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Aby mdc przyblizy¢ Panstwu bogactwo naszego regionu, Lokalna
Grupa Dziatania ,,Puszcza Kozienicka” stworzyta Szlak Kulinarny
,»Smaki Ziemi Kozienickiej”.

Szlak Kulinarny powstat w ramach projektu ,,Dobre bo lokalne
- Szlak Kulinarny ,Smaki Ziemi Kozienickiej”. Srodki na jego re-
alizacje LGD ,Puszcza Kozienicka” pozyskata w ramach konkur-
su ogtoszonego przez Samorzad Wojewoddztwa Mazowieckiego:
Konkurs Obszar ,Kultura, sztuka, ochrona dobr kultury i dziedzic-
twa narodowego”: zadanie 15. Propagowanie idei Sieci Dziedzic-
twa Kulinarnego Mazowsze oraz upowszechnienie produktéw tra-
dycyjnych, regionalnych i lokalnych.

Budowa szlaku kulinarnego przyczyni sie nie tylko do propa-
gowania idei Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsza, ale row-
niez do wzrostu rozpoznawalnosci produktow z terenu Mazowsza
i promocji regionalnego dziedzictwa kulinarnego.

W niniejszej publikacji mamy przyjemnos¢ zaprezentowac
dziesie¢ podmiotéw - Cztonkdéw Szlaku Kulinarnego, ktére zajmu-
ja sie produkcja, sprzedaza oraz promocja produktéw lokalnych
z terenu powiatu kozienickiego i wraz z naszym stowarzyszeniem
tworza klaster - marke ,,Smaki Ziemi Kozienickiej”.

Lokalni producenci majg Panstwu do zaoferowania szeroki
wachlarz specjatéw, ktére od lat zdobywajg uznanie w wielu pre-
stizowych konkursach. Produkty z terenu powiatu kozienickiego
mozemy znalez¢ na Liscie Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, wiele z nich otrzymato takze inne reno-
mowane nagrody.

Niektorzy Cztonkowie Szlaku Kulinarnego”Smaki Ziemi Ko-
zienickie]” sq takze cztonkami Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Mazowsze.

Idea Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego powstata
w szwedzkiej Skanii i na dunskiej wyspie Bornholm w 1995. Ini-
cjatywa szybko spotkata sie z duzym zainteresowaniem wie-
lu regionéw europejskich, ktére dbajg o to, aby zaoferowac
mieszkarncom oraz turystom wyborng w smaku, wyjatkowa re-
gionalng zywnosc¢. Aktualnie sie¢ zrzesza 46 regiondw europej-
skich. Gtéwnym celem regionéw znajdujgcych sie w sieci jest
promocja regionalnej zywnosci opartej na lokalnych zasobach
surowcow. W obrebie regionéw cztonkowskich istnieje regio-
nalna sie¢ zrzeszajaca producentoéw, przetwoércoéw oraz dystry-
butordéw regionalnej zywnosci. Poniewaz dziedzictwo kulinarne
jest waznym elementem dziedzictwa kulturowego, Europejska
Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego tworzy wizerunek i promuje re-
gion. Przyczynia sie do rozwoju przedsiebiorczosci, tworzy
rowniez ptaszczyzne do wspodtpracy dla wielu przedsiebiorstw
W regionie.



Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze od 2008 roku jest

Dziedzictwo cztonkiem ogdlnoeuropejskiej sieci, w ktorej znajdziemy tradycyij-
Kulinarne ne przetwory, lokalne produkty oraz unikalne dla danego regionu

dania.

Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze zaprasza:

* gospodarstwa agroturystyczne,

* pasieki,

» zakfady przetworstwa zywnosci,

heritage.com

culinary-
e

» restauracje i kawiarnie,

o sklepy,

ktore pod szyldem Kulinarne Dziedzictwo Mazowsze bedg ofero-
wac wysokiej klasy produkty i dania.

Przynaleznos$¢ do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego daje pra-
wo do uzywania logo Sieci (z hazwa danego regionu), umiesz-
czenia informacji o przedsiebiorstwie cztonkowskim na stro-
nie internetowej Samorzadu Wojewddztwa Mazowieckiego
www.mazovia.pl oraz na stronie internetowej Europejskiej Sieci

Kulinarnego Dziedzictwa www.culinary-heritage.com, uczestni-
czenia w imprezach promocyjnych organizowanych przez Samo-
rzad Wojewddztwa Mazowieckiego,0znakowania przedsiebiorstw
szyldem z logo Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze, oznakowania
produktéw z uzyciem logo Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze.

Dziatajace od ponad10 lat Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dzia-
tania ,,Puszcza Kozienicka”skupia swojg uwage i zaangazowanie
na budowaniu marki produktéw lokalnych, tradycyjnychiregional-
nych Ziemi Kozienickiej i wojewddztwa mazowieckiego. Zaréwno
W poprzednim okresie programowania (PROW 2007 - 2013), jak
i w obecnym, LGD ,Puszcza Kozienicka” podejmowata szereg
dziatan, aby wiedza o produktach lokalnych, tradycji, kulturze
oraz dziedzictwie kulinarnym regionu dotarta do jak najszer-
szej grupy odbiorcow. W ramach statutu stowarzyszenia oraz
utworzonej w 2015 roku marki ,,Smaki Ziemi Kozienickiej”, LGD
,Puszcza Kozienicka zrealizowata szereg projektéw komplemen-
tarnych, stuzacych promocji produktéw lokalnych t.j: warsztaty,
wizyty studyjne, wydawnictwa promocyjne, imprezy promocyj-
ne, szkolenia, przygotowanie dokumentacji dotyczacej wpisu
produktéow na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi, jak rowniez cztonkéw do Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego Mazowsze.

