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W poszukiwaniu smakow

Rzeczypospolitej Obojga Narodow

@ o raz kolejny zapraszamy Panstwa w podroz szlakiem Wielkiego Goscinca

Litewskiego. Tym razem przemierzajac droge z Warszawy do granicy

99 Polski w Ruznicy Bialostockiej i dalej do Wilna, poszukiwa¢ bedziemy

oryginalnych smakéw dawnej Rzeczypospolitej. Odwiedzimy ciekawe miejscowoéci

i goécinnych ludzi, ktérych pasja jest dobra kuchnia, oparta o lokalne i regionalne

tradycje kulinarne.

asza podroz zaczniemy w Warsza-

-é ie na Krakowskim PrzedmieSciu,

W dzie ulokowane sa najlepsze re-
stauracje w miescie. Sq wérod nich takie, ktore
serwuja dania kuchni wloskiej, hiszpanskiej, czy
japonskiej, ale na szczescie nie brakuje tez lokali
z wyjatkowo smaczng kuchnig polska. Tutaj
mozna zjes¢ typowe potrawy, ktére od dawna
goszcza na naszych stolach. Sa to wykwintne
dania z dziczyzny, starannie upieczona kaczka
z r6znymi dodatkami, ryby na wiele sposobow
oraz znakomicie przyrzadzone dania z wieprzo-
winy i wolowiny. Obok wykwintnych potraw
o staropolskim i ziemianskim rodowodzie
turysta zje tu réwniez typowe dla kuchni war-
szawskiej flaki, nozki, pyzy, Sledzie, tatara i inne

przysmaki na zimno i na goraco.

eszcze lepsze pyzy i flaki na sposdb

*\W warszawski zjemy na Pradze, najle-

+/"  piej w okolicach Bazaru Rozyckiego,

ktéry niegdy$ stynal z tych przysmakéw, zja-
danych prosto ze sloika. W Sulejéowku w re-
stauraciji ,U Dziadka” poprébujemy ulubionych
dan Marszalka Pilsudskiego. Na Wschodnim
Mazowszu przyjdzie nam zasmakowa¢ stynnych

sojek mazowieckich, drozdzowych buleczek

z nadzieniem z kapusty i grzybow lub z kaszy
jaglanej z marchewka, parowcéw z jagodami,
pierogow szlacheckich, nadziewanych tartymi
ziemniakami, blaszaka i wybornej kiszki ziem-

niaczanej.

a Liwcem wkroczymy na historycz-

ne Podlasie, gdzie poprébujemy

uchni niezwykle zréznicowane;j,

pelnej dan o rodowodzie nie tylko polskim, ale
tez litewskim, biatoruskim, ukrainskim, rosyj-
skim, zydowskim. Bogata historia tych terenéw
znajduje odzwierciedlenie takze w tradycjach

kulinarnych.

oécinna podlaska ziemia uraczy

'\:@ uryste pysznymi daniami z ziemnia-
kow, wérdd ktorych najstynniejsze

sa kartacze, duze pyzy nadziewane miegsem,
doprawionym czosnkiem, zwane z litewska
cepelinami, a takze czenakami, koldunami, ki-
binami, pierekaczewnikiem, kindziukiem, kum-
piakiem, listkowcem, sekaczem, mrowiskiem
i Riermusianka. Co kryje si¢ pod tymi nazwa-
mi? Same przysmaki, ale zeby ich sprébowa¢,

trzeba wybrac sie w podréz Wielkim Goécin-




cem Litewskim i odwiedzi¢ polecane przez nas
w niniejszym przewodniku restauracje, karczmy
i zajazdy. Oprdécz wspomnianych juz potraw,
zjecie tu Panistwo wiele innych dan, przygotowa-
nych z najlepszych produktéw, wyhodowanych

i wyprodukowanych na Podlasiu.

to pozna kuchnie podlaska, niech

wyruszy dalej, do Grodna i na
Litwe. Juz dawnymi czasy kuch-
nia litewska byla w Polsce synonimem najlepsze-
go jedzenia, a i dzi$ zaspokoi najwybredniejsze
gusta smakoszy. Sama Lucyna Cwierczakie-
wiczowa zachwycala si¢ w swoich ksiazkach
kucharskich jakoécia litewskich produktéw
i trafnoécia przepiséw. W poradniku pt. ,Jedyne
praktyczne przepisy’, probowala odpowiedzie¢
na nurtujace gospodynie pytanie, ,dlaczego
wedlina litewska jest trwalsza od innych?”
A oto odpowiedz: ,Sumiennie przyznac trzeba,
ze szynki surowe litewskie przoduja wszyst-
kim inngm. Ot6z caly sekret lezy w tem, iz po
nasoleniu szynek zwyklym sposobem sola,
saletra itd., w proporcji podanej, ukladaja szynki
w beczke, zatykajac miejsca puste ozorami i roz-
nej wielkosci kawalkami migsa wolowego, ktore
ma daleko wiecej soczystosci od wieprzowego.
Po ulozeniu beczki do pelna zabijaja takowa
najszczelniej...”. By¢ moze w dzisiejszych czasach
procedura wyrabiania litewskich wedlin troche

sie zmienila, ale smak i jako$¢ na pewno nie.

tym, ze w drodze z Warszawy do

ilna mozna dobrze zjes¢, wiedzieli

podrézni juz przed kilkoma stule-

ciami. Slynny Georg Forster, autor niezwykle
poczytnych dziennikéw pt. ,Podréz naokolo

Swiata”, w ktérych opisywal swoje przygody

z wyprawy pod dowoddztwem Jamesa Cooka,
przemierzal trakt Wielkiego Goscinca Litewskie-
go w 1784 roku. Na Uniwersytecie Wilenskim
uczony mial wyklada¢ historie naturalna, ale
zanim dotarl do celu podrozy, opisal wszystkie
miejscowosci na szlaku. Wérdd nich Sokolow
Podlaski, a w nim zajazd pocztowy i posilek
podany przez tutejszego gospodarza. Danie byto
skromne, tylko pieczona kura, ale za to dobrze
przyrzadzone i wyborne w smaku, czego Forster

nie omieszkal podkreslic.

obrze jadal w podrézy Go-

cincem krol Stanistaw August

Oy

Poniatowski wraz ze swoja Swi-
ta. Wspominal o tym w swoich pamietni-
kach. Réwniez towarzyszacy mu dworzanie
pisali o napotkanych smakach. Adam Stanistaw
Naruszewicz w ,Dyjargjuszu podrozy Jego Kro-
lewskiej Mosci na Sejm Grodzienski” niejedno-
krotnie wzmiankuje o obiadach i poczestunkach,
ktérymi raczono podrézujacego kroéla. Bedac na
przyklad w Wegrowie, Poniatowski zatrzymal sie
u ojcow Reformatow w klasztorze. Zanim zjad}
obiad, braciszkowie poczestowali go fructa
arborum, wybornymi jablkami i gruszkami z przy-
Klasztornego ogrodu. Swieze i smaczne na pewno

zrobily, na lubiacym prostote krolu, duze wrazenie.

as wiec wyruszy¢ na szlak, $la-

'@dem wladcoéw, szlachty i kupcow,

w poszukiwaniu dobrego jedzenia,

ale tez, a moze przede wszystkim pamiatek

wspanialej historii Rzeczypospolitej Obojga

Narodéw. Pamiatek przeréznych, takze tych
kulinarnych. Smacznego!

Maria Roc

Etnograf
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Herb Warszawy
(1659)

PIECZEN SKOPOWA
(barania)

Z calej ¢wierci za-
dniey pieczenia skopo-
wa piecze si¢ na roznie,
naszpikowawszy sloning
lub czosnkiem, ktéra z so-
kiem wlasnym daje si¢ na
srzodek. Mozesz da¢ posy-
pana chlebem, przyrumie-
niong w piecu, sosem pod-
lawszy dobrem. Albo na-
szpikowana udusisz, lub tez
z roznymi zaprawami
Z jarzyny-i sosami.

Wojciech Wincenty
Wieladko

+Rucharz doskonaly”
1783 r.
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Tak podroz sie zaczyna. A kto wie, jak skoriczy sie...
(E. Mielczarek)

O kuchni polskiej i sasiedzkich inspiracjach stéw kilka...

uchnia polska to zjawisko ciekawe i zlozone, ktérego poczatki siegaja

<\ czasow prastowianskich. Nasi dalecy przodkowie, kiedy przywedrowali

na tereny dzisiejszej Polski, znakomicie si¢ tu odnalezli i urzadzili. Przede

wszystkim nauczyli sie pozyskiwaé i wykorzystywaé lokalne surowce spozywcze.

