imprezie karnawatowej,
mogli spotka¢ prawdziwa
gwiazde gastronomii. Carlos
Gonzalez Tejera wyczarowat cu-
downe danie z szynki.

Restauracjanie spoczywana
laurach i wymysla kolejne
atrakcje. Do$¢ przypomnied, ze
w ttusty czwartek w Na Skraj-
nej kuszono gosci paczkami i
faworkami pieczonymi na
miejscu. ROwnie wspaniale
prezentowala sie impreza
ostatkowa. Tym razem w Zab-
kach zago$cita Ameryka. W me-
nu pojawity sie potrawy kuchni
amerykanskiej, a gtéwna atrak-
cja bylindyk faszerowany, ser-
wowany przez szefa kuchni. A
za$piewat sam krél rock'n’rolla,
Elvis Presley!

Z przytupem

Restauracja Na Skrajnej
funkcjonuje od pazdziernika.
W ciagu tego czasu dorobita sie
stalych go$ci. Ciagle pojawiajq
sie tez nowi. Restauracja jest
idealnym miejscem naimprezy
okolicznosciowe i zamkniete.
Swdj chrzest bojowy restaura-
cja przezyla juz na starcie.

MATERIALY PRASOWE

<W Na Skrajnej
pracownicy re-
stauracji dbaja,
by nikt nie czut
sie zagubiony

MATERIALY PRASOWE

MATERIALY PRASOWE

Nasza kuchnia
to tysigc lat
tfradyciji.

To zobowigzuje

DR GRZEGORZ RUSSAK
ZNAWCA POLSKIEJ KUCHNI

- Pierwsza duzq impreze zor-
ganizowali$my z okazji roczni-
cy Praskiej Gieldy Spozywczej
- opowiada menedzer restau-
racji. - Na terenie restauracji i
ogrodu goscilismy ponad 300
osob. Byly takie atrakcje jak

+W Na Skrajnej wnetrza sprawnie tacza nowoczesnosc z fradycjg

pokazy barmanskie,
sztuczne - wspomina.
Imprezy na 300 gos$cinie zda-
rzajq sie na co dzien. Codzien-
nie przyjmujemy kilkuosobowe
grupy w kameralnej atmosferze
w sali ré6zanej, a w najwiekszej

ognie

sali organizujemy przyjeciadla
firmiindywidualnych osébna-
wet do 50 gosci.

- Chcialbym, aby Polacy
zaczeli wreszcie doceniac
swoja kuchnie. Jest ona na-
szym skarbem narodowym,
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<«Zgodnie z na-
zZwa restaura-
cja potozona
jest na skraju
drég. Kiedy sie
widzi budynek
z daleka, od ra-
Zu nasuwaja sie
skojarzenia z
~Panem Tade-
uszem”

wspolnym dziedzictwem, na-
sza tradycja. To docenienie nie
wiaze sie z jakim$§ wielkim
obowiazkiem. Polskie potra-
WY sa po prostu smaczne! Na
szcze$cie jestem optymistq.
Prowadze programy w telewi-
zjiiwradiu polonijnym, ktére
spotykaja sie z duzym od-
dzwiekiem. Kto raz spréobuje
polskiej kuchni, ten nie chce
juz je$¢ niczego innego! -
wskazuje dr Russak.

Przyszio$¢ tej $wiatyni pol-
skiej kuchni zapowiada sie za-
tem bardzo dobrze.

Na poczatku maja restaura-
cja otworzyta ogrod grillowy, w
ktoérego ofercie mozna znalezé
pyszyne grillowane kietbaski,
kaszanki, zeberka, boczek, kar-
kowke, ryby, a takze warzywa i
zmieniaki. W sobote go$ciom
towarzyszy muzyka na zywo.
Dla dzieci przygotowany zostat
parklinowy.

,Na Skrajnej” jest wesoto i
smacznie. m
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