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BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

Drodzy Czytelnicy!

W biezgcym numerze zaprezentujemy Paristwu bogactwo produktow Nasza regionalna kuchnia jest ciekawa [ godna upowszechnienia.
tradycyjnych, regionalnych i lokalnych obszaru dziatania Petna réznorodnych smakéw, oparta na regionalnych produktach.
Stowarzyszenia LGD ,Razem dla Radomki", Potudniowego Mazowsza. Zapraszamy do zapoznania sie z przepisami na Kaszanke

Zdziechowskg, Regionalng kaczke w chrupigcej skorupce z Doliny

W poszukiwaniu smakéw zaglgdamy do kuchni naszego subregionu. Radomki, Skrzyriskie kurcze pieczone czy Lady Salse.

Poprzez organizacje konkurséw kulinarnych odkrywamy na nowo
przepisy dobrze znane lokalnie, po to by zaprezentowac je szerszemu
gronu odbiorcow. Kuchnia regionalna pokazuje bogaty i ciekawy
wachlarz smakdw, aromatéw. To wtasnie w nich w dawnej kuchni
szlacheckiej tkwi esencja kuchni polskiej, w ktérej ceni sie naturalnos¢
orazjakosc sktadnikow.

SZLAK KULINARNY ,DOLINY RADOMKI” ZAPRASZA.

Opowiadamy o najlepszych daniach i potrawach Potudniowego
Mazowsza wytonionych w konkursie organizowanym przez
Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Razem dla Radomki’,
a wspotfinansowanym ze Ssrodkow Samorzgdu Wojewddztwa Prezes Zarzqdu Stowarzyszenia
Mazowieckiego w ramach projektu ,Promowanie idei Sieci dziedzictwa LGD ,Razem dla Radomki”
Kulinarnego Obszaru Potudniowego Mazowsza”. Przedstawiamy
Paristwu wybrane przepisy na lokalne smakotyki.

Cezary Adam Nowek

PRODUKTY TRADYGYINE | LOKALNE OBSZARU DZIALANIA
LGD ,RAZEM DLA RADOMKI”

Oferowanie mieszkaficom i turystom wybornej w smaku, wyjgtkowej regionalnej Zzywnosci wpisuje si¢ w dziatania
Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania ,,Razem dla Radomki”, ktérego jednym z zadan jest promocja regionalnej Zywnosci
opartej na lokalnych zasobach surowcéw. Sztuka kulinarna jest czgstkq kultury kaidego narodu. W naszych domowych
kuchniach przygotowujemy tradycyjne potrawy sporzqdzane z receptur, ktdre przetrwaty od pokolen.

Podtrzymywanie tych tradycji w oparciu o produkty tradycyjne i lokalne daje olbrzymie mozliwosci i stwarza szanse dla rozwoju
regionu i jego mieszkancédw. Stowarzyszenie LGD ,Razem dla Radomki” podejmuje wszechstronne, kompleksowe inicjatywy, ktére
pozwalaja na rozpoznawalnos¢ lokalnej i regionalnej zywnosci, a przez to wptywaja na wzmocnienie jej marki. Naszym celem jest
budowanie szlakéw kulinarnych Mazowsza ze szczegdlnym uwzglednieniem Doliny Radomki poprzez promowanie lokalnych
i tradycyjnych produktoéw, ich producentéw. Przeprowadzamy liczne konkursy kulinarne na najlepsze potrawy przygotowane na bazie
produktow lokalnych. Naszym zamierzeniem jest szerzenie wiedzy o produktach lokalnych i tradycyjnych, produkcji zdrowej
Zywnosci, oraz o Liscie Produktow Tradycyjnych prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, o Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Mazowsza.

www.razemdlaradomki.pl




BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

TLOCZONY SOK JABLKOWY Z DOLINY RADOMKI WPISANY NA
LISTE PRODUKTOW TRADYCYINYCH MINISTERSTWA ROLNICTWA
[ ROZWOJU WSI —27.07.2017 ROKU z Gospodarstwa Paistwa
Monikii Tomasza Bankiewiczow

To innymi stowy Smaczek z Doliny Radomki produkowany
w Gospodarstwie Sadowniczym Moniki i Tomasza Bankiewiczéw
— naturalnie metny sok, ktéry zostat wyrdzniony tytutem
Produktu Tradycyjnego na Liscie Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Obecnos¢ ttoczonego soku jabtkowego z Doliny
Radomki wsrdéd 116 produktoéw tradycyjnych z terenu
wojewddztwa mazowieckiego potwierdza jego wyjatkowa jakosc,
wysSmienity smak oraz wytwarzanie zgodne z tradycyjnymi
metodami produkgji.

Smaczek wyr6znia sie niepowtarzalnym smakiem. Jest to 100
procentowy sok jabtkowy, bez dodatku wody, cukru czy innych
konserwantéw. Jest bogatym zZrédtem witaminy C, btonnika,
potasu, fosforu, magnezu i wielu innych srodkéw mineralnych.
Obniza poziom cholesterolu we krwi, zapobiega chorobom serca,
chroni przed nowotworami. O zaletach soku sSwiadczy sposéb
prowadzenia gospodarstwa sadowniczego. Sok powstaje dzieki
metodzie ttoczenia na zimno, po czym podlega pasteryzacji
w temperaturze 80 stopni. W ten sposdb z 7 kilogramow owocéw
otrzymuje sie 5 litrdw naturalnego smacznego soku. Wczesniej
do jego produkgcji wybierane sg najwyzszej klasy jabtka, ktore
magazynowane sa w komorach chtodniczych z kontrolowana
atmosferag. Charakteryzuja sie bogatym aromatem czy naturalna
metnoscia, a barwa soku jest zblizona do barwy owocédw.
Ttoczony sok jabtkowy przygotowywany jest obecnie z odmian
jabtek Gala Must, Gala Royal, Rajka, Ligol, Alwa, Szampin,
Jonagold, Mutsu, Fugji, Idared, i Golden.