Ich obfito$¢ i réznorodnos$¢ zapewniala dostatek pozywienia nie tylko na wlasne

potrzeby, ale tez na handel i wymiane. Zyzne pola dawaly bogate plony zbéz, lasy

dostarczaly dziczyzny, grzybow, orzechéw, miodu i owocéw. Rzeki pelne byly

réznego rodzaju ryb a ogrody cieszyly bogactwem warzyw, wsrod ktorych prym

wiodly kapusta, rzepa, buraki, groch, bob, cebula i wiele innych, dzi$ juz nie znanych
gatunkéw. Potrawy popijano znakomitym piwem i, syconym” miodem.

iegiem czasu, na skutek przemian

historycznych i wplywu innych kul-

ur, stowianskie tradycje kulinarne
zaczely sie zmienia¢. Dzigki tym zmianom
narodzila sie kuchnia staropolska, pelna
smakow i zapozyczen od blizszych i dal-
szych sasiadéw. Przede wszystkim slynaca
z zamilowania do wonnych przypraw korzen-
nych, ktére docieraly do Polski za sprawa
kupcoéw z dalekich stron. Najwazniejsze szlaki
handlowe przebiegaly przez nasz kraj, wigc
dostep do egzotycznych towaréw nie byt trudny.
Bliskie zwiazki Piastow z dworem krolewskim
na Wegrzech zaowocowaly upodobaniem
do czerwonego wina, zwanego nad Wisla

»wegrzynem”. Najwigkszy jednak wplyw
w tamtych czasach na polskie smaki miala unia
polsko-litewska, w wyniku ktérej doszlo do poli-
tycznego i kulturowego zwiazku Rorony Rrolestwa
Polskiego i Wielkiego Ksiestwa Litewskiego.
Za panowania dynastii jagiellonskiej kuchnia
staropolska zaczela przenika¢ na Litwe, litew-
ska za$ do Rorony. O tym, ze litewskie specjaly
zawojowaly Polakéw niech Swiadczy chociazby
wielka popularno$¢ , Rucharki Litewskiej”, ksiazki
kucharskiej z 1854 roku, autorstwa Wincentyny
Zawadzkiej. Riedy ja wydano, Rzeczpospolita
Obojga Narodéw nie istniala juz od kilkudziesieciu
lat, ale pamie¢ o wspoélnych tradycjach
i szlacheckiej goécinnoéci przetrwala, a nawet




stala si¢ istotnym przejawem patriotyzmu w po-
nurych czasach zaboréw. Dla polskich gospodyn
okreslenie, ze dana potrawa przygotowana jest
»po litewsku” bylo przez dlugie lata gwarantem
dobrego i oryginalnego smaku, a takze najlepszej
jakosci produktous.

Trudny do przecenienia wklad w rozwoj
kuchni polskiej miata krolowa Bona. Z dalekiego
Bari ksiezniczka przywiozta do Polski nie tylko
znakomitych wloskich kucharzy, ale tez niezna-
ne tu wezedniej warzywa, takie jak salata, kala-
fior, karczochy, por, fasolke szparagowa, rzod-
kiew, szparagi, cykorie. Ona tez wprowadzila
w Polsce mode na uzywanie widelca. Wiadczyni
okazala si¢ réwniez znakomita gospodynia, kto-
ra do krélewskich domen wprowadzila wiele
nowinek, dzieki czemu dobra te w krotkim
czasie zaczely przynosi¢ pokazne dochody. To
z inspiracji krolowej Bony w okolicach Grojca
zaczely powstawaé sady owocowe. Do dnia
dzisiejszego tereny te slyna z najlepszych jablek,
gruszek i $liwek.

Francuskie inspiracje zawdziecza kuchnia
polska dwém innym krélowym. Maria Ludwika
Gonzaga, zona krola Wladystawa IV i kréla Jana
II Razimierza oraz Maria Razimiera d’Arquien,
czyli Marysiefika Sobieska wprowadzily do na-
szego jadtospisu wiele znakomitych potraw. Nic
w tym dziwnego, wszak Francja w XVII wieku
byla wyrocznia w dziedzinie sztuki kulinarne;j.
Obu Mariom zawdzieczamy wiec stynne francu-
skie omlety, delikatne pasztety, buliony, ciastka,
lody i inne wymyslne desery, przystawki zimne
i gorace, galarety z ryb lub miesa, zwane auszpi-
kami i wszelkiego rodzaju faszerowane migsiwa.
Francuscy kucharze wzbogacili rowniez kuchnie
polska o nowe techniki i metody przyrzadzania

dan, jak chociazby panierowanie, zapiekanie,
marynowanie, blanszowanie. Mimo wszyst-
ko zadna z koronowanych pan nie przebila
zashug krola Jana Il Sobieskiego w krzewieniu
nowych zwyczajow kulinarnych. Wszak to
zwyciezca spod Wiednia przywiézl do ojezyzny
ziemniaki, a bez czego, jak bez czego, ale bez
kartofli polska kuchnie dzi§ przeciez trudno
sobie wyobrazic.

Nie obojetne naszym kulinariom byly takze
wplywy orientalne. Graniczaca z Imperium
Osmaniskim Rzeczpospolita przejmowala wschod-
nie nowinki z ciekawoscia, wszak Polacy nie
tylko wojny toczyli z Turkami. Wschodnig mode
popularyzowali réwniez na ziemiach polskich
Ormianie, ktérych specjalnoécia stal si¢ handel
z krajami Wschodu, a takze Tatarzy, kt6rzy za shuzbe
w polskim wojsku zyskali przywilej osiedlania
si¢ na terenach Rzeczypospolitej. Ormianom
zawdzieczamy obfitos¢ bakalii, réznego rodzaju
rodzynek, migdalow, fig, daktyli, orzech6w, sezamu.
Ze Wschodu do Polski trafil mak, bez ktorego trudno
sobie dzi$ wyobrazi¢ Swiateczne wypieki. Oriental-
nym fascynacjom naszych przodkow zawdzieczamy
takze tak popularne stodycze, jak sezamki, kajmak,
makagigi, nugaty i slynne rachatlukum. Ten
ostatni smakolyk wyrabiano na Rresach jeszcze
w okresie miedzywojennym z zageszczonego
soku winogronowego i duzej iloéci bakalii.
Najlepsze rachatlukum aromatyzowano woda
rézana. Dzi$ mozna je kupi¢ bedac w Turcji, gdzie
znane jest pod nazwa lokum.

Ruchnia polska podlegala takze wplywom
zydowskich tradycji kulinarnych. Rilka wie-
kow wspolnego zycia w Rzeczpospolitej nie
pozwalalo Polakom i Zydom byé obojetnymi
wobec siebie. Przykladem asymilacji na niwie

Krakowskie Przedmie$cie

BEFSZTYR
Z SUROWEGO
MIESA

(wolowina)

Swiezej wolowej
pieczeni uskrobac lyzka
blaszana, obra¢ z zylek,
wsypac sporo:soli, troche
pieprzu, dodac tartej ce-
buli, pare lyzek oliwy,
wymiesza¢ wszystko do-
brze, uformowaé¢ nozem
befsztyki i podawac¢ na
stol. Befsztyk taki poda-

je si¢ na $niadanie lub

do herbaty, smarujac
na bulke. Mozna takze
ze skrobanego surowe-
go miesa robi¢ glowki
wielko$ci wloskiego
orzecha, ktoére rzucaja
si¢ na roztopione maslo,
a gdy sie obsmaza po
wierzchu daja do jedze-
nia lubo surowe galeczki
takie, szczego6lniej straw-
ne dla os6b chorych,
ktorym mieso wolowe

jes¢ kaza.

Praktyczny
Rucharz
Warszawski.
Poradnik
dla mlodych
gospodyn.
Warszawa,
1895 r.



O linach

Chcac je oskrobac,
trzeba wprzéd sparzyé
woda goraca, potem za-
czniy skrobac¢ od glowy,
miej bacznos¢, azebys
skory nie zdarl, oczysciw-
szy, wypraw, wyplucz,
odetnij skrzela, opiecz na
roscie jak inne ryby, day
z takimze sosem.

‘Wojciech Wincenty
Wieladko

+Rucharz doskonaly”
1783 r.

kulinarnej moze by¢ popularno$¢ wsrod dan
polskich karpia w szarym sosie, $ledzia mary-
nowanego czy gesiego pipka.

W XIX wieku kuchnia staropolska zaczela
sie¢ demokratyzowac¢. Pod wplywem zmian poli-
tycznych, gospodarczych i kulturowych szlachta
przeksztalcila si¢ w ziemianstwo, a dwory
ziemianskie staly si¢ ostoja narodowej tradycji
i wzorem polskosci w czasach zaborow. Zie-
mianie kultywowali staropolskie obyczaje, takze
kulinarne, ale ich styl zycia znacznie si¢ zmienil.
Zmienila sie takze kuchnia ziemianska, laczaca
elementy tradycji szlacheckich ze zwyczajami
mieszczanskimi i wieloma nowosciami. W' ten
spos6b w pozbawionej panstwowosci Polsce
narodzila sie, znana nam do dzi$, kuchnia na-
rodowa. Opisana w szczegélach przez Lucyne
Cwierczakiewiczowa w stynnych ,365 obiadach
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O ucztach staropolskich

w Warszawie wydawanych

Rulinarna wycieczke szlakiem Wielkiego
Goscinca Litewskiego zaczynamy na Krakowskim
Przedmieéciu w Warszawie, skad kilka wiekéw
temu w $wiat wyruszaly karoce i dylizanse,
wypelnione zadnymi wrazen podréznymi,
kierujacymi si¢ na Wilno. Krakowskie Przed-
miescie bylo jednym z najbardziej reprezenta-
cyjnych miejsc w miescie od czaséw, kiedy krdl
Zyemunt Il Waza przeniost stolice z Krakowa
do Warszawy. Wraz z dworem kroélewskim
do stolecznego grodu na Mazowszu przeniesli
swe siedziby potezni magnaci, za punkt honoru
stawiajacy sobie posiadanie reprezentacyjnych
palacow przy Trakcie Krolewskim. Tutaj tez,
w poblizu Palacu Wesslow, gdzie znajdowala
sie¢ glowna stacja pocztowa, powstalo wiele

za 5 zlotych” z 1858 roku, wspomniana juz
Wincentyne Zawadzka w jej ,Rucharce Litewskiej”
z 1854 roku, Terese Twarowska w ,Gospodyni
Polskiej Ruchni” z 1873 roku, Marie Gruszecka
w ,Jlustrowanym Rucharzu Krakowskim” z 1897
roku, ,Praktycznego Rucharza Warszawskiego”
z 1889 roku i w wielu, wielu innych ksiazkach
kucharskich, bedacych nie tylko kompendium
wiedzy o kuchni, ale tez o polskim obyczaju,
tradycji i dziedzictwie kulturowym.