Zapraszamy serdecznie do odkrywania Ziemi Kozienickiej od
kuchni. Do posmakowania naszego kulinarnego dziedzictwa.

Irena Bielawska
Prezes Stowarzyszenia
Lokalna Grupa Dziatania ,,Puszcza Kozienicka”
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Kontakt:

,»,Bar pod Sosng”
Bogustawa Szewczyk,
Anna Rozek

ul. Bohateréw
Studzianek 26,
26-900 Kozienice

tel. +48 614 66 23
barpodsosna@o2.pl

gmina Kozienice

Bar Pod Sosnag od wielu lat wpisuje sie w jadtospis mieszkarncéow
Kozienic, jak réwniez zamiejscowych gosci.

Znajduje sie na terenie malowniczego Osrodka Rekreacji
i Turystyki - Kozienickiego Centrum Rekreacji i Sportu, przy ulicy
Bohaterdw Studzianek.

Historia baru siega poczatku lat szescdziesiagtych. Wtasci-
cielem lokalu byto przedsiebiorstwo GS (Gminna Spoétdzielnia).
W latach dziewiedziesigtych nastgpita zmiana wtasciciela, ktorym
zostat nalezacy do Gminy Kozienice, Osrodek Sportu i Rekreacji
w Kozienicach. Wtedy tez rozbudowano lokal o czes¢ gastrono-
miczna, w tym wiekszg czes¢ konsumpcyjng oraz zapleczowa.

Nastepnie w grudniu1991roku lokalem zaczety zarzadzac osoby
prywatne - doswiadczone lokalne kucharki, ktére postanowity po-
taczyd sity i zamitowanie do gotowania. Od tamtej pory Bar Pod So-
snazaspokaja kulinarneibiesiadne potrzeby mieszkancéw Kozienic
i przyjezdnych oraz cieszy sie niestabngca popularnoscia.

Obecnie lokal prowadzg dwie osoby: Bogustawa Szewczyk
oraz Anna Rozek.To juz nastepne pokolenie, ciggle w tych samych
rodzinach, ktére stoi na strazy nie tylko jakosci dan regionalnych,
serwowanych w lokalu, ale takze dobrego, domowego smaku.

W menu znajdziemy tradycyjne potrawy regionalne. Domowe,
smaczne i proste dania, ktére od pokolen przyrzadzane byty przez
nasze babcie i mamy.

Tak naprawde od okoto 30 lat serwujemy to samo menu, ponie-
waz dania stale cieszg sie ogromng popularnoscia” - twierdza wta-
Scicielki.,,Sekretem jest kuchnia opalana weglem - serce tego lokalu.
To ona nadaje smak i jakos¢ naszym daniom”.

P ~——
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Piekarnia A. Nercz - J. Nercz s.c. to firma rodzinna, w ktorej juz
trzecie pokolenie zaczyna zgtebiac tajniki rzemiosta piekarnicze-
go. Zatozycielem firmy jest mistrz piekarstwa Stefan Szeliga, ktory
prace w piekarni rozpoczat w 1962 roku.

Usytuowana w Kozienicach, przy ul. Radomskiej piekarnia
zostata uruchomiona przez pana Stefana Szelige 31.05.1991 roku.
Nastepnie w 1995 roku doszto do zatozenia spotki cywilnej: Pie-
karnia Stefan Szeliga - Nercz Andrzej. Do pracy w piekarni zaanga-
zowat sie przedstawiciel mtodszego pokolenia, ktéry postanowit
kontynuowac tradycje opierajac sie na sprawdzonych metodach
produkcji oraz starych recepturach.W 2005 roku doszto do grun-
townej zmiany - senior rodziny - pan Stefan Szeliga osiggnat
wiek emerytalny a do spotki przystapit kolejny cztonek piekar-
skiej rodziny, a firma do 2020 roku dziatata pod nazwa ,Piekarnia
L. Szeliga - A. Nercz - M. Zartak” spétka cywilna. Obecnie wspot-
wiascicielami sg Andrzej Nercz i jego syn Jakub.

Piekarnia opiera swojg produkcje na tradycyjnych metodach.
Przy produkcji nie stosuje sie konserwantdéw i sztucznych polep-
szaczy - wszystko po to by pieczywo byt zdrowe i zgodne z tra-
dycyjna receptura.

W asortymencie piekarni znajdziemy pieczywo tradycyjne:
pszenne, zytnie, pszenno - zytnie, pieczywo prozdrowotne: chleb
gryczany, orkiszowy czy bezglutenowyale, jak réwniez pieczywo
na specjalne okazje oraz wyroby poétcukiernicze. W ostatnim cza-
sie piekarnia poszerzyta swojg oferte o ,galanterie piekarnicza”
tj.. blaty do pizzy, pizzerinki, kapusniaczki. Sporym zainteresowa-
niem ciesza sie tez ogromne rogale ,rodzinne”, wygladajace jak

ogromny usmiech.

Kontakt:

Piekarnia

A. Nercz - J. Nercz s.c.
ul. Radomska 35,
26-900 Kozienice

tel. +48 382 02 34

piekarnia.kozienice@gmail.com




Jednak wyrobem, z ktérego szczegdlnie stynie piekarnia jest
chleb - ,,Razéwka z Kozienic”. W 1989 roku za namowa znane-
go kozienickiego lekarza - dr Grabowskiego, pan Stefan Szeliga
wprowadzit do oferowanego asortymentu dzisiejszg ,,Razéwke
z Kozienic”. Dr Grabowski przekonat wtasciciela firmy, zeby za-
czat wypiekac najzdrowszy, tradycyjny chleb z dodatkiem maki
zytniej z tzw. ,,grubego przemiatu ,,. Chleb, ktdry byt wypiekany
na obszarze Ziemi Kozienickiej od dawna. Bazujac na recepturze
chleba mieszanego razowego oraz na relacjach mieszkancow
Ziemi Kozienickiej powstata receptura, ktéra nie zmienita sie do
dnia dzisiejszego.