Dolina rzeki Radomki jest obszarem krajobrazu chronionego.
W zagtebieniach terenowych rzeki wyksztatcity sie dobrej jakosci
gleby, na ktérych tamtejsi mieszkancy zaczeli sadzi¢ drzewa
owocowe, w tym jabtonie. Jabtka od wielu pokoler byty bardzo
wazne dla mieszkancéw tamtejszych ziem. Uzywali owocéw
z ocalatych drzew, ktére nie zostaty zniszczone przez wojne, jako
jeden ze sktadnikéw kuchni lokalnej. Po Il wojnie Swiatowej
przerabiano owoce na wszelkiego rodzaju przetwory i robiono
zapasy na zime, w tym réwniez soki. Podstawowym surowcem
soku jabtkowego z doliny Radomki byty najlepsze owoce odmian
wystepujacych na tamtejszym terenie takie jak: Idared, Golden,
Delicious, Gala, Ligol itp. Wybrane owoce byly myte, a nastepnie
rozdrabniane przy pomocy maszynki do mielenia owocéw. Tak
uzyskana miazga byla wkfadana do ptdciennego materiatu,
a nastepnie materiat mocno sciskany, co pozwalato na odcisniecie
soku od miazgi owocowej. Z czasem zaczeto wykorzystywac do
tego celu prase koszowa, co umozliwiato wyciskanie wiekszej
ilosci soku. Tioczenie sokéw na zimno nie byto zbyt
powszechnym zjawiskiem, ze wzgledu na fakt, ze produkt byt
nietrwaty i szybko ulegat fermentacji. Pod wptywem czasu proces
wytwarzania soku ulegt zmianie, ktéra polegata na pasteryzacji
tloczonego soku, aby dtuzej zachowywat trwatos¢. Sok wyciskany
jest metoda na zimno, a dzieki nowoczesnej technologii
pasteryzacji zachowuje smak i zapach Swiezych jabtek. Sok
jabtkowy z doliny rzeki Radomki obecny jest na réznych
konkursach, festynach, dozynkach jako element tradycji i kultury
tego regionu.
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Smaczek z Doliny Radomki produkowany jest 37 hektarowym
gospodarstwie sadowniczym Panstwa Tomasza i Moniki
Bankiewicz, ktére znajduje sie w Komorowie, w niewielkiej
miejscowosci znajdujacej sie na trasie Radom — Przysucha.
Poczatki Gospodarstwa sg bardzo odlegte i siegajg 1931 roku.
Miejsce produkgji sokow jest wyjatkowe, albowiem wystepuje
tutaj specyficzny mikroklimat, nadajacy intensywny smak,
aromat i soczystos¢ owocom. Ochrona i nawozenie sadu
w gospodarstwie prowadzone jest zgodnie z Programem
Integrowanej Produkcji co gwarantuje wysoka jakosc i zdrowe
owoce. Gospodarstwo prowadzone jest zgodnie
z najwyzszymi standardami, posiada wspomniany juz
certyfikat Integrowanej Produkcji, oraz GLOBALGAP i HCCP.
Jest w petni umaszynowione, ma rozwiniety system
nawodnieniowy (nawodnienie podkomorowe i przeciw
przymrozkowe), prowadzi szkotke jabtoni na wiasne potrzeby.

www.razemdlaradomeki.pl 2



BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

Ostatnie lata to wcigz trwajacy rozwdj gospodarstwa. Powstat Gtéwnej Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi Marka Sawickiego,
potaczony kompleks budynkéw chtodniczo-sortowniczych "Dobry Produkt Silna Polska, 25 Lat Wolnosci Rynkowej"
bedacych wiasnoscig Grupy Producenckiej ,Skowronki” Kampnii objetej Patronatem Honorowym Prezydenta RP,

i gospodarstwa Panstwa BankiewiczOw. Nowoczesne komory zdobywcy Lauru Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego
chtodnicze ULO moga pomiescic facznie ponad 4 tys ton jabtek. 2013, Granitowego Tulipana, Produktu Roku 2012, nagrodzeni
Pakownia wyposazona jest nowoczesna maszyne sortujacg Firmy Laurem Lokalnej Grupy Dziatania ,Razem dla Radomki”,
Sorter. Uprawiane sa tu gtdéwnie jabtka, gruszki i sliwki. Wszystkie Cztonkowie Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsza od 2012
drzewka pochodza z wiasnych szkdtek. Produkowane Jabtka roku.
Deserowe trafiajg na rynek zagraniczny.

Informacje o produkcie tradycyjnym znajda Panstwo na
Gospodarstwo Bankiewiczéw jest bardzo utytutowane; to stronach http://www.gospodarstwo-sadownicze.pl,
Mistrzowie Agroligi z 2013 roku, zdobywcy | miejsce w Konkursie http://www.soki-naturalne.eu.
o Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego, Nagrody

PRODUKTY TRADYCYJNE WPISANE NA LISTE
PRODUKTOW TRADYCYINYCH PROWADZONA
PRZEZ MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI
L INICJATYWY LGD ,RAZEM DLA RADOMKI”
WLATACH2011-2015:

- Papryka Przytycka sztandarowy produkt
naszego obszaru, Salceson Wizytowy,

Szynka Zdziechowska, Zakrzewska Kietbasa
Jatowcowa i Wiejska Kietbasa Zdziechowska
z Gospodarstwa Rolnego Panstwa Elzbiety
i Wojciecha Pysiakow.

PRODUKTY NAGRODZONE LAUREM MARSZALKA
WOJEWODZTWA MAZOWIECKIEGO W LATACH 2011-2016:

- Salceson Wizytowy z Gospodarstwa Rolnego Panstwa Elzbiety
i Wojciecha Pysiakow ze Zdziechowa, gmina Zakrzew,

« Smaczek z Doliny Radomki z Gospodarstwa Sadowniczego
Moniki i Tomasza Bankiewiczow z Komorowa, gmina Wieniawa,

« Midd ze spadzi iglastej jodtowej i Midd nawtociowy z Pasieki
Murawscy z Woli Wactawowskiej w gminie Wolanow,

« Kajmakéwka Pani Moniki Kowalczyk z Woli Gutowskiej
w gminie Jedlinsk,

+ Midd faceliowy Pani Agnieszki Komorowskiej z Czarnego tugu
w gminie Jedlinsk.