Ruchnia polska to kawal naszej wspdlnej
historii podany na talerzu, a opowiedziany
za pomoca ulubionych smakéw i zapachow,
charakterystycznych zestawien, zaskakujacych
inspiracji. Z jednej strony obfitujaca w potrawy
znane w calym kraju, z drugiej wyroézniajaca
sie licznymi specjalnoéciami regionalnymi, nie-
zwykle wyrazistymi i oryginalnymi. To wlasnie
w ich poszukiwaniu udamy si¢ w podréz Wiel-
kim Goscincem Litewskim i gwarantujemy,
ze bedzie to podréz niezapomniana!

zajazdow i tawern, w ktérych zatrzymywala sie
szlachta podczas pobytéw w Warszawie.

Stolica nadawala ton zyciu politycznemu
i spotecznemu Rzeczypospolitej, takze w dzie-
dzinie kulinarnych nowosci i obyczaju. Do
historii przeszty slynne uczty, ktére odbywaly
sie na Zamku Kroélewskim w Warszawie,
chociazby ta wydana z okazji $lubu krola
Wladystawa IV z Maria Ludwika Gonzaga
w dniu 10 marca 1646 roku. Polski dwér kro-
lewski uchodzil wtedy za jeden z najwykwint-
niejszych w Europie. Francuska ksiezniczke
Marie Ludwike witano wiec i goszczono
z wielkim ceremonialem, a uczta weselna
miala przy¢mic wszystko, co do tej pory dziato
si¢ w stolicy. Podziw wzbudzily nie tylko po-
trawy na styl francuski, nigdy wczesniej nie
podawane w Polsce, ale tez nakrycie stotéw
i niezwykle bogata zastawa.

Czasy saskie pamietaja wiele uczt krolew-
skich i magnackich w Warszawie, wszak to wtedy
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narodzilo si¢ przystowie ,Za kroéla Sasa jedz, pij
i popuszczaj pasa’. To nieograniczone rozpa-
sanie i zle rzady spowodowaly dezorganizacje
panstwa i upadek Rzeczypospolitej. W dziedzinie
kulinarnej jedynie upowszechnienie ziemniakow,
kawy, herbaty i czekolady, przywiezionych przez
Jana III Sobieskiego spod Wiednia, zasluguje
na uwage i podkreslenie. Ziemniaki na tyle
staly sie popularne w XVIII wieku, ze za krola
Stanistawa Augusta Poniatowskiego zaczeto
pedzi¢ z nich wodke.

Jednak to nie dzigki wysokoprocentowym
napojom ostatni wladca Rzeczypospolitej Oboj-
ga Narodow przeszed} do historii kulinariow,
a za sprawa stynnych obiadéw czwartkowych,
ktére regularnie wydawal na Zamku Rrélewskim
lub w swojej letniej rezydenciji - w Lazienkach
Rroélewskich. Obiad byl tylko pretekstem do

Fear
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spotkan i ozywionych dyskusji w gronie ludzi
kultury i nauki, ktérych oswiecony krol staral
si¢ holubi¢, jak potrafil. Ale przeciez nie od dzi$
wiadomo, ze przy dobrym jadle lepiej sie rozma-
wia, zwlaszcza ze przygotowywal je ,pierwszy
kuchmistrz Europy” Pawel Tremo, kucharz
nowoczesny, znajacy nie tylko tajniki dobrego
gotowania, ale tez dietetyki i zdrowego zywie-
nia. Mistrz, zgodnie z upodobaniami wladcy
podawal potrawy proste, lekkie, acz wykwintne,
nawiazujace do tradycji staropolskich, ale tez
mocno inspirowane kuchnig francuska. Wérod
nich zupe staropolska, barszcz z uszkami, flaki
po polsku, wedliny, pasztety, rézne marynaty,
ryby i jarzyny. Jako danie gléwne pieczyste,
najczesciej z baraniny, ktéra krol niezwykle lubit.
Popisowymi daniami kuchmistrza byly takze
sjarzabki przedziwnie slonina nadziewane”, cie-
trzewie z buraczkami, potrawa z kaczki po fran-
cusku i boeuf a’ la mode. Rytualem konczacym
krolewski obiad bylo wniesienie farfurki z trzema
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suszonymi §liwkami, ktére Stanistaw August
uwielbial. Goscie wiedzieli, ze nadszed} czas
pozegnania.

Ruchnia krélewska w tamtych czasach byla
nowoczesna i na pewno nie tak okazala jak
magnacka, ktora ciagle jeszcze holdowala staro-
polskim tradycjom. W warszawskich palacach
Radziwillow, Potockich, Czartoryskich, Tyszkie-
wiczow, Czetwertynskich, Rrasinskich, Czapskich
jadano niezwykle wystawnie. Potwierdzeniem
tego niech bedzie chociazby slynna uczta wy-
dana przez Rarola Stanislawa Radziwilla ,Panie
RKochanku” 25 listopada 1789 roku w jego palacu
przy Rrakowskim Przedmiesciu. Potezny ma-
gnat byt jednym z najbarwniejszych Sarmatéw,
a o jego fantazji méwi nam wiele sposéb, w jaki
dostawal si¢ na pierwsze pietro swojej rezydenci,
dzi$ Palacu Prezydenckiego. Ot6z wijezdzat tam
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na koniu, nic sobie nie robiac z dewastacji, jakie
czynilo zwierze w bogatych wnetrzach.

Uczta, ktora przeszla do historii, wydana
zostala dla uczczenia unii polsko-litewskiej. Ksiaze
Rarol Radziwilt w imieniu Litwinéw podejmowat
Korone w swoim pigknym patacu w Warszawie.
Cala rezydencja byla na te okoliczno$¢ bogato
przystrojona i o$wietlona, galerie, schody, ko-
rytarze wybito pasowym suknem. Z trzech sal
balowych utworzono jedna z wielkim stolem, za
ktérym w honorowym miejscu zasiadt sam krol
Stanistaw August Poniatowski, ksiezna kurlandzka
Dorota Biron i 22 damy z najlepszych rodéw.
Stoly zastawiono droga porcelana saska oraz
sztu¢cami, polmiskami, talerzami ze szczerego
zlota. Stoly w mniejszych salach udekorowa-
no augsburskimi srebrami. Kolacje zaczeto
od ostryg, ktére sprowadzono poczta z Ham-
burga oraz szampana. Dalej wnoszono potrawy
na litewska mode, w tym glowy z dzika, tapy
niedzwiedzie, udzce sarnie, szynki, ryby na

Zupa z piwa

Skladniki: 3 litry
piwa, 3 szklanki $mieta-
ny, 4-6 zoltek, troche soli i
cukru. Do tego ser Swiezy
lub grzanki.

Wykonanie: Trzy
litry lekkiego piwa zgo-
towa¢, odstawi¢, wlozyc
trzy szklanki lub wiecej
kwasnej $mietany lub
sze$¢ zoltek, troche soli,
cukru do upodobania
i to wszystko mieszaé
na ogniu do zupelnego
ogrzania; skoro sie prze-
wréci wylaé na bulke
podsmazona lub chleb w
kostki pokrajany. Mozna
tu uzyé sera Swiezego
pokrajanego i na wydaniu
wlozy¢ do wazy.

,Rucharka Litewska”,
Wincentyna Zawadzka,
Wilno, 1854 r.



zimno wraz ze starym winem podawane. Ksiaze,
ubrany w kontusz wysadzany brylantami,
przechadzal si¢ wérdd gosci i powtarzal: Panie
kochanku, nie jecie, nie pijecie! Nie laskawil
Zebrani odpowiadali: Zdrowie ksiecia panal
Niech zyje zgoda bratnial Uczta kosztowala
2 miliony zlotych i przeszta do historii jako jedna
z ostatnich tak wystawnych biesiad sarmackich.
Rok poézniej Rarol Radziwilt zmarl, a kilka lat
pozniej upadla Rzeczpospolita Obojga Narodow.
Skoniczyta sie wazna epoka w naszych dziejach,
a z nia w niepamie¢ odeszlo wiele staropolskich
obyczajow i tradyciji.

O smakach dawnej Warszawy

XIX-wieczna kuchnia ziemianska byla
popularna w dworach szlacheckich, skad sie
wywodzila, ale tez zdominowala zwyczaje ku-
linarne inteligencji i bogatszego mieszczanstwa.
W czasach zaboréw wielu ziemian przeniosto
sie¢ do miasta na stale i tu kontynuowato dawne
tradycje kulinarne, dostosowujac je do wlasnych
mozliwosci finansowych oraz gustéw i aktualnej
mody. XIX-wieczne ksiazki kulinarne doskonale
oddaja charakter tej kuchni i sa niezastapionym
zrodlem klasycznych juz przepiséw na najbar-
dziej polskie dania, jakie znamy i bez ktérych
do dnia dzisiejszego nie wyobrazamy sobie na-
szego menu.

Przejawem demokratyzacji dziewietnasto-
wiecznej kuchni i zwyczajow kulinarnych bylo
niewatpliwie powstanie w miastach licznych
restauracji, kawiarni i hoteli. Lokale te zastapilty
dotychczasowe zajazdy, karczmy i gospody.
Pierwszym restauratorem w dzisiejszym tego
stowa znaczeniu by} paryzanin Boulanger, ktory
w 1765 roku przed domem przy ulicy Bailleut

ustawil stoly i tu zaczal serwowac niewielkie
dania, w tym doskonaly rosét. Pomyst Boulangera
okazal sie strzalem w dziesiatke i rozprzestrzenil
si¢ po calej Europie.