W 2017 roku ,,Razéwka z Kozienic” zostata wpisana na Liste
Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Wizerunek ,,Razéwki”, jako charakterystyczny dla naszego regio-
nu, zostat wykorzystany na plakacie dozynkowym w 2013 r oraz
w grze planszowej, dotyczacej produktéw lokalnych Ziemi Kozie-
nickiej pt. ,Kucharz Regionalny”. W 2014r. ,Razéwka z Kozienic”
zajeta Il miejsce w konkursie Regionalny Znak Jakosci organizo-
wanym przez LGD ,Puszcza Kozienicka”.

Piekarnia angazuje sie w réznorodne kampanie spoteczne
oraz jest inicjatorem ,warsztatéw pierniczkowych”. Aktywnie
bierze udziat w lokalnych imprezach takich jak dozynki, targi, fe-
styny, festiwale, a takze regionalne targi krajowe i zagraniczne.

Sprzedaz wyrobow prowadzona jest w sklepie firmowym
usytuowanym w Kozienicach, na ulicy Radomskiej 35, ktéry zo-
stat oznaczony logiem Szlaku Kulinarnego ,Smaki Ziemi Kozie-
nickiej”.
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‘Uprzejmie  informuje, ze dnia 30 [(istopada 2017

zgodnie z ustawq z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji
i ochronie mazw i ozmaczeii produktéw roluych i $rodRgw
spozywczych oraz o produktach tradycyjnych ( 22017,
poz.1168), po przeRazaniu wniosku przez Marszatka

Wojewddztwa Mazowieckiego

razéwka z Kozienic

zostafa wpisana na Liste Produktéw  Tradycyjnych

prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi
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Kawiarnia ,Stodki Leniuch” nalezgca do Zaktadu Cukierniczego
Krzysztofa Lenarczyka powstata w 2010 roku.

Zaktad cukierniczy to firma rodzinna z wieloletnig trady-
cja. Przygoda z cukiernictwem rozpoczeta sie pod koniec lat
60-tych, kiedy to rodzice oraz wojkowie Pana Krzysztofa wpa-
dli na pomyst otworzenia cukierni w Kozienicach. | chociaz
W owym czasie nie byto tatwo otworzyc dziatalnos¢ gospodarcza,

Kontakt:

Kawiarnia

,»Stodki Leniuch”
ul. Warszawska 34,
26-900 Kozienice
tel. +48 360 35 67

Krzysztof Lenarczyk
Zaktad Cukierniczy
ul. Warszawska 52,
26-900 Kozienice
tel. +48 614 66 92

Rek

n
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upodr rodziny Lenarczykow spowodowat, ze odwczesne wia-
dze pozwolity na przystosowanie pomieszczen piwnicznych
w domu wujka Krzysztofa Lenarczyka - Janka pod dziatalnos¢
cukierniczag. W ten oto sposdéb powstata spotka Kowalski-Le-
narczyk z pierwszym punktem sprzedazy przy ul. Warszawskiej
3 w Kozienicach, ktéry szybko stat sie bardzo obleganyna przez
klientéw cukiernia. Po pewnym czasie spotka zostata rozwigzana.
Dopiero 7 maja 1979 roku Wydziat Handlu w Kozienicach wydat
zezwolenie na powstanie Zaktadu Cukierniczego przy ul. War-
szawskiej 52 i te date przyjmuje jako poczatek powstania firmy.
Od 1986 roku wiascicielem firmy jest Krzysztof Lenarczyk.

W zaktadzie cukierniczym oprécz szeregu stodkosci w postaci
tortéw i réznego rodzaju ciast oraz ciasteczek produkowane sa
tradycyjne lody. W 2014 roku Kawiarnia ,Stodki Leniuch” zajeta
pierwsze miejsce w plebiscycie ,Echa Dnia”na najlepsza lodziarnie
w powiecie kozienickim. A w 2019 roku | miejsce w zestawieniu
Orty Cukiernictwa 2019.

12




Jednak ciastem, ktore jest sybolem nie tylko cukierni, ale i mia-
sta Kozienice jest tradycyjna ,Kozieniczanka”. Stodki przysmak,
ktorego receptura pochodzi sprzed 50 lat i do dnia dzisiejszego
pozostaje niezmieniona. Kozieniczanka to ciasto zwane popular-
nie przektadaricem luksusowym. Sktada sie z kilku warstw ciasta
przektadanych nie tylko pysznym, lekkim kremem, dzemem, ale
rowniez stodkimi rodzynkami.Ciasto bardzo lekkie, troszke pra-
cochtonne, ale efekt koricowy wynagradza poswiecony mu czas.
Poczatkowo Kozieniczanka byta traktowana jako ciasto niezwykle
wykwintne a jego produkcja ograniczata sie wytgcznie do okresu
przedswigtecznego. Miato to bezposredni zwigzek z trudnosciami
w zdobyciu stosowanych do produkcji ciasta rodzynek.

Dzisiaj Kozieniczanka, uwienczona czekoladowym logiem
z koziotkiem - symbolem Kozienic stanowi wiodacy produkt
w sprzedazy zaktadu oraz kawiarni ,,Stodki Leniuch”.

