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W biezgcym numerze zaprosimy Panstwa do Doliny Radomki -
malowniczego i bogatego kulinarnie obszaru dziatania LGD ,Razem dla
Radomki” - by zaprezentowac Cztonkéw Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Mazowsze.

W promowaniu smakédw, potraw przygotowywanych z naturalnych
surowcow, wedtug tradycyjnych receptur, ktére przyciggajg do matych
miejscowosci coraz wiecej konsumentéw poszukujgcych zdrowej
Zywnosci prezentujemy przedsiebiorcéw, rolnikéw, Cztonkéw Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego naszego subregionu. Zwiekszone
wykorzystanie i produkcja zywnosci regionalnej generuje rozwéj matych
firm. Wszystko to ma wplyw na turystyke, ochrone srodowiska,
zatrudnienie i zdrowie.

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Razem dla Radomki” wspiera
takie dziatania m.in. poprzez realizacje projektéw wspétfinansowanych
ze Srodkéw Samorzgdu Wojewddztwa Mazowieckiego

Promowanie idei Sieci dziedzictwa Kulinarnego Obszaru Potudniowego
Mazowsza” czy poprzez tworzenie szlakéw kulinarnych jak Szlak
Kulinarny Doliny Radomki.

Zajrzyjmy wspdlnie do producentéw wedlin, sokéw, miodéw, wina,
przetwordéw. Do restauracji gdzie serwujq pyszng swiezo odtowiong
rybe, czy tez stek z wotowiny od lokalnego producenta lub na
wySmienity krem pomidorowo - paprykowy oparty na bazie
produktu tradycyjnego Papryki Przytyckiej.

DOLINA RADOMKI KUSI SMAKAMI | ZAPRASZA.

Prezes Zarzqdu Stowarzyszenia
LGD ,Razem dla Radomki”

Cezary Adam Nowek

Idea Europejskiej Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego — bo od
niej trzeba zacza¢ - powstata
w szwedzkiej Skanii i na dunskiej
wyspie Bornholm w 1995.
Inicjatywa szybko spotkata sie
z duzym zainteresowaniem wielu
regiondéw europejskich, ktore
dbaja o to, aby zaoferowad
mieszkancom oraz turystom
wyborng w smaku, wyjatkowa
regionalng zywno$¢. Poniewaz
dziedzictwo kulinarne jest
waznym elementem dziedzictwa
kulturowego, Europejska Siec
Dziedzictwa Kulinarnego tworzy wizerunek i promuje region.
Przyczynia sie do rozwoju przedsiebiorczosci, tworzy réwniez
ptaszczyzne do wspétpracy dla wielu przedsiebiorstw w regionie,
dlatego wazne jest, by inicjatywa ta na trwate wpisata sie
w dziatania promujace regionalng zywnosc.

Culinary

L+

Heritage

Cztonkami Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego, sa
regiony réznych krajow zrzeszajgce dziesiatki przedsiebiorcow
z Danii, Szwecji, Norwegii, Niemiec, Litwy, totwy, Ukrainy
i Polski. Obecnie do Europejskiej Sieci Regionalnego
Dziedzictwa Kulinarnego nalezy 45 regionéw i 1524 podmioty
z réznych krajow Europy, w ktérych z kolei dziatajg regionalne
sieci zrzeszajace: producentéw i przetworcdw produktow
rolno-spozywczych,gospodarstwa agroturystyczne,
restauracjeihotele.

Producenci musza spetnia¢ okreslone w regulaminie Sieci
kryteria dla producentéw i potraw uznanych za zywnosé
lokalnego pochodzenia. Cztonkami Europejskiej Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego sa regiony: mazowieckie,
matopolskie, opolskie, pomorskie, zachodniopomorskie,
wielkopolskie, warminsko-mazurskie i swietokrzyskie,
kujawsko-pomorskie, dolnoslgskie.Wiecej na http://culinary-

heritage.com/.
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Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze jest cztonkiem ogdlnoeuropejskiej sieci, w ktérej znajdziemy tradycyjne przetwory,
lokalne produkty oraz unikalne dla danego regionu dania. Czlonkami sieci sq restauracje oraz producenci lokalnych,
tradycyjnych przysmakow. Wiecejna http://mazowieckie.ksow.pl/siec-dziedzictwa-kulinarnego-mazowsze.html.

* gospodarstwa agroturystyczne,

Dziedzictwo
Kulinarne

* pasieki,

o zaklady przetworstwa zywnosi,
* restauracje i kawiarnie,
MAZOWSZE .

sklepy,

ktére pod szyldem Kulinarne Dziedzictwo Mazowsze beda
oferowac wysokiej klasy produkty i dania.

Przynaleznos¢ do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego daje prawo do
uzywania logo Sieci (z nazwg danego regionu), ktéry podkresla
zwigzek podmiotéw z tym wiasnie regionem, ustalonych
kryteriow uczestnictwa dla przedsiebiorstw, wspolnego
marketingu i wspieranie przedsiewzie¢ na szczeblu regionalnym
i europejskim. Dodatkowa korzyscia wynikajaca z uczestnictwa
w Sieci jest zapewnienie zintegrowanej promocji w mediach,
internecie m.in. poprzez umieszczenie na liscie cztonkéw Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego, ktéra publikowana jest na stronie
internetowej Samorzadu Wojewddztwa Mazowieckiego, oraz
dodanie do internetowej bazy podmiotéw nalezacych do
Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego, a takze promocja
w mediach spotecznosciowych. Istotna role w promowaniu firm

zrzeszonych w Sieci odgrywaja przedsiewziecia organizowane
przez samorzad wojewddztwa. Szereg wydarzen zwigzanych
z obszarami wiejskimi, zarbwno w Polsce, jak i poza granicami
kraju, sprzyja prezentacji regionalnego dziedzictwa
kulinarnego.