W XIX wieku w Warszawie powstalo
wiele restauracji, hoteli i kawiarni. Szczegélnie
duzo bylo ich przy Rrakowskim Przedmiesciu.
Tu zachowaly si¢ znane zajazdy ,Dziekanka”,
,U Gerlacha”, ,Berdyczowski”, ale tez pojawily
sie dobre hotele: \De Saxe”, ,Rowienski”, ,Eu-
ropejski” i stynny ,Bristol”. Dobrze zje$¢ mozna
bylo w licznych szynkach i restauracjach np.
Feliksa Muchowicza w budynku ,Resursy”,
u Ciechanowskiego na pietrze, ,Pod Karasiem”.
Znane kawiarnie z tamtych czaséow to ,Pod
Rogutkiem” w kamienicy Duponta i ,Rawa
u Brzezinskiej”, u zbiegu Rrakowskiego
Przedmiescia i Roziej.

Z biegiem lat lokali przybywalo. Poda-
wano w nich nie tylko smaczne jedzenie, ale
tez réznego rodzaju napitki, wérod ktérych
prym wiodly woédka, wino i piwo. Wodke
przed pierwsza wojna Swiatowa produkowaly
w Warszawie dwie duze fabryki. Wéréd 150 wy-
twarzanych tam gatunkoéw za najlepsza uwazano
Wpyborowa, ale chwalono tez Zytniéwke,
Przepalanke, Chlebowa, Switezianke, Siwuche,
Stara Litewska czy Starke. Piwo wazyly liczne
browary, ktére po pierwszej wojnie polaczyly
si¢ w Zjednoczone Browary Warszawskie.
Spolka w krotkim czasie zajela 10% rynku kra-
jowego, ustepujac jedynie Tychom i Okocimouwi.

Z piwnic pelnych dobrych starych win
i importowanych alkoholi slynela Firma Simo-
na i Steckiego przy Krakowskim Przedmiesciu
38. Riedy po pierwszej wojnie polaczyla sie ze
znana restauracja Jozefa Jordana, nie miala




konkurencji w Warszawie. Wszak Swietne wino
i dobra kuchnia to zawsze gwarancja sukcesul
Jak potezne piwnice posiadala Firma Simon
i Stecki niech Swiadczy odkrycie skladu pelnego
win przez budowniczych Trasy W-Z. Pomimo
straszliwych zniszczen wojennych cenny to-
war przetrwal, cho¢ ze slynnej restauracji nie
pozostalo absolutnie nic.

W okresie miedzywojennym najelegant-
szymi i najdrozszymi lokalami na Rrakow-
skim Przedmiesciu byly restauracje w hotelu
»Buropejskim” i w ,Bristolu”. Jak tu jadano,
mozemy si¢ przekonac siegajac do menu sprzed
kilkudziesieciu lat. Rarta dan w ,Bristolu”
ze stycznia 1927 roku obejmuje kilkadziesiat
pozycji, wéréd ktérych uwage zwraca loso$
wislany na ruszcie, sandacz po parysku, karp
po angielsku, lin sote Menier, schab pieczo-
ny z kapusta, curry z baraniny, moézdzek ze
szpinakiem, bryzol z kaplona z groszkiem,
kaczka z jablkami, comber z zajaca z boro-
wikami, perliczka z salata wloska, kwiczoly
z jalowcem, indyk, jagniecina, dziczyzna i mno-
stwo wyrafinowanych deseréw z egzotycznymi
owocami i dodatkami.

W, Europejskim” bylo réwnie drogo, ale
dania nieco inne. Mozna bylo tu zje$¢ befsztyk
po tatarsku, barszcz z pasztecikiem, flaki po
polsku, chlodnik litewski, bigos na maderze,
kielbaske z cebulka, pierozki z miesem, kurczeta
po polsku nadziewane z mizeria, cynaderki,
sznycel ministerialny z salata po polsku, prosie
pieczone z kasza, pularde, wolowine po huzar-
sku, flaczki z lina.

W Bristolu” i w ,Europejskim” bywali
najznakomitsi goscie. Ignacy Paderewski,
Jozef Pilsudski, general Bolestaw Wieniawa-
Dlugoszowski, Jan Riepura, Maria Sktodowska-
Curie, Lucyna Messal, Hanka Ordonéwna, wiel-
cy politycy, dyplomaci, ludzie kultury, bogaci
ziemianie. Dogodzi¢ ich gustom kulinarnym na
pewno nie bylo tatwo, ale wlascicielom stynnych
hoteli udawalo si¢ to na tyle znakomicie, ze stawa
tych lokali z okresu miedzywojennego przetrwala
do czaséw nam wspolczesnych.

Bogaci stolowali sie¢ w eleganckich war-
szawskich restauracjach, a biedniejsi w barach
i garkuchniach. Cho¢ byly to czesto skromne
jadlodajnie, to jedzenie serwowaly bardzo dobre.
Tu najczesciej podawano golonke, serdelki lub
kielbase na goraco, kaszanke, flaki po warszaw-
sku z pulpetami, bigos, kotlety wieprzowe, ma-
rynowane $ledzie uliki, n6zki w galarecie, ozorki
w galarecie, watrébke z cebulka, cynaderki,
tatara po warszawsku, smazone minogi. La-
tem gotowano raki w koprze i mloda kapuste.
Nie brakowalo tu takze takich rarytasow, jak
surowa szynka litewska czy rolada z prosiat.
Popularnoscia cieszyty sie rowniez dania z ziem-
niakoéw, smaczne, tanie i sycace. Wéréd nich
prym wiodly pyzy z migsem po warszawskuy,

kraszone suto slonina. Jako napitek piwo lub
biala czysta, dla abstynentéw slodka oranzada.

Wojna polozyla kres barwnemu zyciu
Warszawy. Po jej zakonczeniu nic nie bylo juz
takie, jak wczesniej. Zniknela wickszo$¢ renomo-
wanych hoteli i restauracji, skladéw i sklepéw
kolonialnych. Skromne, acz smaczne jadlodajnie
z warszawska kuchnia zastapione zostaly przez
bary mleczne. W miejsce slynnych restauraciji
z oryginalnym menu powstaly panstwowe lo-
kale gastronomiczne, ktérych funkcjonowanie
regulowalo wiele szczeg6lowych przepiséw.
Dotyczyly one przede wszystkim jadlospisow
i receptur dan, ktére w obliczu ogromnych
klopotéw z zaopatrzeniem ujednolicono i bardzo
uproszczono. Smak potraw w socjalistycznych
szakladach zbiorowego zywienia” nie zalezal
wiec od jakosci produktéw i umiejetnosci kucha-
rza, ale od oficjalnych przepiséw, obowiazujacych
we wszystkich restauracjach w Polsce.

Warszawska kuchnia odzyskala swoja
Swietnoé¢ dopiero po przemianach, ktére nastapilty
w Polsce po 1989 roku. Przy Krakowskim
Przedmiesciu, jak dawniej, zaczely powstawac
liczne restauracje. Juz nie tylko serwujace
dania kuchni polskiej, ale tez specjalizujace sie
w kulinariach wloskich, francuskich, hiszpanskich,
a nawet japonskich. Wiele z tych lokali zyskalo
renome oraz uznanie smakoszy. Pora wiec
wspomnie¢ o kilku znanych warszawskich
restauracjach, usytuowanych przy Rrakowskim
Przedmiesciu, serwujacych dania kuchni polskiej
i warszawskiej i z konsekwencja nawiazujacych
do dawnych tradycji kulinarnych stolicy.




Pasztet zimny z zajaca
(pain de gibier)

Wyzylowanego i na-
szpikowanego zajaca upiec
pod blacha, jak réwniez
jedna cieleca watrébke.
Po upieczeniu mieso obrac
z koSci, usieka¢ razem
7 watrébka, a nastepnie
uthuc w mozdzierzu j mas-
s¢ te przefasowac przez
durlszlak, przelewajac
paru lyzkami mocnego
bulionu. Doda¢ po trochu
rozmaitych korzeni, soli,
trac w donicy, wbijaé
po jednemu 8 jajek i funt
mlodego rozpuszczonego
masla, wymiesza¢ dobrze,
wlozyc do radla wysmaro-
wanego maslem i wstawic¢
w piec wolny na godzine.
Gdy wystyegnie wlozyé na
p6lmisek, ubra¢ galareta
i podac do tego ocet i oliwe.

Praktyczny Kucharz

Warszawski,
Warszawa, 1895 r.