13
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ZAKEAD MASARSKI Prazowsze
stAwo M I RA G Rz E DY REGIONALNY ZNAK JAKOSCI
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Zaktad masarski Stawomira Grzedy prezentuje szeroki asortyment
tradycyjnych wedlin, produkowanych wedtug staropolskich recep-
tur bez dodatkéw oraz konserwantow.

Firma powstata w 2009 roku i od tamtego czasu zyskuje coraz
to nowe rzesze klientow.

Od poczatku istnienia zaktad skupia najwiekszg uwage na
oferowaniu najwyzszej jakosci produktow. W ofercie firmy kaz-
dy znajdzie ,cos dla siebie”. Szeroki asortyment miesa (wie-
przowe, wotowe, cielece, drob), wyroby kanapkowe i garmaze-
ryjne, kietbasy cienkie, kietbasy grube, wedzonki oraz wedliny
podsuszane.

Wyroby wedliniarskie cechuje przede wszystkim starannie
dobrany surowiec, pozyskiwany od najlepszych hodowcdw,
Swiezosc i doskonaty smak. Zas niepowtarzalna nuta smakowa
powstaje dzieki zastosowaniu naturalnych, swietnie dobranych
przypraw oraz scistej kontroli procesow produkciji.

Wyrobami, z ktérych stynie zaktad Pana Stwomira jest Szyn- Kontakt:
ka kozienicka oraz Schab. ,Szynka Kozienicka wytwarzana jest

wedftug starej, niezmienionej receptury, w oparciu o tradycyjne Stawomir Grzeda
surowce” - mowi Stawomir Grzeda. Marynowana w specjalnej Zaktad Masarski
mieszance przypraw i zidt, wedzona w dymie z drzew lisciastych - ,,Masarnia”

urzeka swoim naturalnym smakiem. ul. Parkowa 1,

Schab natomiast charakteryzuje sie ogromng soczystoscig 26-902 Graboéw nad Pilica
i delikatnoscia. Tradycyjny aromat i smak schabu jest uzyskany tel. 692 798 682
dzieki dopracowanemu przez lata procesowi peklowania oraz we-
dzenia. Idealny na ciepto, ale takze na zimno, pokrojony na cienkie Sklep firmowy
plasterki zadowala podniebienia nawet najbardziej wymagajacych ul. Warszawska 5,
klientow. 26-900 Kozienice

14




Swoje wyroby Stawomi Grzeda prezentuje podczas réznorod-
nych festyndw i imprez promujacych lokalne produkty.

W 2015 roku Zaktad masarski Stawomira Grzedy zajat | miejsce
w konkursie organizowanym przez LGD ,Puszcza Kozienicka” -
Regionalny Znak Jakosci.

Sprzedaz wyrobdéw prowadzona jest przez sie¢ wiasnych skle-
poéw firmowych. Jednym z nich jest sklep usytuowany w Kozie-
nicach, na ulicy Warszawskiej 5, ktéry zostat oznaczony logiem
Szlaku Kulinarnego ,,Smaki Ziemi Kozienickiej”.

15
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Kontakt:

Zaktad piekarsko

- ciastkarski
Kowalczyk

ul. Parkowa 5,

26-902 Grabow nad Pilicg
tel. +48 662 70 63

kowalczyk_piekarnie@op.pl

gmina Grabow nad Pilicg

ZAKLEAD PIEKARSKO
- CIASTKARSKI KOWALCZYK

Zaktad piekarsko - ciastkarski panstwa Kowalczykow istnieje od
ponad 20 lat. To firma rodzinna zatozona w Grabowie nad Pilica,
ktdra kultywuje znane naszym babkom i prababkom receptury
pieczenia chleba.

Historia zaktadu rozpoczeta sie w 1992 roku, kiedy to Tade-
uszowi Kowalczykowi obrodzity zboza i zastanawiat sie co zrobi¢
z jego nadwyzka. Kolega, ktéry prowadzit sklepy spozywcze po-
wiedziat: ,Tadek, jakbys$ zrobit z tego chleb to bym go od Ciebie
kupit”’. Tadek jako przedsiebiorczy cztowiek zbudowat piekarnie.
Zboza starczyto na tydzien.

Przez nastepne 20 lat prowadzeniem biznesu zajmowata sie
zona Krystyna. Dzis o jakos¢ produktéw dbajg synowie Robert
i Dawid. Przez kilkadziesiat lat dziatalno$ci mimo rozwoju techno-
logicznego, nadal sercem firmy sg piekarze, ktérzy sprawiajg ze
pieczywo jest rzemiesInicze.

Oferta zaktadu jest niezwykle bogata, gdyz zaktad wytwarza
20 rodzajow pieczywa. Wsréd wypiekdw znajdziemy nie tylko
pieczywo pszenne, zytnie, pszenno - zytnie, ale rowniez wyroby
pdtcukiernicze: drozdzowe i piaskowe.

Jednym z najbardziej znanych produktéw, pochodzgcych
z piekarni jest Chleb staropolski.

Recepture chleba opracowat Robert Kowalczyk. Bazujgc na
dawnych, babcinych przepisach stworzyt produkt niepowtarzal-
ny, cieszacy sie bardzo duza popularnoscig wsrod smakoszy tego
zdrowego pieczywa.Chleb staropolski przygotowywany jest na
naturalnym zakwasie, bez chemicznych polepszaczy i przyspie-
szaczy, co podnosi walory odzywcze i zdrowotne wypieku. Pod-
stawowymi surowcami uzywanymi do jego produkcji sa: maka
zytnia, maka pszenna, drozdze, woda.

e ——
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gmina Grabow nad Pilica

ZAKLEAD PIEKARSKO
- CIASTKARSKI KOWALCZYK

Chleb formowany jest recznie i wypiekany w tradycyjny spo-
séb co sprawia, ze miekisz jest niezwykle delikatny, a jego skérka
ztocista i chrupigca.