Stowarzyszenie ,Razem dla Radomki” wspétdziata z lokalnymi
przedsiebiorcami i restauracjami pokazujac korzysci ptynace
z przynaleznosci do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego, oraz
posredniczac w ztozeniu wnioskéw do Sieci, w celu uzyskania
w niej cztonkostwa. Efektem dziatan podjetych przez LGD
,Razem dla Radomki” jest poprawa dostepnosci lokalnych
i regionalnych specjalnosci, tak, aby mieszkarncy wojewodztwa
oraz odwiedzajacy turysci mogli cieszy¢ sie niepowtarzalng
kulturg kulinarng Mazowsza. Ten zaszczytny tytut Czionka
Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze z obszaru Doliny
Radomki dzierza: Gospodarstwo Rolne Elzbieta i Wojciech
Pysiak, Gospodarstwo Ogrodnicze Anny i Marka Okréj,
Pasieka Murawscyz Woli Waclawowskiej, Gospodarstwo
Sadownicze Monika | Tomasz Bankiewicz. A dzieki
staraniom LGD ,Razem dla Radomki” w 2018 roku
Czlonkami Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze
zobszaru Doliny Radomki zostali:

Catering Camelot Elzbieta Bien, Hotel KARO, Patac
Domaniowski, Motel Sielanka ze Zbozennej k/Przysuchy.

Dolina Radomki - obszar na potudniv wojewddztwa
mazowieckiego, cechuje si¢ bogatymi walorami przyrodni-
czymi, kulturowymi, historycznymi i kulinarnymi. Catoé¢
stanowi ciekawy i atrakcyjny turystycznie region. Wedrujgc
trudno nie zaspokoi¢ podstawowych potrzeb i zaznajomic sig
ze smakami, ktére zamknigte w produkty kulinarne pozwalajq
odkry¢inny obszar naszych doznai.

Lokalna Grupa Dziatania ,Razem dla Radomki” wspdlnie
z partnerami siega do dziedzictwa naszych przodkéw aby
przyciggna¢ smakoszy z catego kraju. Cztonkowie Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze ze Szlaku Kulinarnego Doliny
Radomki, to prezentacjazrzeszonych w sieci producentow

produktéw lokalnych, regionalnych i tradycyjnych oraz miejsca
ich wystepowania.

Przedstawiamy producentéw produktéw, ktére cechujg sie
najwyzsza jakoscia, posiadaja niepowtarzalny charakter i smak,
sg wytwarzane niekiedy tradycyjnymi i naturalnymi metodami
produkgji. Zakorzenione w lokalnej tradycji z wykorzystaniem
receptur naszych babl cieszg sie popularnoscia na rynku
lokalnym i regionalnym.

Zapraszamy do zapoznania sie i posmakowania naszego
kulinarnego dziedzictwa. Tradycje kulinarne sa istotng czescia
naszej tozsamosci kulturowej, a pielegnowanie Dziedzictwa
Kulinarnego w oparciu o produkty tradycyjne i lokalne jest
kluczem do rozwoju regionu i szansa dla mieszkancow.

www.razemdlaradomeki.pl 2
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LOKALNA GRUPA DZIALANIA ,,RAZEM DLA RADOMKI”
ZAPRASZA NA SZLAK KULINARNY DO DOLINY RADOMKI

GOSPODARSTWO ROLNE ELZBIETA IWOJCIECH PYSIAK

CZLONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO MAZOWSZA,PRODUCENT PRODUKTOW TRADYCYJNYCH.

Wyroby wedliniarskie wytwarzane w Gospodarstwie Panstwa
Pysiak to wysmienite i wielokrotnie nagradzane
w ogolnopolskich konkurach wyroby wedliniarskie posiadajace
blisko 100 letnig tradycje produkcji w Zdziechowie — matej
miejscowosci potozonej w gminie Zakrzew. Produkcje
wysmienitego i wielokrotnie dzi§ nagradzanych wedlin
rozpoczat Pan Jézef Pysiak, ktory w latach 20-tych XX wieku
przygotowywat rozmaite wyroby wedliniarskie na stét dziedzica
w Cerekwi. Ws$rdéd dostarczanych produktéw byt réwniez
salceson wizytowy — wyrdb wpisany na Liste Produktow
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, ktory
wytwarzany byt przez Pana Jézefa juz wiele lat wczesniej
w przydomowej masarence. Jak wspomina Pan Wojciech Pysiak
- byly to wytwory, ktére charakteryzowaty sie wyjatkowym
smakiem i jakoscia, gdyz tylko takie cenit sobie miejscowy
ziemianin i w ten sposéb musiaty by¢ przygotowywane. Przez
ten okres prawie 100 lat wyroby wedliniarskie produkowane
byty w niezmienionej postaci. Od 2006 roku produkowane sg na
szerszg skale w Gospodarstwie Rolnym Wojciecha i Elzbiety
Pysiak, ktére wielokrotnie za swoje wyroby zostato nagrodzone.
Wedliny wytwarzane sa z mysla o klientach, ktorzy cenia sobie
wyjatkowa jakos¢, tradycyjna recepture i smak wytwarzanego
produktu.

Szynka Zdziechowska wytwarzana jest wedtug starej
niezmienionej receptury, w oparciu o tradycyjne surowce. Na
poczatku mieso zostaje umieszczone w specjalnie
przygotowanej marynacie przez okres od 14 do 21 dni. Do
marynaty dodawana jest domieszka réznych zi6t i naturalnych
przypraw, co nadaje szynce charakterystyczny smak.

Zamarynowane mieso zostaje osznurowane, dzieki czemu
zyskuje odpowiedni ksztatt i wyglad. Tak przygotowana szynka
trafia do wedzarni opalanej drzewem lisciastym, gdzie zostaje
poddana wedzeniu trwajagcemu od 5 do 6 godzin. Nastepnie
poddawana jest parzeniu przez okoto 4 godziny. Tak
przygotowana szynka zdziechowska prezentowana jest
podczas réznego rodzaju festyndw, uroczystosci gminnych,
wojewddzkich i ogdlnokrajowych, gdzie za swéj wyjatkowy
smak nagradzana jest licznymi wyrdznieniami.