W arszauwa

Krakowskie PrzedmieScie
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Restauracja ,Pod Messalka” Urszuli Galeckiej, Krakowskie Przedmiescie 16/18

#lulinarna przygode na Krakowskim
®\ Przedmiesciu zaczynamy w Restauracji
z tradycyjna kuchnia polska ,Pod Messalka”
Urszuli Galeckiej. Lokal miesci si¢ w kamienicy
zbudowanej w 1910 roku, w ktérej mieszkala
najstynniejsza tancerka i primadonna operetki
warszawskiej Lucyna Messal. W okresie okupa-
cji Artystka prowadzila tu ,Bar Pod Messalka”,
chetnie odwiedzany przez warszawiakow, ktorzy
uwielbiali wrecz legendarng gwiazde warszaw-
skich scen. Restauracja ,Pod Messalka” stynie
z dobrej kuchni, ale tez z oryginalnego wystroju,
ktory tworza pamiatki po Artystce, bibeloty
z okresu miedzywojennego i pigkne fotografie
dawnej Warszawy i jej mieszkancow.
A w karcie dan jako specjalno$¢ Szefa Ruchni
m.in. Chateaubriand a la Messalka z poledwicy
na grzance z czarnym kawiorem, medaliony

cielece z zapiekanymi daktylami, ragout z dzika
z buraczkami, jagnigcina kaparowa i slynne
gesie udo podane w staropolskim lekko stodkim
sosie. Wérod zimnych przekasek kroluja Sledzie
na kilka sposobéw, a na goraco mézdzek cielecy
po warszawsku na grzance. Zupy najlepsze
ze znanych w polskiej kuchni: flaki po war-
szawsku, barszcz czerwony z krokietem, zurek
z biala kielbasa i jajkiem, kolduny litewskie
w rosole lub barszczu, borowikowa z Yazankami,
a w sezonie chlodnik z jajkiem. Do tego golonka
po polsku, kaczka po staropolsku z zurawina,
roznorodne miesa, ryby, pierogi, salaty i dese-
ry. Na zakonczenie positku warto na pewno
zamowi¢ deser lodowy ,Pod Messalka”, sernik
babuni lub szarlotke na cieplo z lodami.

Tel. 22 826 95 99, 506 124 137

wwuw.messalka.pl

Flaki po warszawsku.




REsTAURACIA POV

Restauracja Polska ,Przy Trakcie”, ul. Rrélewska 2, rog Krakowskiego Przedmiescia

?) estauracja znana i ceniona za tradycyjna

E\ polska kuchnie szlachecka, wykwintna,
pelna smakéw i zapachow, tak lubianych przez na-
szych przodkoéw, ale tez z elegancja dostosowanych
do wspdlczesnych gustéw. Smakowitos¢ dan
wzmacniaja pieckne wnetrza, w stonowanych
kolorach, pelne kwiatéw, z plonacymi $wiecami
na stolach. Z okien rozciaga si¢ niebywaly wi-
dok na Krakowskie Przedmieécie, Hotel Bristol,
Rosciot Wizytek i Uniwersytet Warszawski.
Latem mozna usia$¢ przy stoliku na zewnatrz,
w ukwieconym ogrodkuy, tuz przy historycznym
trakcie.

W menu restauracji jako specjalno$¢ lokalu
znakomita zupa borowikowa, prosie pieczone
z kasza gryczana i poledwiczki w sosie
z wedzonych §liwek. Z przekasek goracych bigos
staropolski pachnacy latem podany w chlebie,
domowe pierogi, skwierczace cynaderki z ce-
bulka i czosnkiem posypane natka pietruszki,

watrobka cieleca podana z jablkiem, cebula
i sosem z wiSniowej konfitury. Zupy domowe:
rosol jak u mamy z domowym makaronem,
staropolska zalewajka z borowikami i wedzona
swojska kielbasa i hubertéwka na tréjniaku, czyli
zupa gulaszowa z sarny, grzybéw borowikow
i miodu pitnego.

Wsréd dan gléwnych kusza polskie smaki
m.in. tradycyjny kotlet schabowy jak w domu,
podawany z zasmazana kapusta, kaczka pie-
czona z zurawina, stek z poledwicy w sosie
z zielonego pieprzu, pieczen z dzika z karmelizo-
wanymi buraczkami, sandacz z polskich jezior
podawany z bukietem warzyw, pstrag smazony
w miodzie i karp z kapusta. Dopelnieniem menu sa
desery z szarlotka na cieplo, sernikiem z wiSniami
i gruszka w czekoladzie posypana sezamem.

Tel. +48 22 827 01 98,

info@restauracjaprzytrakcie.pl

wwuw.restauracjaprzytrakcie.pl

) TRADTCYAMA KUCKNIA
POLEKA
gy TR,

Domouwe pierogi.

Szarlotka na cieplo z lodami.

O minogach

Minogi sa rzeczne
i morskie, trzeba je parzyc,
jak liny, o czym wyzej
wspomniatem, potym po-
kray na dzwonka, usmaz
posypawszy maka.

Wojciech Wincenty
Wieladko

,Rucharz doskonaly”,
1783 r.

Raczki na pieczyste

Skladniki: 2-3 kaczki,
soli,  lyzeczki kminu,
troche majeranku, kil-
kanascie jablek, 1 lyzka
masta, 2-3 tyzki bulionu.

Wykonanie: Oczysz-
czone i osolone kaczki
natrze¢ kminem i maje-
rankiem na wierzchu i w
srodku, nadzia¢ krajanymi
kwasnymi jabtkami i piec
w brytfannie. Z poczatku
podlac troche bulionu lub
wody, aby si¢ nie przy-
palily, potem smarowac
maslem, czesto obracajac,
aby sie rowno z obu stron
dopiekly.

»Kucharka Litewska”,
Wincentyna Zawadzka,
Wilno, 1854 r.



Sledzie zwyczajne

Wymy¢ i wymoczyé
przez 24 godzin $ledzie,
dobrze jest chociaz na
pare godzin wymoczyc
w mleku. Ociagna¢ je,
przekroi¢ wzdluz, wyjac
srodkowa 08¢, zlozyc na-
powr6t w caloéc i dopiero
pokraja¢ na dzwonka.
Podajac mozna ubra¢
grzybkami, rydzami itp.
pola¢ octem i oliwa.

Praktyczny Kucharz
Warszawski,
Warszawa, 1895 r.

PRZ EKASKI
AKASKI

Przekaski Zakaski, Bistro a'la Fourchette, budynek Hotelu Europejskiego, Rrakowskie Przedmiescie 13

‘@budgnku stynnego Hotelu Europej-
s

kiego ulokowane jest bistro Braci
Gessler, w ktérym serwowane sa przekaski
i zakaski oraz odpowiednie do nich napitki.
Wsrod dan swojski tatar, szynka, gzik, Sledzie,
no6zKi, pasztet, awanturka, serdelki i niespodzianka.
Wszystko po 8 z. Do picia wino, piwo, wodka,

Biala kielbasa z bulka.

herbata i kawa po 4 zl. Proste jedzenie, cieka-
wy wystrdj. Warto wpas¢ na szybka i smaczna
przekaske, wedrujac po Krakowskim Przedmiesciu
i podziwiajac jego uroki.

Tel. 22 826 79 36
wwuw.gessler:pl

Restauracja Piec - Smaki Starej Warszawy, Rrakowskie Przedmiescie 67

olejne ciekawe miejsce na naszym

®\ kulinarnym szlaku. W ladnych
wnetrzach smaczna kuchnia. W karcie dania
typowe dla kuchni warszawskiej, do tego
w atrakcyjnych cenach. Na pewno warto tu
wstapi¢ na kolacje. Warto tez ogrzac sie¢ przy

piecu i posili¢ przed daleka podroéza, do ktorej
odbycia Panstwa zachecamy.

Tel. 664 082 405,
piec restauracja@gmail.com
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RestauraCJa & Cafe

Restauracja ,,Delicja Polska”, Rrakowskie Przedmiescie 45

g/ olejne ciekawe miejsce na szlaku, pelne

®\ polskich smakéw i aromatéw. Restau-
racja stynie z prawdziwych polskich dan, przy-
gotowanych na miejscu z lokalnych produktow:
siekanego tatara z poledwicy, domowych, recznie
lepionych na miejscu pierogéw, kaczki pieczonej
z jablkami oraz dan z polskiej dziczyzny, ryb
i lesnych grzyboéw. W karcie takze dania se-
zonowe, zmieniajace si¢ wraz z porami roku.
Zupy bardzo oryginalne: rosol z gesiny z lanymi
kluseczkami z parmezanu z lubczykiem, zurek
na suszonych prawdziwkach z szynka i prze-
piorczym jajkiem i kremowa z dyni z pudrem

z koziego mleka. Dania glowne réwnie znakomite:
sandacz na kremowym sosie z le$nych grzybow,
pstrag z pieca, kaczka pieczona z jablkowymi
racuszkami, ge$ pieczona we wlasnym smal-
cu z modra kapusta, gicz jagnieca z pieca
w rozmarynie, policzki wolowe w czerwonym
winie na puree z kalafiora, pieczona peklowana
golonka z pieca. A na deser jablecznik domowy
na cieplo, sernik w bialej czekoladzie, tort bez-
owy z kawowym mascarpone i inne przysmaki.
Tel. 22 826 47 70, 501 702 001,
info@delicjapolska.pl
wwuw.delicjapolska.pl

Befsztyk wolowy
z kluseczkami $laskimi.

Rurki w $mietanie na placuszkach
z cukinii i ziemniakéw.
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de Luxe

Bar Warszawa De Luxe, Krakowskie Przedmieécie 79

wnetrzach stylizowanych na okres
miedzywojenny serwowana jest

typowo warszawska kuchnia. Na cieplo flaki
warszawskie, pyzy ,jak z Rézyca”, bulka z pie-
czarkami, kielbasa po warszawsku, kaszanka
na cieplo, watrébka smazona, przysmak war-
szawski, strogonoff, golonka. Na zimno tatar,
zimne nozki, jajka w majonezie, Sledzie, smalec.

Wszystko po 9 zI. Do picia oryginalne napoje:
Jrzys”,, Sprytny Zdzi§”, Cola, woda, herbata, kawa
i napoje alkoholowe. Smaczne i niedrogie smaki
przedwojennej stolicy.