W 2007 roku Chleb staropolski otrzymat | nagrode w konkur-
sie o Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego za najlepszy
produkt zywnosciowy.

Piekarnia aktywnie bierze udziat w lokalnych imprezach takich
jak festyny produktow lokalnych, dozynki czy targi. Zawsze chet-
nie pomaga takze we wszelkich lokalnych inicjatywach.

Sprzedaz wyrobdéw prowadzona jest miedzy innymi w skle-
pie firmowym usytuowanym w Kozienicach, na skrzyzowaniu ulic
Warszawska i Marii Sktodowskiej-Curie, ktory zostat oznaczony
logiem Szlaku Kulinarnego ,,Smaki Ziemi Kozienickiej”.
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gmina Gniewoszow

WINNICA WIECZORKOW

Swojg przygode z winorosla i winem Pawet Wieczorek rozpoczat,
kiedy to w 2005 roku posadzit w miejscowosci Borek pierwsze 100
krzewdw winorosli réznych odmian, aby sprawdzi¢ jakie szczepy
beda najbardziej odpowiednie do warunkdéw naturalnych. Przez
kilka lat testowat odmiany i uczyt sie jak w profesjonalny sposob
uprawia¢ winnice i produkowac¢ wino o niepowtarzalnym aroma-
cie i smaku. | tak powstata ,Winnica Wieczorkow”, ktéra obecnie
zajmuje powierzchnie ponad 2 ha, na ktdrej jest posadzone okoto
7 tysiecy krzewodw.

Na terenie winnicy przygotowano uprawy pod rodzaje win bia-
tych, czerwonych, a takze deserowych. Mozna tu sprobowac odmian
na wina biate: Hibernal, Aurora, Bianca, Sibera, Jutrzenka, Seyval
Blanc, Muskat Odeski, a takze wina czerwone: Rondo i Regent.

Winogrona zbierane sa, gdy osiggng odpowiedni stopien doj-
rzatosci. Po zebraniu owoce trafiajg do mtynka gdzie zostajg lekko
zmiazdzone i oddzielone od szyputek. W tym etapie powstaje tzw.
miazga, ktéra nastepnie trafia do prasy, w ktoérej zostaje wycisniety
moszcz. Moszcz odstawiany jest na 24 godz. w chtodne miejsce
w celu sklarowania. Nastepnie dodawane sg drozdze i w ten spo-
séb rozpoczyna sie proces fermentacji, ktéry trwa okoto miesig-
ca. Fermentacja odbywa sie w zbiornikach ze stali nierdzewnej,
w kontrolowanej temperaturze. Dzieki takiemu procesowi pro-
dukcji wina Pawta Wieczorka sa $wieze i aromatyczne oraz ciesza
swoim niepowtarzalnym smakiem. Oprdécz win w gospodarstwie
wytwarzana jest herbatka z suszu winogronowego, ktéra posiada
silne dziatanie antyoksydacyjne, zwiekszajgc tym samym odpor-
nos¢ organizmu.

Winnica nalezy do Stowarzyszenia Winiarzy Matopolskiego
Przetomu Wisty oraz do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazow-
sze. W 2008 roku wina z Winnicy Wieczorkdw otrzymaty Laur
Marszatka Wojewoddztwa Mazowieckiego za najlepszy produkt
zywnosciowy w kategorii napoje, zostaty réwniez docenione na
Konwentach Polskich Winiarzy. W 2019 roku winnica otrzymata
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potudniowe
mazowsze

REGIONALNY ZNAK JAKOSCI
Kontakt:

Winnica Wieczorkéw
Borek 56,

26-920 Gniewoszéw
oraz

Rzeczyca 112,

24-120 Kazimierz Dolny
tel. 798 837 577
www.winnicawieczorkow.pl
winnicawieczorkow@gmail.com

Wizyta po uprzednim

uzgodnieniu.



Produfcia

i
sprzedaz wina

wyréznienie w konkursie organizowanym przez LGD ,,Puszcza Ko-
zienicka” - Regionalny Znak Jakosci.

Winnica bierze rowniez udziat w projekcie Slow Road, ktérego
partnerem jest Samorzad Wojewddztwa Mazowieckiego.

W 2015 roku Pawet Wieczorek zatozyt druga winnice w miej-
scowosci Rzeczyca, w gminie Kazimierz Dolny.

Obydwie winnice mozna zwiedzac turystycznie, odwiedzac
na degustacje lub zorganizowac na ich terenie impreze okolicz-
nosciowa. Chetni moga zapoznad sie takze z zapleczem tech-
nicznym winiarstwa lub sprobowac regionalnych przysmakéw
z lampka wina. Ponadto na prosbe klientow gospodarz organizuje
warsztaty produkcji wina.
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gmina Gniewoszow

WINNICA WIECZORKOW
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potudniowe
mazowsze

REGIONALNY ZNAK JAKOSCI

Lista Produktic

Kontakt:

Pszczelarska
Zagroda Edukacyjna.
Ryszard Szewczyk
Miescisko 1,

26-900 Gniewoszow
tel. 503 089 020
zagrodapszczelarska@op.pl
Wizyta po uprzednim
uzgodnieniu.

gmina Gniewoszow

PSZCZELARSKA
ZAGRODA EDUKACYJNA.
RYSZARD SZEWCZYK

[T
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Jednym z przedstawicieli Srodowiska pszczelarzy z obszaru Ziemi
Kozienickiej jest Ryszard Szewczyk z Miesciska, ktory w Regional-
nym Zwigzku Pszczelarzy Ziemi Radomskiej petni funkcje Prezesa
Kota w Gniewoszowie.