Salceson wizytowy jest produktem wedliniarskim najwyzej
jakosci, wytwarzany tradycyjnymi metodami w oparciu
o naturalny sktad surowcéw. Sposéb produkcji sprawia ze
wyjatkowy smak wyréznia ten produkt od innych podobnych
wyrobow oferowanych na rynku. Smak jakim charakteryzuje sie
salceson wizytowy przywotuje wspomnienia smaku tradycyjnej
polskiej wedliny, ktére moglismy spotkac na polskich wiejskich
stotach kilkadziesiat lat temu. Wynika to ze specjalnego doboru
surowcdw i tradycyjnego sposobu wytwarzania. Jest on czesto
prezentowany na stoiskach z tradycyjnymi wyrobami
wedliniarskimi na kiermaszach i uroczystosciach gminnych,
powiatowych, wojewddzkich czy ogdlnopolskich.

Szynka Zdziechowska, Zakrzewska Kietbase Jatlowcowa,
Kielbasa Wiejska Zdziechowska, czy Salceson wizytowyto
wyroby produkowane przez Gospodarstwo Panstwa
Elzbiety i Wojciecha Pysiakéw, ktére zostaly wpisane na
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Liste Produktéw Tradycyjnych prowadzona przez
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Gospodarstwo Panstwa Pysiak — to nowoczesny obiekt
spetniajacy wszystkie standardy i wymogi weterynaryjno-
sanitarne oraz dobrostanu zwierzat, ktéry zostat rozbudowany
i powiekszony dzieki wsparciu otrzymanemu w ramach srodkow
unijnych. Jest to gospodarstwo, ktére caty czas sie rozwija.
W 2002 rok zbudowana zostata chlewnia, a od 2006 roku
wytwarzane w masarni wyroby wedliniarskie — sprzedawane sg na
szersza skale, w kilku punktach stacjonarnych na terenie Radomia,
m.in. w Radomskich Halach Miesnych przy ul. Wernera. Mimo
ograniczonej produkgji wedliny sa produktami o wysokiej
renomie i rozpoznawalnosci na rynku wojewddzkim, o czym
Swiadcza liczne wyrdznienia przyznane dla produktow
wedliniarskich. Salceson wizytowy jest zdobywca nagrody
giéwnej przyznanej w 2009 r. przez Zarzad Wojewodztwa
Mazowieckiego - "Polski Producent Zywnosci 2009".
Gospodarstwo Rolne Panstwa Pysiak moze poszczyci¢ sie
tytutem Mistrzow Krajowych Agro Ligi 2008 w kategorii
Rolnicy, tytulem Mistrza Wojewodztwa Mazowieckiego,
nagroda Produkt Roku 2009 r. przyznana przez Gale Biznesu
Ziemi Radomskiej, oraz nagroda Gospodarcza ,Granitowy
Tulipan” przyznana przez Izbe Przemystowo - Handlowa
Ziemi Radomskiej za ,Wyroby wedliniarskie” w kategorii
Produkt Roku 2009 r. , jak rowniez tytutem ,Polskiego
Producenta Zywnosci 2009”. Nagradzany w 2012 r. Laurem

GOSPODARSTWO OGRODNICZE ANNY | MARKA OKRO)

Dziedzictwo
Kulinarne

MAZOWSZE

Marszatka Wojewoédztwa Mazowiec-kiego za Salceson
wizytowy, oraz w 2017 r. Laurem Lokalnej Grupy Dziatania
.Razem dla Radomki” za Kaszanke Zdziechowska.
Gospodarstwo Panstwa Pysiakéw jest cztonkiem Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze.

Kontakt:

GOSPODARSTWO ROLNE ELZBIETA | WOJCIECH PYSIAK
Elzbieta i Wojciech Pysiak

Zdziechéw 14

26-652 Zakrzew

CZrONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO, PRODUCENT PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

W uprawie papryki stodkiej Panstwo Anna | Marek Okrdj
specjalizuja sie juz od ponad 20 lat. Wiedze na temat tego
wartosciowego warzywa oraz cenne doswiadczenia zdobywali w
gospodarstwie rodzicow Anny Okréj. Uprawa papryki to ich
prawdziwie rodzinny biznes. Uprawia ja brat oraz siostra, dzieki
temu moga dzieli¢ sie doswiadczeniami i by¢ na rynku bardziej
konkurencyjnymi.

Poczatki uprawy papryki w gospodarstwie Panstwa Okroj siegaja
roku 1994. Uprawiaja papryke zgodnie z naturalnymi metodami

produkgcji, odpowiednimi dla produktu tradycyjnego naszego
regionu ,Papryki Przytyckiej”, a takze zgodnie z certyfikatem
grupowym Global GAP co gwarantuje najwyzszej jakosci
produkty. Obecnie warzywo to Anna i Marek Okréj uprawiaja
na powierzchni ponad 2 ha, w ponad 60 tunelach foliowych.
Znajda tu Panstwo wytacznie odmiany papryki holenderskiej
z oryginalnych nasion. Daje to gwarancje jakosci, ilosci oraz
odpornosci zbieranych warzyw. Odmiany uprawiane
w gospodarstwie to gtownie: Yekla, Salomon, Shanghaj,
Murano, Trawiata oraz Sondela. Maja one gruba, miesista

MAZDWSZE
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skorke, tadng ciemnoczerwono-zotta barwe i sa wyjatkowo
soczyste. Papryka sSwietnie nadaje sie zaréowno do
bezposredniego spozycia, jak i do przetwdrstwa. Najwiekszym
zagtebiem upraw papryki w Polsce jest wtasnie region radomski,
charakteryzujacy sie korzystnymi warunkami dla roslin
cieptolubnych. Papryka z Gospodarstwa Ogrodniczego Panstwa
Okréj czesto prezentowana jest na wystawach i targach -
imprezach wystawienniczych realizowanych w partnerstwie
z Lokalnag Grupa Dziatania ,Razem dla Radomki".

PASIEKA MURAWSCY

Kontakt:

GOSPOPDARSTWO OGRODNICZE
Anna i Marek Okrdj

Chruslice 45

26-625 Wolanéw

CZrONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO PRODUCENT PRODUKTOW LOKALNYCH.