3 www.razemdlaradomki.pl



BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

PRODUKTY LOKALNE NAGRODZONE

LAUREM LGD ,,RAZEM DLA RADOMKI” W 2017 ROKU:

Kaszanka Zdziechowska z Gospodarstwa Rolnego Pysiakow
Sp.zo.0.

Jest to wedlina podrobowa z widoczng w przekroju kasza
gryczana, o podiuznym ksztatcie dtugosci okoto 20-30 cm,
Srednicy przekroju okoto 5 cm. Jest produktem o wyraznym nieco
pikantnym smaku i aromatycznym, ziotowym zapachu.
Doskonata do zjedzenia zaréwno na ciepto jak i na zimno.

Sktadniki kaszanki to: mieso z gtowizny, ptuca, podgarle, skorki
wieprzowe, ttuszcz, kasza gryczana, krew wieprzowa, roso6t
pozostaty z gotowania miesa, cebula, przyprawy naturalne (sél,
pieprz, pieprz ziotowy).

Wszystkie sktadniki na kaszanke ptuczemy, nastepnie gotujemy.
Ugotowane migso obieramy od kosci i mieszamy z pozostatymi
sktadnikami. Tak przygotowany farsz przyprawiamy i napychamy
w ostonki jelitowe wotowe lub wieprzowe, nastepnie parzymy
w wodzie i schtadzamy.

Metoda wytwarzania kaszanki jest naturalna i niezmieniona od
wielu lat. Surowce do jej produkcji pochodza z wiasnego
Gospodarstwa Panstwa Pysiakéw. Produkcja Kaszanki
Zdziechowskiej siega poczatku XX wieku. Byta wytwarzana juz
przez dziadkdw, nastepnie rodzicow Panstwa Pysiakdw i wreszcie
przez nich samych. Dziadek Jozef wykonywat ten produkt
ustugowo na dworze u dziedzica w Cerekwi. To wtasnie dziadek
przekazat Panstwu Elzbiecie i Wojciechowi Pysiakom receptury,
nie tylko na Kaszanke Zdziechowska, a takze na inne flagowe
wyroby Salceson Wizytowy, Szynke Zdziechowska, Zakrzewska
Kietbase Jatowcowa, czy Kietbase Wiejska Zdziechowska, ktore to
wyroby zostaty wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych
prowadzong przez prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

Linia Ciast ,Przysmaki z Doliny Radomki” — Prawdziwa
szarlotka i Prawdziwy sernik z Cukierni M&K z Przysuchy

Szarlotka i sernik z cukierni M&K z Przysuchy Pafstwa Moniki
i Karola tabedzkich, zostaty tak nazwane nie bez kozery, a ze
wzgledu na sktadniki uzyte do ich wyrobu. Procz naturalnych
sktadnikow takich jak: maka, masto prawdziwe, cukier, czy tez
jabtkaw przypadku szarlotkiiser rzecz jasna w przypadku sernika.
Co nie pozostaje bez znaczenia zaréwno ser, jak i jabtka pochodza
od lokalnych dostawcow.

Ciasta maja okragty ksztatt, w przypadku szarlotki waga wynosi
500 g, ciasto przepigknie pachnie prazonymi jabtkami i cynamo-
nem. Natomiast sernik wazy 600g i kuszaco pachnie serem i $wie-
zym mastem. Ciasta wypiekane sg na kruchym, recznie wyrabia-
nym ciescie, o tradycyjnej recepturze. Jest to bardzo wazne dla

Gospodarstwo Rolne Panstwa Pysiak moze poszczycic¢ sie
tytutem Mistrzéw Krajowych Agro Ligi 2008 w kategorii
Rolnicy, tytutem Mistrza Wojewddztwa Mazowieckiego,
nagroda Produkt Roku 2009 r. przyznang przez Gale Biznesu
Ziemi Radomskiej, oraz nagrodg Gospodarcza ,Granitowy
Tulipan” przyznana przez Izbe Przemystowo — Handlowa Ziemi
Radomskiej za ,Wyroby wedliniarskie” w kategorii Produkt
Roku 2009 r. , jak réwniez tytutem ,Polskiego Producenta
Zywnoéci 2009". Gospodarstwo Rolne Pysiakéw dzierzy
zaszczytny tytut cztonka Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Mazowsza.

Laur LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: produkty migsne i
rybne.

Gospodarstwo Rolne Elzbieta i Wojciech Pysiak
Zdziechow 14, 26-652 Zakrzew

zachowania odpowiedniej struktury, oraz puszystosci ciasta.
Uwaga — ciasta wypieka sie w piecu wsadowym, szamotowym.

www.razemdlaradomeki.pl 4
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Ciasta pieczone w cukierni Panstwa Moniki i Karola tabedzkich
maja swoja tradycje. Pieczone byty takze przez rodzicéw Pana
Karola, ktorzy w 1975 r. odkupili cukiernie. Receptury ciast wraz z
cukiernia zostaty przekazane Panstwu Monice i Karolowi
tabedzkim i sg Scisle przez nich przestrzegane. Wazny dla ciast
jest tradycyjny sposéb ich wypieku, tak jak czyniono to
w okolicznych domach, czyli na tzw. trzonie.

Cukiernia posiada strone internetowa http://www.mk-
cukiernia.com zawierajaca zdjecia i opisy ciast i ciasteczek oraz
tortdw wytwarzanych przez Panstwa tabedzkich. W ofercie
znajduje sie szeroka gama wyroboéw cukierniczych takich jak :
ciasta, ciastka, torty weselne i okolicznosciowe, ciasta terminowe:
babki, makowce oraz ciastka kruche. Jak deklarujg Panstwo
tabedzcy nieustannie pracujg nad nowym badz udoskonalonym
asortymentem zgodnym z wymogami nowoczesnego rynku, nie

Regionalna kaczka w chrupiqcej skorupce z Doliny Radomki
z restauracji Maximass.c., z Wolanowa.