Rodzina Ryszarda Szewczyka od lat jest zwigzana z pszczelar-
stwem. Pasieke posiadat dziadek pszczelarza, w ktorej Ryszard sie
wychowat. Niestety pdzniejsza praca zawodowa spowodowata, ze
Ryszard Szewczyk na wiele lat porzucit pszczelarstwo. Obiecat so-
bie jednak, ze wrdci do swej pasji na emeryturze. | jak powiedziat
tak zrobit.

Na poczatku pasieka sktadata sie z kilku rojow. Jednak stale sie
rozrastata. Dzisiaj pasieka liczy 50 rodzin, ktére podzielone sg na
3 grupy. Pierwsza z nich tworzy pasieke stacjonarna, umiejscowio-
na w zagrodzie. Druga usytuowana jest nad Wista. Trzecia zas sta-
nowi pasieke wedrownga, CO 0znacza, ze PszCczoty sg przewozone
na pozytki, w celu pozyskania miodéw gatunkowych i produktéow
pszczelich. W ten sposdb zwieksza sie asortyment miodu.

W 2017 roku w ramach naboru grantowego pt.” Budowa lub
przebudowa ogdlnodostepnej i niekomercyjnej infrastruktury tu-
rystycznej, rekreacyjnej lub kulturalnej” Ryszard Szewczyk pozy-
skat dofinansowanie z LGD ,,Puszcza Kozienicka” na utworzenie
Pszczelarskiej Zagrody Edukacyjnej.
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gmina Gniewoszow

PSZCZELARSKA
ZAGRODA EDUKACYJNA.
RYSZARD SZEWCZYK

Zagroda to magiczne miejsce, w ktorym zaréwno dzieci, jak
i dorosli moga nacieszy¢ sie nie tylko natura, ale przede wszyst-
kim dowiedzie¢ sie o pracy pszczelarza, zyciu pszczot i roslinach
miododajnych.

Tu mozna takze obejrze¢ filmy o zyciu w pasiece oraz stary
i nowy sprzet pszczelarski, jak réwniez postuchaé pszczelej ,,mu-
zyki”. Dodatkowo mozna zobaczy¢ krélowa i zastepy robotnic,
hoteliki, w ktérych mieszkaja murarki a nawet zrelaksowac sie
w domku do apiterapii.

Kazdy spréobowaé¢ moze smakowitego miodu, pytku, pierzgi
oraz posiedzie¢ przy ognisku, zjesc¢ kietbaske i postuchac¢ wspa-
niatych opowiesci pszczelarza. Mozna takze zaopatrzyc sie w pro-
dukty z pasieki, ktére maja wtasciwosci odzywcze oraz lecznicze
m.in. midd rzepakowy, wielokwiatowy, akacjowy, lipowy, faceliowy,
gryczany oraz pytek, pytek w miodzie, pierzge, plaster dziewicze-
go wosku z miodem czy Swiece z wosku.

Zagroda przyjmuje osoby indywidualne oraz grupy. Ponadto
Ryszard Szewczyk angazuje sie w réznorodne kampanie spotecz-

ne, prowadzi warsztaty w szkotach oraz bierze aktywny udziat
w lokalnych imprezach.

W 2019 roku ,,Midéd kozienicki” zostat wpisany na Liste Produk-
toéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W tym
samym roku Pszczelarska Zagroda Edukacyjna Ryszarda Szew-
czyka zajeta | miejsce w konkursie organizowanym przez LGD
,Puszcza Kozienicka” - Regionalny Znak Jakosci.
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gmina Magnuszew

RESTAURACJA ,,STARA KUZNIA”

STARA

KUZNIA

£ MAGNUSZEW |

Restauracja miesci sie w otoczonej sadami jabtkowymi miejsco-
wosci Magnuszew, zaledwie 30 metréw od gtéwnej drogi nr 79
Warszawa-Sandomierz.

Nazwa restauracji nie jest przypadkowa, poniewaz lokal znaj-
duje sie w odrestaurowanym, starym budynku kuzni. Historia Sta-
rej Kuzni siega lat powojennych, kiedy to zostata pobudowana dla
potrzeb okolicznych mieszkancéw. Wraz z biegiem czasu ustugi
kowala odeszty w zapomnienie a wraz z nimi odeszty lata swietno-
$ci kuzni, a budynek stat wiele lat niewykorzystany. W 2005 roku
w zrujnowanych pomieszczeniach zakochata sie Danuta Sobczyk,
ktora postanowita stworzy¢ przytulne miejsce, zawsze otwarte
dla ludzi, w ktérym kazdy zasmakuje w domowym jedzeniu, a co
najwazniejsze mito spedzi czas. W 2011 roku restauracja przeszta
,Kuchenne rewolucje” pod okiem Magdy Gessler. Od 2013 roku
wiascicielkg restauracji jest cérka Pani Danuty - Anna Rotuska.

Wys$mienita kuchnia, goscinnos¢, zaangazowanie i profesjona-
lizm ludzi pracujgcych w Starej Kuzni sprawia, iz jest to idealne
miejsce na spotkania z przyjaciétmi, rodzinne obiady, organizacje
réoznorodnych spotkan firmowych oraz przyje¢ okolicznoscio-
wych, jak réwniez odpoczynek podczas drogi. ,W organizacji
najrozniejszych uroczystosci, jestesmy niezwykle wszechstronni
i elastyczni, dbajac przy tym o odpowiedni poziom swiadczonych
ustug. W naszej restauracji nie ma dwoch identycznych imprez.
Oferta jest dostosowana do indywidualnych potrzeb naszych go-
sci, dlatego nasza restauracja stale zjednuje sobie nowych zwolen-
nikow” - méwi Anna Rotuska.