Miody z Pasieki Murawscy Pana tukasza Murawskiego sg dobrze
znane w Dolinie Radomki. | cho¢ Pan tukasz jest producentem
wielu miodéw odmianowych, to na szczegdlna uwage zastuguje
midd gryczany. Midd, ktéry w postaci ptynnej ma kolor gorzkiej
czekolady, a po skrystalizowaniu przybiera barwe brazowa. Ma
stodko-ostry smak i pachnie kwiatem gryki. Jest to midd
0 najwyzszym poziomie wiasciwosci antybiotycznych
z wszystkich miodéw pozyskiwanych w Polsce. Swiezy miod
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 s3 na pozytki na plantacje gryki, gdzie
pozyskiwany jest nektar przerabiany przez pszczoty na miéd. Po
okresie dojrzewania, w ulu mioéd odbierany jest i przewozony do
pracowni w celu odwirowania z plastréw. Po odwirowaniu miéd
jest cedzony i trafia do odstojnikdéw w celu odpowietrzenia. Po
kilku dniach miéd jest rozlewany do szklanych opakowan
jednostkowychijest gotowy do spozycia.

Pan tukasz pasje do pszczét i pracy z nimi  odziedziczyt 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 wspolnej 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
na temat pszczotigospodarki pasiecznej.

Poswiadczeniem wyjatkowego smaku i unikalnosci produktéw sa
liczne nagrody i wyrdznienia, takie jak: Laur Marszatka
Wojewodztwa Mazowieckiego w 2015 r.,, Perta Powiatu
Radomskiego, | miejsce w konkursie Wzorowo Prowadzona
Pasieka Powiatu Radomskiego ( 2013 i 2014 r.), | miejsce w
konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw
2015 i 2016 r., Laur Lokalnej Grupy Dziatania “"Razem dla
Radomki” 2014 r. za miéd malinowy, w 2015 r. za pierzge,

- ‘*Pasmka
3 MHU[‘Z“‘SW
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Dziedzictwo
Kulinarne

MAZOWSZE

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

Kontakt:

PASIEKA MURAWSCY, tUKASZ MURAWSKI
Wola Wactawowska 24a

26-625 Wolanéw

https://pl-pl.facebook.com
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GOSPODARSTWO SADOWNICZE MONIKA 1 TOMASZ BANKIEWICZ

CZrONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO, PRODUCENT PRODUKTOW TRADYCYJNYCH.

Ttoczony sok jabtkowy z Doliny Radomki z gospodarstwa
Panstwa Moniki i Tomasza Bankiewiczow to innymi stowy
Smaczek z Doliny Radomki - naturalnie metny sok, ktory
zostat wyrézniony tytutem Produktu Tradycyjnego na Liscie
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Obecnos¢ ttoczonego
soku jabtkowego z Doliny Radomki wsréd 116 produktow
tradycyjnych z terenu wojewddztwa mazowieckiego potwierdza
jego wyjatkowa jakos$¢, wysmienity smak oraz wytwarzanie
zgodne z tradycyjnymi metodami produkgji.

Smaczek wyrdznia sie niepowtarzalnym smakiem. Jest to 100
procentowy sok jabtkowy, bez dodatku wody, cukru czy innych
konserwantéw. Jest bogatym zrédiem witaminy C, btonnika,
potasu, fosforu, magnezu i wielu innych $rodkéw mineralnych.
Obniza poziom cholesterolu we krwi, zapobiega chorobom serca,
chroni przed nowotworami. O zaletach soku Swiadczy sposob
prowadzenia gospodarstwa sadowniczego. Sok powstaje dzieki
metodzie ttoczenia na zimno, po czym podlega pasteryzacji w
temperaturze 80 stopni. W ten sposdb z 7 kilogramoéw owocdw
otrzymuje sie 5 litrdbw naturalnego smacznego soku. Wczesniej
do jego produkcji wybierane sa najwyzszej klasy jabtka, ktore
magazynowane s3 w komorach chtodniczych z kontrolowana
atmosfera. Charakteryzuja sie bogatym aromatem czy naturalng
metnoscig, a barwa soku jest zblizona do barwy owocow.
Ttoczony sok jabtkowy przygotowywany jest obecnie z odmian
jabtek Gala Must, Gala Royal, Rajka, Ligol, Alwa, Szampin,
Jonagold, Mutsu, Fucji, 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 pokoleh byty bardzo
wazne dla mieszkancédw tamtejszych ziem. Uzywali owocdw
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 wktadana do ptdéciennego materiaty,
a nastepnie materiat mocno sciskany, co pozwalato na odcisniecie
soku od miazgi owocowej. Z czasem zaczeto wykorzystywac do
tego celu prase koszowa, co umozliwiatowyciskanie wiekszej
ilosci soku.Ttoczenie sokdw 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 ttoczonego 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.

Smaczek z Doliny Radomki produkowany jest 37 hektarowym
gospodarstwie sadowniczym Panstwa Tomasza i Moniki

Bankiewicz, ktére
znajduje sie w Ko-
morowie, w niewiel-
kiej miejscowosci
znajdujacej sie na
trasie Radom -
Przysucha. Poczatki
Gospodarstwa sa
bardzo odlegte
i siegaja 1931 roku.
Miejsce produkgji
sokéw jest wyjat-
kowe, albowiem
wystepuje tutaj
specyficzny mikro-
klimat, nadajacy
intensywny smak,
aromat i soczysto$¢ |
owocom. Ochrona
i nawozenie sadu
w gospodarstwie
prowadzone jest
zgodnie z Progra-
mem Integrowanej
Produkcji co gwa-
rantuje wysoka
jakos¢ i zdrowe
owoce. Gospodar-
stwo prowadzone
jest zgodnie z naj-
wyzszymi standar-
dami, posiada
wspomniany juz
certyfikat Integro-
wanej Produkgcji,
oraz GLOBALGAP
i HCCP. Jest w pefni umaszynowione, ma rozwiniety system
nawodnieniowy (nawodnienie podkomorowe i przeciw
przymrozkowe), prowadzi szkotke jabtoni na wiasne potrzeby.
Ostatnie lata to wciaz trwajacy rozwdj gospodarstwa. Powstat
potaczony kompleks budynkéw chtodniczo-sortowniczych
bedacych witasnoscia Grupy Producenckiej ,Skowronki”
i gospodarstwa Panstwa Bankiewiczow. Nowoczesne komory
chtodnicze ULO moga pomiesci¢ tacznie ponad 4 tys ton
jabtek. Pakownia wyposazona jest nowoczesng maszyne
sortujaca Firmy Sorter. Uprawiane sa tu gtéwnie jabtka, gruszki
i sliwki. Wszystkie drzewka pochodza z wihasnych szkotek.
Produkowane Jabtka Deserowe trafiaja na rynek zagraniczny.