Regionalna kaczkaw chrupiacej skorupce z Doliny Radomki
przyrzadzana w restauracjiMaxima z Wolanowa, to roladka
w ksztatcie walca o wymiarach okoto 10cm x 6cm.. Smak jej jest
stodkawy, charakterystyczny dla miesa pieczonej kaczki, ztamany
nutg miodu w migdatach. Roladka otoczona jest chrupigcym,
przyrumienionym boczkiem.

Sktadniki potrawy to: kaczka, boczek, podroby, suszone sliwki,
ptatki migdatéw w miodzie, zielona pietruszka, cebula biata,
masto, jaja, sél i pieprz. Kaczke nalezy wyluzowac, nastepnie
przygotowac farsz sktadajacy sie z mielonych podrobdw, jajek,
prazonych na miodzie migdatéw, zielonej pietruszki, biatej cebuli
przyrumienionej na masle, oraz przypraw. Tak przygotowanym
farszem nadziewamy kaczke, otulamy plastrami boczku i wkta-
damy do pieca na 1,5 godziny. Pieczemy w temperaturze 130
stopni.

Na kulinarnej mapie Mazowsza widnieja dania, ktére na state
wpisaly sie do kanonu polskiej kuchni. Nalezy tu wymieni¢ takie
jak czarnina z kaczki, gotowane kasze, pieczone kaczki z drobiu
hodowlanego nadziewane podrobami, zupa grzybowa, zur, czy
tez dziczyzna—gesi, kaczki.

W regionie radomskim odbywaja sie polowania na kaczki przez
kota towieckie, a takze powstato wiele hodowli tych ptakéw.
W dzisiejszych czasach kaczka czesto gosci na naszych stofach
urzekajac nas swoim wykwintnym smakiem i aromatem, jak
wiasnie Regionalna kaczka w chrupiacej skorupce z restauracji

Miod pszczeli gryczany z Pasieki Murawscy z Woli
Wactawowskiej w gminie Wolandw

Miody z Pasieki Murawscy Pana tukasza Murawskiego sa dobrze
znane w naszym regionie. | cho¢ Pan tukasz jest producentem
wielu miodéw odmianowych, to na szczegdlna uwage zastuguje
midd gryczany. Miod, ktéry w postaci ptynnej ma kolor gorzkiej

zapominajac o silnym akcencie tradycji w branzy cukierniczej.
Zapewniaja obstuge bezposrednig sklepdéw oraz imprez
okolicznosciowych. Na sukces Cukierni sktada sie przede
wszystkim doswiadczenie zawodowe, wykwalifikowana kadra
cukiernicza, ogdlnopolska sie¢ sprzedazy oraz Partnerzy
handlowi, (m.in. Piotr i Pawet oraz Lewiatan). Ponad trzydziesci
lat to okres, w ktérym rodzita sie, krzepta i utrwalata solidna
pozycja firmy na rynku cukierniczym.

Laur LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: Wyroby piekarnicze
i cukiernicze.

Cukiernia M&K s.c. Monika tabedzka, Karol tabedzki
26-400 Przysucha, ul. Przemystowa 19

tel.: 48 675 23 50, tel.: 609 199 505
http://www.mk-cukiernia.com

Maxima w Wolanowie.

~Maxima" to nowoczesny obiekt zlokalizowany w Wolanowie
8 km od Radomia na trasie Radom-£6dz. Do dyspozycji Gosci
oddaje klimatyzowana restauracje serwujaca specjaty kuchni
regionalnej i europejskiej oraz kameralng salke. Mozna tu
zorganizowaé konferencje i szkolenia. Wiecej informacji
o daniach regionalnych mozna uzyska¢ na stronie
http://maximahotel.pl.

Laur LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: dania gotowe
i potrawy.

Maxima Hotel
ul. Opoczyinska 34, 26-625 Wolanow
maximahotel.pl

czekolady, a po skrystalizowaniu przybiera barwe bragzowa. Ma
stodko-ostry smak i pachnie kwiatem gryki. Jest to midd
0 najwyzszym poziomie wiasciwosci antybiotycznych
z wszystkich miodéw pozyskiwanych w Polsce. Swiezy miéd
gryczany zawiera duzo rutyny i duzo zelaza. Miod gryczany, jak
sama nazwa wskazuje pozyskiwany jest z nektaru kwiatu gryki
zbieranego przez pszczoty na plantacjach w naszym regionie.
Pszczoty wywozone sg na pozytki na plantacje gryki, gdzie

5 www.razemdlaradomki.pl
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pozyskiwany jest nektar przerabiany przez pszczoty na miéd. Po
okresie dojrzewania, w ulu mioéd odbierany jest i przewozony do
pracowni w celu odwirowania z plastrow. Po odwirowaniu miéd
jest cedzony i trafia do odstojnikdw w celu odpowietrzenia. Po
kilku dniach miod jest rozlewany do szklanych opakowan
jednostkowych i jest gotowy do spozycia.

Pan tukasz pasje do pszczét i pracy z nimiodziedziczyt po
dziadkach i pradziadkach, bo pasja ta, ktora stata sie zawodem dla
Pana tukasza jest pielegnowana w jego rodzinie, ale takze
w rodzinie jego zony od kilku pokoleA. Pan tukasz juz jako
dziecko pracowat w pasiece swojego stryja Jozefa, ktory
odziedziczyt ja po swoim ojcu. Jego zona pomagata w pasiece
taty , ktéry prowadzit ja na wzdr swojego ojca. Dlatego tez,
obydwoje pracujg nad rozwojem ich wspdlnej pasieki. Zawodowo
prowadzeniem pasieki Pan tukasz zajmuje sie od ponad pieciu
lat. W tym czasie zdobyt tytut Mistrza pszczelarza i ukonczyt
Technikum pszczelarskie w Pszczelej Woli z tytutem technik
pszczelarz. Bierze udziat w szkoleniach, by podnosi¢ swoja wiedze
natemat pszczétigospodarki pasiecznej.