Tel. 504 320 497
wwuw.facebook.com/Bar Warszawa
wwuw.barwarszawa.pl

Pyzy ,jak z Rozyca”.
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Restauracja , Literatka”, Krakowskie Przedmiescie 87/89

©) estauracja i kawiarnia ,,Literatka” mieSci

E\ sie tuz przy Placu Zamkowym, w zabyt-
kowej kamienicy ,Johna”, wybudowanej jeszcze
w XVII wieku. Nalezala do adwokata Aleksandra
Johna, od ktérego wrziela nazwe. W ciagu kilku wie-
kéw historii w budynku znajdowala sie ksiegarnia
i wypozyczalnia ksiazek, zaklad krawiecki, ma-
gazyn wyrob6w jubilerskich, a obecnie siedziba
Zwiiazku Literatow Polskich. W', Literatce” serwuje
Jest smacznie i serdecznie, wnetrza niepo-
wtarzalne, romantyczne, obsluga Swietna.
W Karcie deska seréw francuskich i kielbas

podsuszanych, carpaccio z wolowiny i z lososia,
slimaki zapiekane, kruche placki ziemniaczane
z dodatkami, staropolski zurek, krem z pomi-
doréw z feta i bazylia, ros6t z domowym ma-
karonem, makarony na rézne sposoby. Atutem
restauracii jest niewatpliwie ogrodek letni z wi-
dokiem na Zamek Rrolewski oraz $wiadomo$¢,
ze ,Literatka” gosScila najznakomitszych ludzi
piora w Polsce, dla ktérych byta i jest kultowym
miejscem spotkan i diugich rozméw o ksiazkach.

Tel. 22 497 57 72

biuro@literatka.com.pl

www.literatka.com.pl

LLiteratki” juz tylko krok dzieli nas od mostu Slasko—Dabrowskiego, ktorym dostaniemy si¢

a prawy brzeg Warszawy. W tym miejscu przez wieki znajdowala si¢ przeprawa przez

Wisle. Pierwszy most powstal tu w czasach krola Zygmunta Augusta, ale przetrwal tylko pare lat.
Nastepny zbudowano dopiero w XIX wieku i zwany byl mostem Rierbedzia, od nazwiska swego

budowniczego. Most poprowadzi nas na Prage.

Cynadry na winie

Cynadry oczyscié,
pokraja¢ w talarki, a po-
lozywszy kawalek masla,
dusi¢ w radlu na wielkim
ogniu. Gdy nawpdl prze-
smazone dodaé siekanej
cebuli, pietruszki i osypac
maka, w koncu podla¢
szklanka bialego wina,
dodac soli, pieprzu, kawa-
lek masla i sok z cytryny,
ale juz nie gotowa¢, bo
cynadry stwardnieja.

Praktyczny Kucharz

Warszawski,
‘Warszawa, 1895 r.



FLARI
PO WARSZAWSKU
przy
Bazarze Rozyckiego

Skladniki: 1 kg flakow
wolowych, bardzo dokladnie
oczyszczonych i umytych,
1,5 1 bulionu wolowego
(najlepiej domowego),
2 duze marchwie, 2 pie-
-truszki, Sredni seler,
srednia cebula, 2 pory
(tylko biale czesci), niewiel-
ka kalarepa (sezonowo), 3
lyzki masla, 2 lyzki maki
pszennej, duza szczypta
imbiru, duza szczypta gatki
muszkatolowej, 4 zmielone
ziarna ziela angielskiego,
pol tyzeczki bialego pie-
przu, lyzeczka slodkiej
papryki, 2 tyzeczki maje-
ranku, niewielki li$¢ lauro-
wy, pol hyzeczki przyprawy
do zup, s6l do smaku, 100
ml bialego pélhwytrawnego
wina (niekoniecznie), przy-
prawy do podania na stol:
pieprz, imbir, papryka, ma-
jeranek i utarty parmezan.

Pulpety: 20 dag
watrobki gesiej lub cielece;,
lyzka szpiku wolowego,
jedno lekko ubite jajko,
lyzka bardzo drobno po-
siekanej natki pietruszki, sol
i Swiezo zmielony czarny
pieprz do smaku, bulka
tarta (ok. 6-8 Iyzek).

‘Wykonanie: oczysz-
czone flaczki obgotowaé
przez kwadrans, odlaé
wode. Flaki. przeplukac,
zala¢ bulionem, gotowac
4-5 godz. na malym
ogniu. Migkkie odstawié
do nastepnego dnia.
Nastepnego dnia flaczki
w bulionie zagotowaé,
doda¢ warzywa pokrojone
w paseczki i uduszone
na polowie masla. Doda¢
pulpety; gotowac przez pol
godziny. Z reszty masla
i maki zrobi¢ zasmazke,
doprawi¢ nia zupe, doda¢
przyprawy i gotowac kolej-

Slynne pyzy
warszawskie.
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W arszauwa
Praga

"BAZAR
ROZYCKIEGO

www. br. waw. pl

Bazar Rozyckiego, ul. Targowa 54

648 roku krol Wiadystaw IV nadal
dze prawa miejskie, a jednoczesnie
wyposazyl nowe miasto w przywileje organizowa-
nia jarmarkow (czterech w roku) i targow (trzech
w tygodniu). Praga usytuowana byla u zbiegu
traktow handlowych i komunikacyjnych, byla
wiec najlepszym miejscem do obrotu towarami.
Wiek XIX przyniést dalszy rozwdéj prawobrzeznej
Warszawy, takze dzieki wybudowaniu mostu
Rierbedzia i powstaniu Kolei Petersburskie;j.
W krétkim czasie Praga stala sie waznym oérodkiem
przeladunku towar6w ze wschodniej i zachod-
niej Europy. To tutaj przeladowywano towary
z torébw o normalnej w Europie szerokosci
na szerokie tory obowiazujace w Imperium
Rosyjskim.

Pierwsze targi na Pradze odbywaly sie
przy ulicy Targowej. Tutaj tez powstal stynny
Bazar Rozyckiego, ktory zalozyl w 1874 roku
Julian Jozef Rézycki, farmaceuta, wlasciciel
aptek i inwestor. Targowisko przy Targowej 54
szybko stalo sie glownym oérodkiem handlo-
wym Pragi i tak pozostalo az do poczatkow lat
90. XX wieku.

Na Rézycu mozna bylo kupi¢ wlasciwie
wszystko, nawet towary nie zawsze legal-
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ne. Mozna bylo tez bardzo dobrze zje$¢, za
sprawa operatywnych gospodyn mieszkajacych
w okolicach bazaru. Gotowane w domowych
kuchniach i przyprawiane na sposéb domowy
potrawy z Rozyca szybko zyskaly slawe. Flaki
gorace, flaki... Pyzy domowe, pyzy... zachwalaly
panie, krazac wsrdd straganéw z sukniami
$lubnymi, garniturami, butami, kurtkami, za-
bawkami, slodyczami i tym podobnym towarem.
Aromatyczne flaki i delikatne pyzy z miesem,
dobrze okraszone, sprzedawano prosto z garnka
owinietego gazetami i kocami. I tak smakowaly
najlepiej, jedzone na stojaco, na powietrzu,
w poépiechu.

Dzi$ Bazar Rozyckiego funkcjonuje jako
zabytek Starej Pragi, Swiadek i uczestnik historii
prawobrzeznej Warszawy oraz ostoja jej folk-
loru. Mozna tam nadal zrobi¢ zakupy, mozna
tez zje$¢ kultowe flaki i slynne pyzy, a przede
wszystkim pooddychac¢ atmosfera miasta sprzed
lat. Bazarem opiekuije si¢ i zarzadza Stowarzysze-
nie Rupcéw Warszawskich Bazaru Rézyckiego.

Tel. 22 619 44 06
skwbr@uwp.pl
www.br.waw.pl




RUSALKAp

Bar Zabkowski, ul. Zabkowska 2 i Bar Mleczny ,Rusalka”, ul. Floriafiska 14

@) Pradze funkcjonujg liczne lokale

¥ astronomiczne, niektére powstaja,
inne upadaja. Niezmiennie od lat dzialaja dwa
kultowe juz bary mleczne Bar Zabkowski i Bar
Florianski. Zabkowski miesci si¢ w wyremon-
towanej Ramienicy Szejna i Tychonskiego, na
samym rogu ul. Targowej i Zabkowskiej. Bar
dziala od ponad 50 lat i niezmiennie serwuje
potrawy kuchni polskiej w domowym wydaniu
w mysl zasady ,duza porcja - niska cena”.
Szczegoblna popularnoscia ciesza sie tu nalesniki
z serem, pierogi, kopytka, kluski $laskie. Dla
»migsozercow” kotlety schabowe i mielone,

jak domowe, a dla milo$nikow zup treSciwa
grochowa lub pachnaca majerankiem fasolowa.

Bar ,Rusalka” to podobno najbardziej klima-
tyczny ,mleczak” w miescie. Usytuowany obok
katedry praskiej zaprasza na barszcz ukrainski
jak we Lwowie, schabowy z ziemniakami
i kapusta, kasze gryczana, watrébke, pierogi,
nalesniki itp. itd... Warto tutaj wpas¢ rowniez na
pozywne $niadanie z goracym kakao i puszysta
jajecznicq.