Gospodarstwo Bankiewiczow jest bardzo utytutowane; to
Mistrzowie Agroligi z 2013 roku, zdobywcy | miejsce
w Konkursie o Laur Marszatka Wojewédztwa Mazo-
wieckiego, Nagrody Gtéwnej Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi Marka Sawickiego, "Dobry Produkt Silna Polska, 25
Lat Wolnosci Rynkowej" Kampnii objetej Patronatem
Honorowym Prezydenta RP, zdobywcy Lauru Marszatka
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Wojewodztwa Mazowieckiego 2013, Granitowego Tulipana, Kontakt:

Produktu Roku 2012, nagrodzeni w 2014 r. Laurem Lokalnej GOSPODARSTWO SADOWNICZE
Grupy Dziatania ,,Razem dla Radomki”, Czlonkowie Sieci Monika i Tomasz Bankiewicz
Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze od 2012 roku. Komoréw 4, 26-432 Wieniawa

http://www.gospodarstwo-sadownicze.pl,
http://www.soki-naturalne.eu.

CAMELOT CATERING ELZBIETA BIEN

CZtONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO

Camelot — Catering to firma, ktéra prowadzi Elzbieta Bien
specjalizujaca sie w przygotowaniu potraw na wszelkiego rodzaju
imprezy okolicznosciowe. Pani Ela to prawdziwa pasjonatka
gotowania i odkrywania nowych smakéw. Nieustannie ulepsza
znane przepisy, a takze odswieza te zapomniane. W gotowaniu
najwieksza rados¢ sprawia jej taczenie nowych smakow
i poznawanie kuchni réznych regionéw. Pasja Pani Elzbiety Bier to
jej sposob na zycie, dzieki temu jest osoba spetniong i szczesliwa,
co znajduje odzwierciedlenie w smaku przyrzadzanych przez nig
potraw.

Oprécz kunsztu gotowania Pani Bien specjalizuje sie takze
w produkgji ekologicznych dan w tym Dzemu z Czerwonej
Papryki Przytyckiejza ktory w 2012 roku zostata nagrodzona
Laurem LGD ,Razem dla Radomki”, masta z dodatkiem papryki,
czy smalcu z dodatkiem papryki. Pani Elzbieta wykorzystuje doich
wytwarzania m.in. lokalny produkt tradycyjny Papryke Przytycka.
Pani Ela wspétpracuje z Lokalng Grupa Dziatania ,Razem dla
Radomki”, w obszarze promocji lokalnych produktéw
rolnych.Czesto odpowiada za przygotowanie poczestunku na
wydarzenie ogdlnokrajowe w tym na Dozynki Prezydenckie,
Dozynki Wojewoddzkie i inne duze wydarzenia plenerowe.

Specjalnoscia Catering Camelot jest tradycyjna kuchnia polska,
a positki dopasowywane sg do charakteru pracy zamawiajacego,
tak aby kazdy mégt wybrac¢ co$ dla siebie. Camelot Catering
posiada szerokie doswiadczenie w przygotowywaniu zaréwno
matych kilkuosobowych spotkan firmowych, szkolen, konferencji
oraz innych imprez dla wiekszej liczby gosci, dla firm, na eventy
i garden party. Imprezy moga by¢ zorganizowane w wybranym
indywidualnie miejscu np. w przydomowym ogrodzie lub na
dziatce czy w Srodku lasu. Malownicze plenery, Swieze powietrze,
mnostwo wolnej przestrzeni oraz doskonate jedzenie sprawia, ze
goscie na dtugo zapamietaja taka impreze.

Camelot — Catering na rynku jest od ponad 20 lat. Firma znana nie
tylko na terenie regionu radomskiego, gdyz stale powiekszajace
sie grono zadowolonych klientdow, oraz przyznane nagrody
$wiadczag o jej preznym rozwoju i szerokim zasiegu. Dania
przygotowywane przez Pania Ele Bien z Catering Camelot
niejednokrotnie nagradzane zostalyprzez LGD ,Razem dla
Radomki” w 2014 r. Laurem LGD w konkursie na Najlepsze
produkty lokalne w kategorii dania gotowe i potrawy za CATERING CAMELOT
Poledwiczki z musem jabtkowo - zurawinowym, w 2016 r. Gl vl Rac e G
wyréznieniem w konkursie na Najlepsze dania i potrawy 26-652 Zakrzew

z papryki za pieczone pierogi z miesem i wedzona papryka
orazrolade paprykowo-serowa z grillowanym kurczakiem na
baktazanie/cukinii, oraz w 2017 r. w konkursie na
Najlepszeprodukty tradycyjne i lokalne Potudniowego
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Mazowsza w kategorii dania gotowe i potrawy za Kotacz
ziolowy z ziemniakami. Catering Camelot jest cztonkiem
Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze od 2018 roku.

Kontakt:

e-mail:camelot@poczta.pl
http://www.cateringradom.pl/
tel. 604 873 991
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MOTEL SIELANKA WANDA | ANDRZE) FURMANCZYK

CZtONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO

Motel Sielanka znajduje sie w Zbozennej k./Przysuchy przy trasie
Radom — Piotrkéw Trybunalski. Od 1994 roku zaprasza swoich
gosci w malownicze rejony rzeki Radomki. W jego otoczeniu
znajduja sie stawy rybne gdzie kazdy moze sprawdzic sie jako
wedkarz.