Poswiadczeniem wyjatkowego smaku i unikalnosci produktow sa
liczne nagrody i wyrdznienia,takie jak: Laur Marszatka
Wojewddztwa Mazowieckiego w 2015 r, Perta Powiatu
Radomskiego, | miejsce w konkursie Wzorowo Prowadzona
Pasieka Powiatu Radomskiego ( 2013 i 2014 r), | migjsce
w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw 2015
i 2016 r, Laur Lokalnej Grupy Dziatania "Razem dla Radomki"

2014 r, oraz nagrodzony w 2017 r. Laurem LGD ,Razem dla
Radomki w konkursie organizowanym przez stowarzyszenie
na Najlepsze dania i potrawy tradycyjne i lokalne
Potudniowego Mazowsza w kategorii: Miody, napoje i inne
produkty. Pasieka Pana tukasza Murawskiego dzierzy
zaszczytny tytut cztonka Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Mazowsza.

Laur LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: miody, napoje iinne
produkty.

Pasieka Murawscy tukasz Murawski,
Wola Waclawowska 24a, 26-625 Wolanéw
https://pl-pl.facebook.com

PRODUKTY LOKALNE WYROZNIONE PRZEZ
LGD ,,RAZEM DLA RADOMKI” W 2017 ROKU.

Gulinianki — Butki z jogodami Pani Matgorzaty Niemirskiej
2 Gulinka.

Butki Gulinianki Pani Matgorzaty Niemirskiej sg delikatne,
pulchne, apetyczne, S$redniej wielkosci, okragte, lekko
zrumienione, wypetnione po brzegi stodkimi jagodami. Posiadaja
lekka nute aromatu waniliowego wprost rozptywaja sie w ustach.
Buteczki przywotuja wspomnienia z lat dziecinstwa, babcie
w fartuchu przyprészonym maka, fioletowe usmiechy dzieciakow
iwielka radosc.

Sktadniki butek Gulinianek to: maka pszenna tortowa, jaja
wiejskie, mleko, drozdze, cukier, masto prawdziwe, aromat
waniliowy, jagody. Buteczki wyrabiane sg recznie, metoda
tradycyjna. Bardzo istotng role odgrywa tutaj przygotowanie
dobrego zaczynu z cieptego mleka, drozdzy, cukru i maki. Ciasto
wyrabiamy w drewnianej misie bez uzycia miksera. Wszystkie
sktadniki tgczymy za pomoca drewnianej tyzki. Niezwykle wazna
jest odpowiednia konsystencja ciasta. Nie moze by¢ zbyt rzadkie,
poniewaz buteczki nie beda miaty fadnego ksztattu i wyptynie

z nich nadzienie. Ciasto nie powinno by¢ takze za geste,
buteczki nie beda wtedy puszyste. Przygotowanie idealnej
konsystengji ciasta to niezliczona liczba préb. Ciasto powinno
dobrze wyrosna¢. Najlepiej przykrywamy Iniang Sciereczka
i stawiamy w cieptym miejscu. Gdy bedzie juz gotowe bardzo
delikatnie wyktadamy je na drewniang stolnice, ostroznie
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wycinamy mniejsze kawatki, tak aby ciasto jak najmniej stracito
swoja puszystos¢ uzyskana dzieki rosngcym drozdzom. Do
Srodka dajemy $wieze jagody i troche cukru a nastepnie
uktadamy na blache formujac ich ksztatt dtonmi. Zima, kiedy nie
ma dostepnych Swiezych jagdéd uzywamy konfitury
przygotowanej latem. Jeszcze tylko chwila, az buteczki znowu
nam wyrosna, wktadamy je do piekarnika i gotowe. Upieczone
jagodzianki posypujemy cukrem pudrem lub polewamy lukrem."

Waznym czynnikiem wptywajacym na wyjatkowa jakos$¢ buteczek
sg dobre produkty: polskie Swieze jagody, wiejskie jaja,
prawdziwe masto i dobre wiejskie mleko. Procz tego niewatpliwie
serce Pani Matgosi, ktére wktada przyrzadzajac te wyjatkowe
smakotyki.

Jagodzianki zapoczatkowaty swojg tradycje juz w XIX wieku.
Z opowiadan babci i prababci wynika, ze buteczki zdobity

Lady Salsa Karolina Domagata Fundacja Kreatywnych
Innowacji Radom

Lady Salsa ta intrygujaca nazwa, to ni mniej ni wiecej tylko pyszny,
aromatyczny sos na bazie papryki, zamkniety w matym lub
Sredniej wielkosci stoiku, idealny na przystawke jako dodatek do
wielu dan.

Sktadniki to: 3 kg papryki; 0,5 kg papryki ostrej; 3 stoiki
koncentratu; 2 tyzki soli; 0,5 kg cukru; 1/2 szklanki oleju; 1 szklanka
octu; 7 zabkdéw czosnku; 7 lisci laurowych. Papryke i czosnek
mielimy w maszynce na duzych oczkach. Przektadamy do duzego
garnka, dodajemy koncentrat, ocet, cukier, liscie laurowe, sol
i gotujemy okoto 15 minut. Goraca salse przektadamy do stoikdéw,
a stoiki ktadziemy do géry nogami. Smacznego.

Producentka takiej domowej pysznosci jest Pani Karolina
Domagata Prezes Fundacji Kreatywnych Innowacji w Radomiu.
Przepis ten jest wykorzystywany w rodzinie Pani Karoliny od wielu
lat, stosowany na imprezach jako dodatek do $niadan, obiadéw,
grilla, a takze potprodukt do dan np. leczo. Idealny na kazda pore
roku, produkowany w duzych ilosciach, a mimo wszystko zawsze
go brakuje. Lady Salsa zdobyta swoja popularnos¢ dzieki
wyrazistemu, ostremu smakowi. Gdy ktos posmakuje tego sosu
zawsze pyta o przepis.