Menu restauracji sktada sie z réznorodnych dan catorocznych
oraz sezonowych. To polska kuchnia w autorskim wydaniu. Dzieki
wykorzystaniu tylko naturalnych, wyselekcjonowanych produktéw

Kontakt:

Restauracja

,»Stara Kuznia”

ul. Partyzantow 14,
26-910 Magnuszew
tel. +48 621 72 91,

603 330 114
kuznia@starakuznia.com
www.starakuznia.com




potrawy sa lekkie i zdrowe, ale zarazem wierne regionalnym prze-
pisom. Restauracja specjalizuje sie takze w daniach z dziczyzny,
ktore serwuje sezonowo. Na miejscu mozna réwniez skosztowac
specjatéw z restauracyjnej wedzarni: wedlin, wedzonego suma,
pstraga, poledwiczki wieprzowej czy seréw typu wioskiego.

Jedynym statym elementem, ktéry dominuje w menu restau-
racji, ale rowniez i w wystroju sa jabtka, poniewaz sadownictwo
Ziemi Kozienickiej koncentruje sie wtasnie w gminie Magnuszew.
Niezmiennie od 2011 roku w menu restauracji mozemy znalez¢ sta-
te potrawy, ktore s3a jej ,jabtkowa” wizytéwka: sledz na chrzano-
wo-jabtkowej pierzynce, krem z wiejskiego kurczaka z pieczonym
jabtkiem i $mietanka, Kociotek Kowala wysadzany w piecu, szar-
lotka, swiezo wyciskany sok jabtkowy, ,Mojito Magnuszew” oraz
ktadziochy z okrasa.




gmina Magnuszew

RESTAURACJA ,,STARA KUZNIA”

najlepsyeh
restauracit

' i hotell
w Polsce

Restauracja moze sie rowniez pochwali¢ wieloma wyrdéznienia-
mi: wyrdznienie w przewodniku 101 najlepszych restauraciji i hoteli
w Polsce 2014/2015, wyrdznienie w przewodniku Magdy Gessler
- 151 najlepszych restauracji w Polsce 2015/2016, wyrdznienie
w przewodniku Poziomki Magdy Gessler 2016/2017, wyrdznienie
w przewodniku Poziomki Magdy Gessler 2017/2018.

W 2017 roku Anna Rotuska jako pierwsza kobieta w Polsce
otrzymata certyfikat z rozbioru dziczyzny.

Restauracja aktywnie promuje swoja dziatalno$¢ podczas licz-
nych targéw kulinarnych m.in.: Master Class Show na Miedzynaro-
dowych Targach w Poznaniu, Targi Pyszna Polska we Wroctawiu,
Targi Expo Hunting Silesia, Targi Hubertus Expo w Warszawie,
Impreza LIVE COOKING w Konstancinie - gotowanie na zywo
z Chef’em Jozefem Sadkiewiczem.

W 2018 roku Restauracja ,Stara Kuznia” byta bohaterem
dwodch odcinkéw programu Agropasja emitowanego na kanale
Polsat, jak rowniez odcinka nagranego dla Time2Hunt oraz Gun-
TV.pl. Restauracja bierze réwniez udziat w projekcie Slow Road,
ktorego partnerem jest Samorzad Wojewoddztwa Mazowieckiego
oraz aktywnie wspotpracuje z Siecig Dziedzictwa Kulinarnego Ku-
jawy i Pomorze. Przepisy Restauracji ,,Stara Kuznia” zostaty kilku-
krotnie opublikowane w Magazynie SEZON. Restauracja pojawita
sie rowniez na kartach wydawnictwa LGD ,Puszcza Kozienicka”
pt. ,,Produkty lokalne Ziemi Kozienickiej”.




potudniowe
mazowsze

REGIONALNY ZNAK JAKOSCI

Kontakt:

Gospodarstwo
agroturystyczne
,,Obykole”

Stanistawa Kowalczyk
ul. Wislana 1,

26-922 Sieciechow
tel. +48 621 60 O],

668 929 488
kowalczykstanislawa@gmail.com
Wizyta po uprzednim
uzgodnieniu.

gmina Sieciechow

GOSPODARSTWO
AGROTURYSTYCZNE ,,OBYKOLE”
STANISEAWA KOWALCZYK

Decyzje o utworzeniu gospodarstwa agroturystycznego Stani-
stawa Kowalczyk podjeta wraz z mezem w 1995 roku. Impulsem
byta wycieczka zorganizowana przez ODR Radom do gospo-
darstw agroturystycznych potozonych na Warmii i Mazurach.
Gospodarstwo ,,Obykole” byto jednym z pierwszych w regio-
nie radomskim. Poczatkowo na agroturystyke zostaty przezna-
czone dwa pokoje z tazienka, w kolejnych latach doszty kolejne
pomieszczenia.

Dzi$ do dyspozycji gosci jest 5 wyposazonych pokoi, kazdy
pokdj jest z tazienka. W ofercie znajdziemy: 2 czteroosobowe,
1 trzyosobowy i 2 dwuosobowe pokoje, oraz oddzielny aneks ku-
chenny. Gospodarstwo ,,Obykole” prowadzone jest catorocznie.