Motel prowadzi restauracje, i zajmuje sie organizacjg rozmaitych
przyje¢ okolicznosciowych, zapewniajgc rodzinng atmosfere
i wySmienita tradycyjna kuchnie polska. Oferuje bogaty wybér
ryb smazonych, wsréd ktérych skosztujemy sSwiezo
odlowionego smazonego lina, karpia czy szczupaka. Teren
wokot jest specjalnie zaaranzowany, aby umili¢ Panstwu pobyt
i zacheci¢ do odpoczynku na Swiezym powietrzu np. w altanie
z miejscem do grillowania lub tarasie widokowym nad rzeka.
Znajduje sie tam duzy parking z monitoringiem. W motelu
znajduja sie trzy sale konsumpcyjne, a szef kuchni specjalizuje sie
w daniach ze $wiezych ryb pochodzacych w wiekszosci ze stawdw
znajdujacych sie w poblizu. W 2014r.

Motel Sielanka zostat nagrodzony Laurem LGD ,,Razem dla
Radomki” w konkursie na produkty lokalne w kategorii
Produkty Miesne i Rybne za produkt Karp w Smietanie.
W 2018 roku uzyskal zaszczytny tytul czlonka Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze.

W obiekcie znajduje sie rowniez duza klimatyzowana sala,
w ktérej mozna zorganizowac przyjecie dla 180 osob. Wieloletnie
doswiadczenie, dosmakowana kuchnia oraz mita i fachowa
obstuga zaspokoi potrzeby nawet najbardziej wymagajacych
gosci.

Motel Sielanka zostat nagrodzony Laurem LGD ,,Razem dla
Radomki” w konkursie na produkty lokalne w kategorii
Produkty Miesne i Rybne za produkt Karp w Smietanie.
W 2018 roku uzyskat zaszczytny tytul czlonka Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze.

Kontakt:

W obiekcie znajduje sie réwniez duza klimatyzowana sala, MOTEL SIELANKA

w ktérej mozna zorganizowac przyjecie dla 180 oséb. Wieloletnie ~ Wandai Andrzej Furmanczyk
doswiadczenie, dosmakowana kuchnia oraz mita i fachowa Zbozenna 196

obstuga zaspokoi potrzeby nawet najbardziej wymagajacych ~ 26-400 Przysucha

gosci. tel.:48 6753150
tel. kom.: 693 334 485
Restauracja zaprasza Panstwa codziennie w godz. 10.00 - 22.00. www.motelsielanka.pl

Dla zainteresowanych dtuzszym pobytem w motelu Sielanka
znajduje sie 25 miejsc noclegowych w 12 pokojach. Kazdy pokdj
posiada fazienke i jest wyposazony w TV oraz bezprzewodowy
dostep dointernetu.

www.razemdlaradomki.pl 8
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HOTEL KARO

CZtONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO

Misja Restauracji KARO jest zaspokojenie oczekiwan i wymagan A
jakie stawiajg coraz bardziej wymagajacy i swiadomi swoich Kulinarne
potrzeb konsumenci. Produkty, z ktérych w restauracji
przygotowuja dania sg zawsze S$wieze oraz starannie
wyselekcjonowane, a przede wszystkim zakupione u lokalnych
dostawcéw.

Lokalizacja, w jakiej znajduje sie Karo utatwia dostep do najlepszej
jakosci owocow, warzyw, ttoczonych sokéw, aromatycznych ziét,
miodéw oraz petnowartosciowego miesa. W menu hotelu
przygotowano kilka propozycji potraw z wotowiny od dostawcow
z regionu. Wsrdéd propozycji znajdziemy carpaccio wotowe,
befsztyk tatarski, burgera wotowego, ale sztandarowe dania to
steki: dla wielbicieli klasyki z poledwicy, dla smakoszy z antrykotu.
Wsréd smakotykéw RibEyesteak z lokalnej wotowiny
i warzyw od lokalnych producentéw. Hotel Karo chetnie
korzysta z bogactwa naturalnego naszego regionu Doliny
Radomki, jakim niewatpliwie jest papryka. Sezonowo
przygotowuje sie tu wspaniate dania ze Swiezej, pieczonej
i marynowanej papryki. Nieocenione walory i bogactwo jej
rodzajow daje nieograniczone mozliwosci kulinarne. Od 2018
roku Hotel Karo jest czlonkiem Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Mazowsze.

Eleganckie, wielofunkcyjne sale zaskakuja mnogoscia ciekawych
rozwigzan technicznych. Mozemy wymieni¢ choéby doskonate
nagtosnienie i akustyke sali, efektowne oswietlenie, szybki
internet, klimatyzacje, system wspomagania stuchu z petlg
induktofoniczng, potaczenie audio — video pomiedzy salami
dajace mozliwos$¢ prowadzenia video - konferencji
wielkoformatowych — wszystko to sprawia, ze nasze sale naleza
do najnowoczesniejszych w regionie. Hotel dysponuje dwiema
salami konferencyjnymi z mozliwoscia dowolnej aranzacji
przestrzeni.  Organizuje spotkania biznesowe, konferencje,
szkolenia, imprezy okolicznosciowe, bankiety.

Kontakt:

"KARO" RESTAURACJA, HOTEL, SALA BANKIETOWA
ul. J. Pawta Il 2, Mleczkow 26-652 Zakrzew
http://hotelkaro.pl/

Jak caty obiekt hotel zachwyca elegancka aranzacja wnetrz.
Znajda tu Panstwo 14 pokoi—1i 2 osobowych oraz 2 pokoje typu
de lux, ktére urzadzono z dbatoscia o najmniejsze detale.
Bezptatne, bezprzewodowe tacze internetowe, indywidualnie
sterowana klimatyzacje, telefon, funkcjonalna, nieskazitelng
tazienke, a przede wszystkim wygodne t6zko - to atuty kazdego
pokoju. Wieksze pokoje dodatkowo wyposazone sg w sejfy.