Smalec ze skwarkami, paprykq i czarnuszkq specjat od
Stowarzyszenia ,Wrzosowisko” z Wrzosu

Smalec to ttuszcz zwierzecy wykorzystywany w tradycyjnej sztuce
kulinarnej do przyrzadzania potraw, jak tez bezposredniego
spozywania. Ale ten przygotowywany przez Panie ze
Stowarzyszenia ,Wrzosowisko” jest wyjatkowy w smaku. Smalec
ma gesta konsystencje smarowidta i wykorzystywany jest
najczesciej do smarowania pieczywa. Jego smak i zapach jest
delikatny, a  dodatki, takie jak czarnuszka czy lokalnie
produkowana papryka stanowia o niepowtarzalnosci jego smaku.

BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

Swigteczne stoty rodziny Pani Matgosi Niemirskiej. Nie mogto
ich tez zabrakna¢ na waznych uroczystosciach rodzinnych.
Obecnie pani Matgorzata piecze te buteczki na rézne imprezy
organizowane w Domu Ludowym w Gulinku, oraz Gminnej
Bibliotece Publicznej w Zakrzewie, na spotkania autorskie,
wystawy, koncerty noworoczne, Dzien Babci i Dziadka.
Buteczki zachwycity takze ksiezy z Wtoch, ktérzy przybyli do
Taczowa podczas tegorocznych Swiatowych Dni Miodziezy.

Wyrdznienie LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: Wyroby
piekarnicze i cukiernicze.

Matgorzata Niemirska
Gulinek, 26-652 Zakrzew

.

| jeszcze wesoty paprykowy wierszyk od autorki przepisu:

Gdy po papryke siegasz z rana, buzia twoja rozesmiana,
Witaminy sie radujg, Ze nam zdrowie reperujg,
Wiec paprykiduzo jedz, zdrowie swoje bedziesz strzec.

Wyréznienie LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: dania
gotowe i potrawy.

Karolina Domagata
Fundacja Kreatywnych Innowacji
Niemcewicza 91, 26-611 Radom
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BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

Smalec wytapiany jest najczesciej z sadetka, stoniny, podgarla.
Dawniej sadetko, rzadziej stonine i podgarle krojono w grubsze
kawatki i wytapiano w garnku na kuchni weglowe;j.
W wytopionym ttuszczu zostawaty brazowe skwarki, ktére stuzyty
jako dodatek do pierogéw, lub pozostawaty do zastygniecia
w smalcu do bezposredniego spozycia. Smalec aromatyzowac
mozna cebulg, majerankiem, czosnkiem, jabtkami, moze by¢
zdodatkiem mielonego miesa.

Smalec wytwarzany byt od zawsze. Dawniej byt to ttuszcz
biednych. W bogatych domach uzywano oliwy, a w ostatnich
dziesiecioleciach wyparty zostat przez oleje, w produkgji

Liotowy kotacz z ziemniakami z Catering-Camelot, Elzbieta
Bien, Cerekiew, gmina Zakrzew

Ziotowy kotacz z ziemniakami wytwarzany przez Panig Elzbiete
Bien — pasjonatke gotowania ma zgrabny ksztatt, jest rumiany
i pachnie aromatycznymi ziotami. Jego sktadniki to: 600 g maki,
200 g prawdziwego masta, 600 g ugotowanych ziemniakéw, 100
g drozdzy, 0,5 szklanki wody, ziota (bazylia, mieta, tymianek), jajko
do posmarowania, 4 zgbki czosnku i powstaje pyszne cudo.

Kotacz — ciasto drozdzowe od zawsze znane i od zawsze goscito
na polskim stole, to Pani Elzbiety ulepszone aromatycznymi
ziotami i masa ziemniaczana. Pani Ela Bien to prawdziwa
pasjonatka gotowania i odkrywania nowych smakow.
Nieustannie ulepsza znane przepisy, a takze odswieza te
zapomniane. W gotowaniu najwieksza rados¢ sprawia jej taczenie
nowych smakéw i poznawanie kuchni réznych regionéw. Pasja
Pani Elzbiety Bien to jej sposéb na zycie, dzieki temu jest osoba
spetniona i szczesliwa, co znajduje odzwierciedlenie w smaku
przyrzadzanych przez nig potraw. Pani Elzbieta nie zapomina
o smaku polskiej kuchni, gdzie na co dzien w zaciszu domowym
goscity gtownie ziemniaki, kasze, grochy, ziota, a od Swieta
kotacze, podptomykii ciasta drozdzowe.

Na co dzien prowadzi witasng firme cateringowa Camelot —
Catering, specjalizujaca sie w przygotowaniu potraw ma
wszelkiego rodzaju imprezy okolicznosciowe. Na rynku jest od

Ser kozi smakowy z czosnkiem, koperkiem i rzodkiewkq
Grazyna Potczyriska Skrzynno, gmina Wieniawa

Ser kozi twarogowy z dodatkiem czosnku, koperku lub rzodkiewki
wspaniaty wyrdb z gospodarstwa Pani Grazyny Potczynskiej. Ser
twarogowy ma zapach mleka i warzyw i jest serem dajacym sie
smarowad. Wytwarzany jest metoda domowa, naturalng. Kozy
wiasnej hodowli wypasane sa na okolicznych takach, czasem
jedza wyttoki z jabtek przywozonych z Gospodarstwa
Sadowniczego Moniki i Tomasza Bankiewiczow. Uddj nastepuje
codziennie wieczorem, mleko jest zlewane i cedzone przez sito,
nastepnie schtadzane. Juz schtodzone jest podgrzewane do
temperatury ok. 40 stopni w celu ,owarzenia”. Juz owarzone jest
znowu schtadzane i zlewane na sito do osgczenia. Po osgczeniu
mamy gotowy do spozycia kozi biaty ser twarogowy.

przemystowej przez fryture i olej palmowy. Dzi$ obserwujemy
powrot tego smarowidta do task. A smak domowego smalcu
ze skwarkami i kiszonego ogodrka, to smak babcinej kuchni.
Panie z ,Wrzosowiska” swietnie o tym wiedzg i staraja sie nie
gubié tych cennych smakéw naszych lokalnych kuchni.