Zabkowski, tel. 22 619 13 88,
Rusalka, tel. 22 619 52 00

Czysta Ojczysta, w dawnej Warszawskiej Wytworni Wodek ,Roneser”, ul. Zabkowska 27/31

‘@;budouxma w 1897 roku fabryka , Koneser”
to jeden z najciekawszych zabytkow
przemystouwych Pragi. Wytwornia powstata z inicja-
tywy Warszawskiego Towarzystwa Oczyszczania
i Sprzedazy Spirytusu, jako jedna z najnowo-
cze$niejszych w Europie i juz w pierwszych latach
dzialalnoéci oczyszczalta blisko milion wiader
spirytusu rocznie. W okresie miedzywojennym
sRoneser” zatrudnial ponad 400 os6b i produ-
kowal ponad ¢wier¢ miliona butelek alkoholu
w ciggu doby. Po wojnie produkeje kultowych
marek kontynuowaly w tym miejscu zaklady
,Polmos”. W ostatnich latach piekne budynki
z czerwonej cegly przeksztalcone zostaly w cen-
trum kultury, pelne galerii, antykwariatéw i sal

koncertowych. Jest tu tez co$ dla spragnionych
i glodnych. ,CzystaOjczysta” to klubokawiarnia
i wodka bar w jednym. Lokal kusi designerskim
wnetrzem, ogromnym wyborem wodek i drin-
kéw, jak przystalo na miejsce z takimi tradycjami,
oraz zakaskami, pasujacymi do serwowanych
napojow. Lokal stynie takze z organizacii licznych
koncertéw i imprez kulturalnych, w tym Jarmar-
ku Praskiego, ktéry odbywa si¢ na poczatku
wrze$nia.

Tel. 530 335 500
info@czystaojczysta.pl
wwuw.czystaojczysta.blogspot.com 28’

ne 15 minut. Osobno poda¢
tarty parmezan i pieczywo.

Pulpety: watrébke
oczysci¢ z zylek i bardzo
drobno posieka¢ wraz ze
szpikiem. Dodac jajko, natke
i przyprawy, dokladnie
wymiesza¢ i doda¢ bulke
dalo sie formowaé kul-
ki. Przygotowac pul-
pety wielkoSci orzecha
wloskiego i wrzucac je
do wrzacych flakoéw (za-
raz po dodaniu warzyw).
Gotowac przez pol godziny
na malym ogniu.

Przepis ze strony wuww.
guwara-warszawska.waw.pl




Lody bez maszynki,
plombier zwane,
wedlug
Lucyny
Cwierczakiewiczowej

Drziesie¢ zoltek roz-
bi¢ do bialosci z pol fun-
tem cukru, doda¢ do tego
szklanke mleka, postawic¢
na ogniu, zeby sie dobrze
rozgrzalo; ale nie zagoto-
walo, nastepnie ostudzi¢
w lodzie. Trzy kwaterki
kremowej_$mietanki ubic¢
na piane, wsypac¢ pol
funta cukru, pol laseczki
wanilii thuczonej, ¢wierc
funta pistacji-i suchych
konfitur, drobno pokraja-
nych, zmiesza¢ wszystko
razem z ubita Smietanka
i zimnemi jajami, rondel
wylozy¢ papierem, dno
ubra¢ ladnie konfiturami
suchemi, wla¢ to wszyst-
ko, przykryc¢ szczelnie
pokrywa, wstawi¢ w 16d
i dobrze rondelek nim
oblozy¢ po bokach i z
wierzchu, a nastepnie lod
mocno sola $niegéwka
posypac. Gdy dobrze
zziebnie, wyjdzie jak lody
i doskonale je zastepuije:

Lucyna
Cuwierczakiewiczowa
,Jedyne praktyczne
przepisy’,
‘Warszawa, 1885 r.

W arszauw a

Anin, Sulejowek
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Anin, Rarczma Warszawska ,Sielanka”, ul. Krawiecka 1

'@;jeid'mjac z Warszawy droga krajowa
nr 2 w kierunku Minska Mazowiec-

kiego, zanim skrecimy do Sulejowka, zatrzy-
majmy sie¢ Rarczmie Warszawskiej w Aninie.
Stylizowany na dawna karczme budynek
z drewnianych bali polozony jest wsrod
rostych drzew, na niewielkim wzniesieniu.
W $rodku kilka wygodnych sal, w tym
przytulna kominkowa, na zewnatrz weranda
z widokiem na ogréd. W menu dania polskie,
wiele typowo warszawskich, jak chociazby tatar
warszawski siekany recznie, schab faszerowa-
ny po warszawsku w galarecie i studzienina
z nodzek wieprzowych ze $wiezo tartym chrza-
nem. Wsrdd goracych przekasek cynadry cielece
w sosie z Rrupniku z cebula i czosnkiem oraz
bigos po warszawsku z dziczyzna na winie.

Ge$ pieczona z kapusta.

Zupy jak z dawnej ksiazki kucharskiej: rosot
z czterech mies z domowym makaronem, flaczki
po warszawsku z pulpetami, barszcz czerwony
z koldunami i zur z grzybami leSnymi... Rarta
dan gléwnych przyprawia o zawrét glowy, nie
sposob jednak nie wymieni¢ zeberek pieczonych
w rozmarynie z miodem i chrzanem, zrazéw
warszawskich w sosie wlasnym z kasza gry-
czang, pieczonej kaczki z jablkami i zurawina,
czy tradycyjnego schabowego z kostka. Mozna
takze trafic na znakomita ge$ pieczona z czer-
wong kapusta na winie i inne dania sezonowe.
A na deser mrozony tort bezowy.

Tel. 22 497 12 22
sielanka@karczmawarszawska.pl
www.karczmawarszawska.com.pl

Rlmsrm:
L Ee g

-".I
o

Domowe wypieki.




U DZIADKA

DOM
RESTAURACYJNY

Sulejowek, Dom Restauracyjny ,U Dziadka”, ul. Paderewskiego 57/ ro6g Rrasickiego

ulejowku, w bliskim sasiedztwie
dworku ,Milusin”, w ktérym mieszkal
Jozef Pilsudski wraz z rodzing, a gdzie obecnie jest
Jego muzeum, znajduje si¢ Dom Restauracyjny
,U Dziadka”, ktéry wystrojem i menu nawiazuje
do legendy slynnego Marszalka. Wlasciciele nie
ukrywaja swojej fascynacji Pitsudskim. Z duma
prezentuja Jego wizerunki i liczne pamiatki
z okresu miedzywojennego. Restauracje nazwali
,U Dziadka”, ale ze to Sulejowek, wszyscy wiedza
0 kogo chodzi. Polacy pieszczotliwie i familiarnie
nazywali ukochanego Marszalka Dziadkiem
z uwagi na Jego madro$¢, odwage, patriotyzm,
autorytet. Jozef Pilsudski byt spoiwem duchowym
narodu, ale tez seniorem wielkiej rodziny legionowej,
wiec okreslenie Dziadek jak najbardziej do niego
pasowalo.
W restauracji nie tylko mozna powspominac
dawne czasy, ale tez dobrze zjes¢. Podobno
Marszalek nie przywiazywal wielkiej wagi

do potraw, ktére mu podawano. Zyt innymi
sprawami, ale przeciez je$¢ co$ musial. Po-
dobno lubil poledwice, wiec w menu Restau-
racji ,U Dziadka” danie to zajmuje wyjatkowe
miejsce. Poledwica wieprzowa a’la Marszalek
jest tu daniem popisowym i ze wszech miar
godnym polecenia. Podaje si¢ ja plonaca
z réznymi dodatkami, tak wiec nie tylko smaku-
je, ale tez zachwyca wizualnie. Wérod licznych
potraw tutaj serwowanych na pewno warto
sprobowac $ledzi przyrzadzanych na rézne
sposoby, pierogow z kaszanka, smazonych
z cebulka i boczkiem, zup w kociotku, schabowego
,Dziadek” i dan z rusztu.

Na male ,,co nieco” do zjedzenia i wypicia
zaprasza takze Pub ,Kubu$”, ktory znajduje sie
po sasiedzku z restauracja. Warto tu wstapi¢
réwniez dla ciekawego wystroju.

Tel. 22 783 26 61, 601 312 550

www.udziadka.pl
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Willa Zagorze

Willa Zagorze
-wnetrze

Zrazy
na rozne sposoby

Zrazy sa chluba
kuchni staropolskiej.
Pierwsze wzmianki o nich
pochodza z XIV wieku.
Rrol Wiadyslaw Jagielto
zaliczal je podobno do
swych ulubionych po-
traw. Popularno$¢ zrazéw
polskich przetrwala wieki
i trwa po dzien dzisiejszy.

Zrazy przyrzadza
si¢ z dobrze skruszalego
miesa wolowego (tzw.
pieczeniowego). Najwy-
Kkwintniejsze przyrzadza
sie z poledwicy wolowe;j.
Bywaly tez z baraniny
i cieleciny, ale ,klasyczne”
zrazy sa wolowe. Istnieje
kilka rodzajéw zrazéw:
tzw. ,bite” oraz zawijane
z r6znymi farszami.

Do zrazéw, ktore
podaje sie¢ przewaznie
w ,sosie wlasnym”, naj-
bardziej stylowym dodat-
kiem jest wypieczona na
sypko kasza gryczana lub
kasza jeczmienna perlowa.