Na terenie posesji znajduje sie staw rybny, w ktéorym mozna
wedkowad, plac zabaw dla dzieci, miejsce na grilla i ognisko, 2 al-
tany - jedna w ogrodzie, druga nad stawem oraz duzy parking.
Gospodarze oferujg takze mozliwosc¢ skorzystania z rowerdw i we-
drowek z kijkami do lasu.

Podczas pobytu w gospodarstwie mozna posmakowacé do-
mowej, tradycyjnej kuchni, opartej na sezonowych warzywach
i owocach. Smakotykiem wyjgtkowym sg natomiast mleko oraz
kozie sery twarogowe i podpuszczkowe, wytwarzane przez go-
spodarzy recznie, metoda tradycyjna.
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gmina Sieciechow

GOSPODARSTWO
AGROTURYSTYCZNE ,,OBYKOLE”
STANISLAWA KOWALCZYK
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Stanistawa Kowalczyk aktywnie uczestniczy w réznorodnych
konkursach dotyczacych produktéw tradycyjnych m.in ,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw”, ,Laur Marszatka Wo-
jewddztwa Mazowieckiego” czy ,Najlepszy Produkt Tradycyjny”,
w ktérych prezentowata przysmaki, z ktérych stynie jej gospodar-
stwo.

W 1995 roku gospodarstwo zajeto |l miejsce w konkur-
sie zorganizowanym przez ODR w Radomiu na najtadniejszg
zagrode. Rok pdzniej Il miejsce w konkursie na najtadniejsze
gospodarstwo agroturystyczne. W 2014 roku zdobyto Il miej-
sce w konkursie ,,Od agroturystyki do turystyki wiejskiej” oraz
| miejsce w konkursie Regionalny Znak Jakosci, organizowanym
przez LGD ,Puszcza Kozienicka”. Natomiast w 2016 roku ser
,Obykolski” zdobyt | miejsce w Mazowieckim Konkursie Seréw
Zagrodowych.
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amina Garbatka - Letnisko

RESTAURACJA
»ZAJAZD PRZY GOSCINCU”

Zajazd przy Goscincu potozony jest przy trasie Kozienice - Puta-
wy (droga krajowa nr 79) w malowniczej i stynacej z leczniczego
powietrza miejscowosci Garbatka - Letnisko. Restauracja istnieje
od 1999 roku. Powstata z pasji i mitosci do gotowania wtasciciela
Krzysztofa Sozariskiego.

Obecnie lokal prowadza dwie osoby: Krzysztof Sozarski oraz
Mariusz Tomala.

Od lat 90 do dnia dzisiejszego restauracja przeszta kilka zmian.
Jednak udato sie stworzyc¢ przytulne miejsce, chetnie odwiedzane
przez statych, jak i zaréwno nowych gosci.

Whetrze, zaprojektowane i wykoniczone przez miejscowego
artyste rzezbiarza Mirostawa Dziedzickiego, przycigga swojskg
atmosfere. Goscie moga spozywac positki w jego wnetrzu lub na
zewnatrz pod parasolami.

Zajazd to przede wszystkim kuchnia polska, petna soczystych
mies, aromatycznych zup i przede wszystkim swiezych warzyw.
W karcie nie brakuje potraw regionalnych, w tym réznorodnych,
przepysznych pierogdéw. ,,To najlepsze pierogi w Polsce jak twier-
dzi wielu naszych gosci” - wspomina Krzysztof Sozarski.
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ZAJAZD PRZY
GOSCINCU

Kontakt:

Zajazd przy Goscincu
ul. Zwolenska 17,
26-930 Garbatka Letnisko
tel. +48 621 02 84,
601815 948, 791168 284
kalbot@op.pl
zajazdprzygoscincu.pl




RZECZPC

SZEF KUCHN]I, zpoBYwca 4 wiDELCY
W RANKINGU “RZECZPOSPOLITEJ”
“_UKULLUS W PODROZY”

2001

A jest w czym wybieracé! Bo oprocz tradycyjnych pierogow
»ruskich”, z miesem czy z kapustg i grzybami, w karcie znaj-
dziemy regionalne pierogi z kaszg gryczang (kresowe), socze-
wicq, z serem i kasza jaglana. Dla wytrawnych smakoszy sg tez
autorskie pierogi Krzysztofa Sozanskiego z cielecing i kurkami
Z sosem z suszonych pomidorow oraz pierogi z sarny i z dzika
z sosem kurkowym.

Dodatkowo w restauracji mozemy skosztowac pieczywo
wtasnego wypieku oraz swojskie wedliny.

W 2001 roku zajazd zostat uhonorowany prestizowa
nagroda czterech Widelcy w rankingu ,Rzeczpospolitej”
- Lukullus w Podrézy. Natomiast 2011 roku Zajazd przy Go-
$cincu zostat umieszczony w wydawnictwie Samorzadu Wo-
jewddztwa Mazowieckiego pt. ,,Restauracje, karczmy i zajazdy
Mazowsza”.
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ul. KOPERNIKA 8/17
26-900 KOZIENICE
tel. 793 864 252, (48) 366 18 99
e-mail: BIURO@LGDKOZIENICE.PL

ALEKSANDRA WIECZOREK

W materiale wykorzystano opracowania i informacje
przygotowane przez Cztonkdw Szlaku Kulinarnego
"Smaki Ziemi Kozienickiej"

W publikacji wykorzystano zdjecia pochodzgce z archiwum
Stowarzyszenia LGD "Puszcza Kozienicka”
oraz zdjecia udostepnione przez Cztonkdw
Szlaku "Smaki Ziemi Kozienickiej"

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania
"Puszcza Kozienicka"