Wyrdznienie LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: dania
gotowe i potrawy.

Stowarzyszenie ,Wrzosowisko”
Wrzos 6, 26-650 Przytyk

ponad 20 lat. Znana nie tylko na terenie regionu radomskiego,
gdyz stale powiekszajace sie grono zadowolonych klientow
$wiadczy o jej preznym rozwoju i szerokim zasiegu. Wiecej
informacji mozna uzyskac na stronie
http://www.cateringradom.pl.

Wyroéznienie LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: dania
gotowe i potrawy.

Catering-Camelot, Elzbieta Bien,
Cerekiew, 26-652 Zakrzew
http://www.camelotcatering.com ,
http://www.cateringradom.pl/

Pani Grazyna prowadzeniu gospodarstwa poswiecita sie bedac
juz na emeryturze. Wspdlnie z mezem hoduja kozy i krowy. Ser
Pani Grazyna wytwarza od 12 lat, wczesniej byt wytwarzany
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przez mame i babcie w jej rodzinie. To wtasnie babcia przekazata
Pani Grazynie tajniki wytwarzania sera koziego, oraz opowiadata
0 jego wartosciach odzywczych. W okolicy Skrzynna produkcja
serow znana jest od bardzo dawna, cho¢ na poczatku to byty sery
z mleka krowiego. Dzis, gdy spoteczenstwo zaczeto sie bogacic
i wszystko mozna kupi¢ w sklepie, coraz mniej gospodarstw
hoduje bydto i wytwarza sery metoda domowa. Koza kojarzona
kiedys z ubdstwem dzi$ wraca do task. Przyczynia sie do tego
m.in. coraz wieksza Swiadomos¢ nt. wartosci odzywczych koziego
mleka. Ttuszcz zawarty w mleku nie przyczynia sie do wzrostu

.Skrzyiskie kurcze pieczone”specjalnos¢ Stowarzyszenia
»Razem dla Skrzyiska”, w gminie Przysucha

Aby je przyrzadzi¢ potrzebujemy koguta lub kure wiejska,
najlepiej aby byt to dréb z wolnego wybiegu, ktory dzieki
odzywianiu naturalnymi paszami (ziarno, trawa, ziemniaki, sruta
zbozowa) bedzie miato specyficzny smak i aromat. Potrzebne
bedzie tez masto prawdziwe, warzywa tj. marchewka, pietruszka,
cebula i ziemniaki, ktore zostaty wychodowane ekologicznie bez
sztucznych nawozow (zasilane tylko naturalnym nawozem), oraz
mieszanka ziét suszonych lub $wieze ziota pochodzace
z przydomowych ogrédkéw. Nie zawierajgce konserwantéw
i glutaminianu sodu, w petni ekologiczne i zdrowe. Potrzebujemy
tez przypraw: soli, pieprzu, papryki stodkiej, kilka zabkow
czosnku, 2-3 tyzki oleju dobrej jakosci, cytryna.

Kurczaka zagrodowego nalezy umy¢, osuszy¢ papierowym
recznikiem i delikatnie oddzieli¢ skére od miesa na piersiach
i udach. Powstate w ten sposéb ,kieszenie, natrze¢ solag
i pieprzem, a nastepnie wypetni¢ mastem potaczonym
z czosnkiem i Swiezymi ziotami. Tak zamarynowanego kurczaka
nalezy, pozostawi¢ na kilka godzin (2-3 godz.) w chtodzie. Na
spéd naczynia wktadamy pokrojone w ésemki ziemniaki,
pokrojona w grubsze plasterki pietruszke, marchew i cebule. Na
warzywach uktadamy kurczaka nafaszerowanego czastkami
cytryny i natartego olejem potaczonym z czosnkiem, wedzona
stodka papryka oraz sola i pieprzem. Nastepnie wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do 180.c i pieczemy przez okoto 1,5
godgziny, az skorka zacznie sie rumienic. Aby kurczak byt soczysty,
nalezy go co 15 minut polewac powstatym w trakcie pieczenia
sosem. Kurczaka mozna nadzia¢ farszem z podroboéw z kurczaka
(serce, zotadek watrobka z namoczong w mleku butka).

Drob pieczony w catosci przyrzadzaty juz nasze babcie, ale tylko
na specjalne okazje tj. swieta i byta to potrawa niezwykle
wykwintna. stanowita o statusie spotecznym. Pierwotnie mieso
byto pieczone w piecach chlebowych, w pdzniejszym okresie
w brytfankach i tzw. piecykach elektrycznych ze spirala. Obecnie
pieczemy je w kuchenkach i piecach elektrycznych, w ktérych
tatwo utrzymac temperature i czas pieczenia.

BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

poziomu ,ztego” cholesterolu, a wrecz przeciwnie ma wptyw
na produkcje tego ,dobrego”. W kozim mleku jest bardzo duzo
biatka i mozna podawac je dzieciom ze skaza biatkowa.

Wyréznienie LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: Miody,
napojeiinne produkty.

Grazyna Potczynska Skrzynno,
ul. Rzeczna, 26-432 Wieniawa

MuzowsIi

Skrzynskie kurcze

Potrawa ta jest SciSle zwigzana z historig miejscowosci
Skrzynsko, z ktérej pochodza Panie, ktére przyrzadzaja ten
specjat. Skrzynskie kurcze pieczone pojawito sie na stotach
gtdwnie za sprawa dworu hrabiego Libiszewskiego, ktory to
dwor miescit sie niegdys na terenie Skrzynska. W dworskiej
kuchni pracowaty jako pomoce kuchenne babcie trzech Pan ze
stowarzyszenia ,Razem dla Skrzynska”, ktére uczyty sie
tajnikéw dworskiej kuchni od kucharza sprowadzonego do
dworskiej kuchni z Niemiec). To wiasnie z ich zeszytéw
pochodzi ten przepis nieco zmodyfikowany przez Panig Jadzie
ze stowarzyszenia.