Recepcja, rezerwacja pokoi:

tel. kom. + 48 660 004 005, tel.+48 48 380 18 99
e-mail: recepcja@hotelkaro.pl

Imprezy, szkolenia, przyjecia okolicznosciowe :
tel. + 48 608 058 459

Catoéci dopetnia mita i kompetentna obstuga, ktérej zadaniem € Mail:ajanus@hotelkaro.pl
jestdyskretna pomocirealizacja zyczen klientow.
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PALACDOMANIOWSKIRESORT & CONFERENCE™***

CZtONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO

Patac Domaniowski to oaza spokoju i komfortu, znajdujaca sie
nad brzegiem Zalewu Domaniowskiego - najwiekszego
i najczystszego zbiornika wodnego na potudniowym Mazowszu.
Urokliwe miejsce w samym sercu Polski, gdzie duch bogatej
historii przeplata sie znowoczesnoscia i elegancja.

Restauracja Domaniowska to miejsce wyjatkowe, mieszczace sie
w odrestaurowanym dworku z poczatku XV wieku, idealne na
rodzinny obiad,spotkanie przy kawie czy kolacje biznesowe.
Serwuje sie tu dania kuchni regionalnej, dania z owocami morza
oraz wyroby wiasnego pomystu - tutaj na szczegdlng uwage
zastuguja: Pasztet Domaniowski oraz wyrézniona i godna
polecenia Zupa krem paprykowo-pomidorowy. Zupa krem
paprykowo-pomidorowy to potaczenie swiezych produktéow
najwyzszej jakosci pochodzacych od lokalnych dostawcow
m.in. produkcie tradycyjnym Doliny Radomki - , Papryce
Przytyckiej” i wySmienitego wyczucia smaku szefowej kuchni
Palacu Domaniowskiego. Delikatny krem dopetnia swiezo
wyrabiane pesto, ktore wraz z sokiem z cytryny i miodem
dodaje kunsztu tej wySmienitej regionalnej potrawie. Od
2018 r. Palac Domaniowski jest cztonkiem Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Mazowsze.

Patac Domaniowski Resort & Conference to doskonate miejsce
tak na wypoczynek z catg rodzing, jak i konferencje lub wyjazd
firmowy. Pokoje zostaty zaprojektowane tak, by dostarczy¢
wszystkim Gosciom petnie komfortu i spokoju. Dla Panstwa
wygody w standardowym wyposazeniu kazdego z pokoi jest
telewizor LED, WiFi, minibarek, a w fazience m.in.: suszarka do
wtosow.

tacznie w ofercie obiekt posiada 14 pokoi: 7 jednoosobowych,
5 dwuosobowych oraz 2 apartamenty.

W patacowych wnetrzach odnajda Panstwo ukojenie duszy, ciata
i zmystow. W harmonii z natura, bez codziennego stresu Goscie
moga skosztowacl relaksu ozywiajacego ciato i uzdrawiajacego
zmysty. Piekne ciato, zdrowa cera - a to wszystko dzieki naturze.

Patac Domaniowski to idealne miejsce do organizacji przyjec
zarbwno o charakterze biznesowym, jak i rodzinnym. Przy
organizacji przyje¢ na wieksza ilos¢ spotkan Patac oferuje
przestronne i eleganckie sale konferencyjno-bankietowe. Kazda
uroczystos¢ przygotowuje sie tu indywidualnie, stosownie do
oczekiwan i potrzeb Gosci. Dzieki wspétpracy z zespotami
muzycznymi i Dj'em zadbano o mozliwos¢ oprawy muzycznej
wesela i kazdej imprezy. Na zyczenie Gosci pracownicy
zorganizujg takze oprawe artystyczng oraz dodatkowe atrakcje
podczas imprezy.W Patacu Domaniowskim zorganizuja dla
Panstwa wymarzony jak z bajki Slub w plenerze. Wspaniata
uroczysto$¢ weselng z najwieksza dbatoscia o najmniejszy
szczegot, tak byscie mogli sie Panstwo poczué wyjatkowo w ten
jeden znajwazniejszych dniw zyciu. Przyjecie komunijne tak, aby
wszyscy goscie mogli razem z dzieckiem przezywac to wielkie
wydarzenie. Majgc réowniez Swiadomos¢ tego, ze Pierwsza
Komunia to swieto dla dzieci, w Patacu czekajg na nie rozmaite
atrakcje.

Zorganizuja tu dla Panstwa uroczyste przyjecia i wykwintne
gale nawet dla kilkuset osob. Wykwalifikowana zatoga
zapewni komfort i profesjonalng obstuge, a przestronne
i eleganckie sale sg wrecz stworzone do pomieszczenia
wiekszejilosci oséb.

Kontakt:

PALAC DOMANIOWSKIRESORT & CONFERENCE****
Konary 8

26-432 Wieniawa

www.palacdomaniowski.pl
e-mail:recepcja@palacdomaniowski.pl

tel.483121115

tel. 483260013

m: +48 884 792 497

www.razemdlaradomeki.pl 10




BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

11

KROKUS PRZETWORNIA OWOCOW | WARZYW

CZtONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO

Celem Wiascicieli jest dostarczenie Panstwu tradycyjnych
polskich przetworéw wytwarzanych domowymi metodami. | tak
w ofercie przetworni znajdziecie Panstwo m.in. syropy z soku
odsaczonego z owocdw a nie koncentratu; powidta bez dodatku
cukru (same owoce przetarte i zageszczone); tradycyjne,
owocowe i stodkie konfitury, polskie kompoty; marynowane
jedrne warzywa i grzyby lesne w delikatnej stodko - kwasnej
zalewie; kiszonki z polskimi $wiezymi przyprawami i wiele innych
doskonatych produktéw.

Przetwdrnia Krokus wytwarza tradycyjne przetwory poniewaz
oparte o tradycyjne receptury przygotowywane wedtug
wyprébowanych przepisow z XIX i pocz. XX wieku. To oznacza, ze
nie znajdziecie w nich Panstwo sztucznych dodatkéw takich jak
konserwanty, emulgatory, barwniki, aromaty i inne polepszacze.

Przetwdrnia Krokus stosuje $wieze surowce i tradycyjne dodatki.
Przetwory przygotowane sa ze $wiezych, recznie przebranych
owocow, warzyw, przypraw z naturalnymi dodatkami takimi jak
cukier czy ocet, bez sktadnikéw chemicznych.

Przetwérnia Krokus stosuje proste metody produkgcji, metody
przetworcze sg jak najprostsze, w duzej mierze reczne takie, jakie
stosowane byly w domach od wiekéw. Nie stosuje sie tu
skomplikowanych technologii dzieki czemu udaje sie zachowaé
wiele wihasciwosci i wartosci zawartych w $wiezych owocach
i warzywach. Surowcéw do produkeji dostarczaja okoliczne
gospodarstwa.

PIEKARNIA FOGIEL&FOGIEL

CZtONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO.

Piekarnia Fogiel & Fogiel to trzecie pokolenie piekarzy
wypiekajacych pieczywo od 1910 r. w drugim co do wielkosci
miescie Mazowsza — Radomiu. FirmaFogiel & Fogiel taczy
tradycyjne technologie i receptury z najnowszymi trendami
panujacymiw branzy. Liczne produkty nie raz zdobywaty nagrody
na krajowych oraz miedzynarodowych targach i konkursach i co
najwazniejsze, jak podkreslaja Wiasciciele piekarni ciesza sie
stalym uznaniem klientéw, w swojej dziatalnosci kierujac sie
dewiza , Z duchem czasu, z szacunkiem dla tradycji".

Kontakt:

FOGIEL &FOGIEL

ul. Stowackiego 92
26-600 Radom

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

www.razemdlaradomki.pl

Klimat, duze nastonecznienie, zréznicowane gleby, siegajace
do sredniowiecza tradycje ogrodnicze regionu sprzyjaja
uprawie réznorodnych owocoéw i warzyw. Dzieki temu
przetwérnia Krokus dysponuje $wiezym, doskonatym
surowcem. KROKUS zostal nagrodzony Laurem Lokalnej
Grupy Dzialania ,Razem dla Radomki” w 2016 r.
w konkursie Na najlepsze dania z papryki za Paste Chili.

Kontakt:

KROKUS PRZETWORNIA OWOCOW | WARZYW
Pajgkéw 25B

26-704 Przytek

Tel. 48 677 50 23

Www.przetwory.com
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P.PH.U.ROZANSKIRYSZARD ,POD ROZAMI”

CZtONEK SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO.

Hotel i Restauracja ,Pod R&ézami” zaprasza do urokliwej #ET Teal
miejscowosci Jedlnia-Letnisko, potozonej u podndza Puszczy .- LN
Kozienickiej, w sasiedztwie miasta Radom. Miejscowos¢ ta to ~
region wiejski z dtugoletnimi tradycjami.

Prowadzac restauracje Wiasciciele bazuja na potrawach kuchni
polskiej, bardzo czesto powracajac do rodzimych dan regionu.
Zas kucharze juz od ponad 15 lat przygotowujac dania uzywaja
produktéw z okolicznych upraw i od lokalnych przetworcdw.

Twoje miejsce
Restauracja proponuje i chwali sie takimi daniami jak: N ha EﬂZIﬂE ﬂEﬂZf&-.’,r'

- -

» Staropolskie flaki wotowe

+ Kapusniakizkasza

 Kapusta kartoflana

 Porka staropolska /Prazucha

- Ciastodrozdzowe z kruszonka
 Paczkizdomowa konfiturag

Kontakt:

P.P.H.U. ROZANSKI RYSZARD , POD ROZAMI”
26-630 JedInia-Letnisko

Ul. Radomska 49

e-mail: hotel@pod-rozami.com.pl
www.pod-rozami.com.pl

W IMIENIU CZLONKOW
SIECI DZIEDZICTWA KULINARNEGO MAZOWSZE

ZAPRASZAMY DO DOLINY RADOMKI

www.razemdlaradomki.pl




BIULETYN Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania “Razem dla Radomki”

¥ 1 [

P
mu&?&?ﬁ%ﬁ;ﬂ(ﬂ\m
f

O rejonie Kultura

MULTIMEDIALNY
A PRZEWODNIK TURYSTYCZNY
Lokalnych Grup Driafania

Rarem dla Radomki® | S - Promocje
i Duiedzictwo | Rorwj”  ETFRERE S i wydarzenia

4‘3\\

Powiadomienia Skaner QR

-

" " STLAK KULINARNY g
e DOL

RNy

JEDLINSK  PRZYSUCHA PRIYTYK WIENIAWA  WOLANOW ZAKRIEW

PRZEWODNIK KULINARNY
PRODUKTU TRADYCYJNEGO

PAPRYKI!

markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki

K] www.razemdlaradomki.pl



Stowarzyszenie LGD
“Razem dla Radomki”

Biuro Stowarzyszenia

Janiszew, ul. Zielona 127
26-652 Zakrzew Kiwatk el
Szlav:he:ka' e
Biuro czynne w godzinach:

Poniedziatek 9.00-17.00

Wtorek - Pigtek 8.00-16.00 Ry

VIl Liceum g
Ogodlnoksztalcgce im.
Adresy e-mail: ]
zarzad@razemdlaradomki.pl §
Igd@razemdlaradomki.pl 3
promocja@razemdlaradomki.pl
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Strony www: : -
Bielicha T
www.razemdlaradomki.pl _ ol

www.wdolinieradomki.pl :

www.innowacyjnaradomka.pl ' s @ Apex Dental
www.paprykaprzytycka.pl

www.elearning-szkolenia.eu

www.facebook.com/LGD.RazemDlaRadomki

www.multicel.koronakrakowa.pl

Biuletyn Lokalnej Grupy Dziatania
,Razem dla Radomki”

el (selelde e Cezary Adam Nowek

Matgorzata Kopycka
Arkadiusz Ostrowski
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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
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