W wersji oryginalnej miesa w catosci byty pieczone w piecach
opalanych drewnem, co dawato im specyficzny zapach.
O sukcesie tego dania decyduje w duzej mierze Swiezosé
i pochodzenie miesa, jak réwniez specjalnie dobrana przez
Panig Jadzie mieszanka zi6t. Jak zapewniaja Panie ze
Stowarzyszenia ,Razem dla Skrzynska” rownie dobrze smakuje
tak upieczona kaczka, perlica czy ges.

Wyréznienie LGD ,Razem dla Radomki w kategorii: dania
gotowe i potrawy.

Stowarzyszenie Razem dla Skrzynska,
Pl. Sw. Marka 1 Skrzyiisko, 26-400 Przysucha
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BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

PRODUKTY LOKALNE NAGRODZONE LAUREM
LGD ,RAZEM DLA RADOMKI™ W LATACH 2011-2016:

Pierogi z Bajki Zajazd Bajka, Kowalanka 37 gmina Wolanow,

Szynka Szlachecka surowo dojrzewajaca i Golonka
pieczona produkowane przez Przetwoérstwo Miesne ,TED”
Tadeusz Sitarski z Przytyka,

Chleb wiejski z zurawina i chleb z papryka z Piekarni Wacyn
gmina Zakrzew,

Miody pszczele odmianowe wytwarzane przez Adama
Pysiaka z Goledzina w gminie Zakrzew,

Miody z Pasieki Murawscy z Woli Wactawowskiej w gminie
Wolanow,

Sok jabtkowo-aroniowy z Gospodarstwa Sadowniczego
Moniki i Tomasza Bankiewiczéw z Komorowa w gminie
Wieniawa,

Dzem z Papryki Przytyckiej wytwarzany przez Panig Elzbiete
Bien z Catering-Camelot z Cerekwi w gminie Zakrzew,

Miéd wielokwiatowy Pani Doroty Redzi z Bierwieckiej Woli
w gminie Jedlinsk,

Racuchy z jabtkami wytwarzane przez Stowarzyszenie
Rozwoju, Promocji wsi Wsola i okolic "Badzmy Razem" ze Wsoli
w gminie Jedlinsk,

Smorodinéwka Pani Elzbiety Redzi z Bierwieckiej Woli
w gminie Jedlinsk,

Pazybroda Katarzyny Ofiary z Woli Gutowskiej w gminie
Jedlinsk,

PRODUKTY , OLCHOWE"
MASARNIA CZAPLA

Bidno porka wytwarzana przez Stowarzyszenie Inicjatyw
Kulturalnych "Na Ludowa Nute", Bieniedzice w gminie
Wolanoéw,

Golabki Glupie Kota Gospodyn Wiejskich "Zakrecone
Babki" dziatajace przy Kétku Rolniczym Janikéw w gminie
Przysucha,

Soéjka Wrzoska Kamili Kawinskiej z Wrzosu w gminie
Przytyk,

Piastowski Karp Wedzony wytwarzany przez GPH KARP
Sp.z0.0.,z Piastowa w gminie Jedlinsk,

Pyzy z miesem po Skrzynsku Stowarzyszenia "Razem dla
Skrzynska" w gminie Przysucha,

Barszcz grzybowy na zakwasie z kasza jaglana Klubu
Gospodyn  Wiejskich przy Gminnym Centrum Kultury
i Sportuw Wieniawie,

Poledwica olchowa z masarni ,Czapla” Mateusza Czapli
zJedlinska,

Olchowo-debowa kietbasa wiejska Pana Michata Zyty
wytwarzana przez PPUH Celpunkt, Michat Zyta, Radom,

Swiezuch z Zaktadu Mleczarskiego FigAND Leszek Figarski
i Wspdlnicy Spotka Jawna Zaktad Produkcyjny Kol.
Wawrzyszéw gmina Wolandw.

ZAPRASZAMY NA SZLAK KULINARNY ,DOLINY RADOMKI”

Matgorzata Kopycka
Stowarzyszenie LGD ,Razem dla Radomki”

PIERDGI Z BAJKI
Z0AZD BAIKA"

www.razemdlaradomki.pl
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Stowarzyszenie LGD
“Razem dla Radomki”

Biuro Stowarzyszenia

Janiszew, ul. Zielona 127

26-652 Zakrzew Kiwatka

ez
Szlachecka il Meksantromwic:

Biuro czynne w godzinach:
Poniedziatek 9.00-17.00
Wtorek - Pigtek 8.00-16.00 R

VIl Liceumn g
Ogolnoksztalcace im...

Adresy e-mail:

zarzad@razemdlaradomki.pl
Igd@razemdlaradomki.pl
promocja@razemdlaradomki.pl

Strony www:
an e

Bielicha
www.razemdlaradomki.pl f ;
www.wdolinieradomki.pl
www.innowacyjnaradomka.pl @ Apex Dental
www.paprykaprzytycka.pl
www.elearning-szkolenia.eu
www.facebook.com/LGD.RazemDlaRadomki
www.multicel.koronakrakowa.pl

farapn | N

Biuletyn Lokalnej Grupy Dziatania
,Razem dla Radomki”

el (selelde e Cezary Adam Nowek

Matgorzata Kopycka
Arkadiusz Ostrowski

*
7 E y. ** *** program
* * AN Rozvioju
x % < kS,
- &; ot AN * 2

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie.
Publikacja Stowarzyszenia LGD "Razem dla Radomki" wspotfinansowana ze srodkdéw Unii Europejskiej w ramach poddziatania 19.4
Wsparcie na rzecz kosztow biezacych i aktywizacji”; w ramach dziatania "Wsparcie dla rozwoju lokalnego w ramach inicjatywy
LEADER" objetego Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszardéw Wiejskich na lata 2014-2020: Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

www.razemdlaradomki.pl