Maria Lemnis,

Henryk Vitry

W staropolskiej

kuchni i przy polskim stole”,
‘Warszawa, 1986 .
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Willa agérze

HOTEL-RESTAURAGCJA-CATERING

Okuniew, Willa ,,Zagorze”, Zagorze k. Okuniewa, gm. Halin6w

gf7uz za Okuniewem, przy drodze nr 637,

A wérod lasow i w bliskim sasiedzowie
Warszawskiego Obszaru Chronionego Rrajobra-
zu znajduje si¢ Willa Zagorze. Trudno uwierzyc,
ze to urocze i spokojne miejsce dzieli od Warsza-
wy jedynie 7 kilometrow. Willa Zagoérze to obiekt
konferencyjno-bankietowy z wygodnym hotelem
i elegancka restauracja. Mozna tu wpas¢ na obiad
lub romantyczna kolacje albo przyjechaé na
jedna z wielu imprez organizowanych z réznych
okazji, chociazby Dnia Nalesnika, kiedy to pysz-
ne danie podawane jest na rézne sposoby i za
niewielkie pieniadze. Na pewno warto urzadzi¢
tu Swieto rodzinne. Willa Zagérze wydaje sie
by¢ idealnym miejscem na zorganizowanie nie-
zapomnianego wesela, zareczyn, rocznicy $lubu.
Podrézujacego turyste na pewno zainteresuje
w sposdb szczegdlny tutejsza restauracia, serwujaca
potrawy laczace tradycje z nowoczesnoscia.
Raki w nale$nikach, pasztet domowy z Zura-

winowa konfitura, grillowane gruszki z szynka
parmenska, nerki cielece, watrébka w wisniach,
domowe pierogi i krewetki na rézne sposoby,
to na poczatek. Wérod zup krem z rakéw, rosol
domowy, flaki cielece, borowikowa na grzybach
z zagoérzanskich lasow i zurek na zakwasie
z chleba razowego. Z dan gléwnych intryguja licz-
ne potrawy z cieleciny: eskalopki cielece, gorka
cieleca z kostka, cielecina z szahwia oraz policzki
wieprzowe z orzechami wloskimi, zagorzanskie
migsa grillowane, schab z dzika i skoki z krélika
na risotto szpinakowym. Jest tez kaczka z sosem
wisniowym i udo gesie z sosem Zurawinowym
i marynowanymi mandarynkami. Na deser
racuchy z jablkami oblane sosem wiSniowym
na winiaku lub lody pod karmelowym koszykiem.
Coz trzeba wiece]

Tel. 22 7837110, 600 804 404

kontakt@uillazagorze.pl

www.willazagorze.pl




Rilka stlow o kuchni wschodniego Mazowsza

Yazowsze to duzy i zroéznicowany region, takze pod wzgledem kulinarnym. Wschodnie

a & azowsze to kuchnia prosta i smaczna. Pelno w niej dan macznych, kasz, potraw ziem-
niaczanych. Sa wiec parowce (parowarce) z jagodami lub serem, becaly (becwaly), czyli pyzy
mazowieckie z serem, szczury, czyli pyzy z miesem, pierogi z soczewica, ruskie, na stodko z serem,
z kapusta i grzybami, stynne s6jki mazowieckie, nadziewane kasza jaglana z marchewka, jagodzian-
ki, placki drozdzowe puste i z serem na slodko, kapusta z kasza i z miesem, blaszak, kietbasa palcem
nadziewana, zwana palcowka, kluski ziemniaczane z serem i skwarkami, prazucha, inaczej zwana
lemieszka, czyli potrawa z wyprazonej maki zalanej wrzatkiem i suto okraszonej, zur, Sledz opiekany,
chleb na zakwasie pieczony na lisciu chrzanowym i podplomyk z ciasta chlebowego z dodatkiem
buraka cukrowego. Znalezienie tych smakéw we wspolczesnych restauracjach, czy karczmach nie

bedzie latwe, ale przynajmniej niektore potrawy odnajdziemy na pewno.
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Stanistawow, Rawiarnia w Zajezdzie (siedziba Gminnego O$rodka Kultury),
Rynek w Stanislawowie

lasycystyczny Zajazd w Stanislawowie,

[\ usytuowanyw Rynku, tuz przydrodze 637,

w XIX wieku stanowil czeé¢ stacji pocztowe;.
Jak mowi legenda, nocowal tu sam Napoleon.
Inne przekazy poswiadczaja, ze w budynku
znajdowala si¢ stajnia dla koni, w co trudno
uwierzy¢, kiedy oglada sie ten pigkny obiekt
z zewnatrz i od érodka. Starannie wyremonto-
wany Zajazd obecnie jest siedziba Gminnego
Oérodka Rultury. Tutaj tez znajduje si¢ kawiaren-
ka, czynna w godzinach wieczornych, w ktérej
mozna napic si¢ dobrej kawy i przekasi¢ co nieco.
W sali kawiarni odbywaja si¢ réowniez ciekawe
imprezy, takze kulinarne, promujace regional-
ne tradycje i zwyczaje, charakterystyczne dla
Wschodniego Mazowsza. Tutaj tez organizowane

sa spotkania preznie dzialajacej Lokalnej Grupy
Drzialania Ziemi Minskiej. Efektem wspélpracy
LGD, GOR i miejscowych gospodyn sa ciekawe
wydawnictwa, wéréd ktérych warto zwrocié
szczegblng uwage na te zawierajace tradycyjne
przepisy kulinarne stanistawowskich gospodyn.
Moze bedac w Stanislawowie natraficie Panstwo
na jedno z wielu przedsiewzie¢ kulturalnych
z ich udzialem? Naprawde warto tu wtedy
przyjecha¢, zeby spréobowaé stynnych mazo-
wieckich séjek i innych przysmakoéw.
Serdecznie zachecamy!

Tel. 25 757 50 07, 606 679 970
gokstanislawow@uwp.pl
www.gok.stanislawow.pl

Séjki mazowieckie.

Gminny Oérodek Rultury

SOJKI

Skladniki na ciasto:
2 kg maki pszennej,
1 maslo, 5 zo6ktek,
4 lyzki cukruy,

1 lyzka soli,

10 dkg drozdzy,

1 I mleka,

1 torebka ziarna seza-
mowego.
Skladniki na farsz:

3 kg kapusty kiszonej,

3 duze cebule,

0,3 kg kaszy jaglanej,
grzyby suszone (ilos¢
zalezy od zasobow),
0,2 1 oleju rzepakowego,
0,3 1 oleju Inianego,
pieprz mielony
(pot torebki),
sol do smaku.
‘Wykonanie:

Kapuste wycisnaé,
drobno pokroi¢ (jesli
jest za kwasna to lekko
wyplukac). Suszone grzy-
by namoczy¢, ugotowac i
pokroi¢. Cebule pokroi¢
i usmazy¢ na po-towie
oleju rzepakowego.
Rasze¢ jaglana ugotowac
na sypko z dodatkiem
reszty oleju rzepakowe-
go. Wszystkie skladniki
wymiesza¢, doda¢ pieprz
i s6l do smaku. Na ko-
niec dodac¢ olej Iniany
i dokladnie wymieszac.

Wyrobi¢ ciasto
drozdzowe. Porcjami
ozwalkowywac na grubosé
ok. 0,5 cm. Wykrawac
krazki, na kazdy klas¢
lyzke farszu, zlepi¢,
posmarowaé skléconym
bialkiem, posypac ziarnem
sezamowym i piec na bla-
sze na zloty kolor.

,Rulinarne pasje
Stanistawowa”,
wyd. LGD
Ziemi Minskiej
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Ciasto kruche
do herbaty

Skladniki:

40 deka cukru, 10
jaj, skorki pomaran-
czowej, 40 deka maki,
1/2 szklanki migdalow,
1/2 tyzki masla.

‘Wykonanie:

40 deka drobne-
go cukru utrze¢ do
bialosci z dziesieciu
zoltkami, wsypac
trche skorki poma-
ranczowej, 40 deka
maki, wytrze¢ mocno,
wlozy¢ piane ubita
z dziesieciu bialek,
wymieszaé, poroz-
lewa¢ do form pa-
pierowych, posypac
po wierzchu drobno
krajanymi migdalami,
postawi¢ na blasze
i upiec w letnim piecu.

,Rucharka Litewska”,
Wincentyna Zawadzka,
‘Wilno, 1854 r.
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Dobre, Pickarnia i Cukiernia Gromulski, Rynek 28

'@kamienicy przy Rynku w Dobrem, tuz
obok koéciola $w. Mikolaja, znajduje

si¢ sklep, w ktérym sprzedawane sa wypieki
stynnej Piekarni Gromulski. Przed laty wlasnie
w tym miejscu znajdowal sie przystanek PKS.
Riedy tylko wracajacy ze stolicy w kierunku
Wegrowa i Sokolowa Podlaskiego autobus przy-
stawal na chwilg, zeby wypusci¢ pasazerow,
z pojazdu wysiadali wszyscy podroézujacy.
Szybko ustawiali sic w kolejke do sklepiku
z pysznym chlebem od Gromulskich, a do-
konawszy zakupu wracali do autobusu, zeby
kontynuowaé swoja podréz. Bo przejezdzad
przez Dobre i nie kupi¢ tamtejszego chleba, to
bylby erzech. Dzisiejszy sklep nie przypomina
tego sprzed lat, jest duzy, przestronny, sprzeda-
je sie tu nie tylko rézne gatunki pieczywa, ale
tez ciasta i inne artykuly spozywcze. Wypieki
Gromulskich jak zawsze znakomite, gatunkéw
chleba bardzo duzo, na pewno warto sprébowac
pszenno-zytniego razowego na miodzie ze
stonecznikiem, chleba sarmackiego, chleba

drwala, chleba firmowego gruboziarnistego,
czy zwyklego razowego. Dla zwolennikéw pie-
czywa zytniego chlebek kroélewski, antonéwka
i zdrowko. Do tego r6zne bulki, buteczki i nie-
zwykle apetyczne ciasta firmowe.

Do sklepu Panstwa Gromulskich w Do-
brem warto wstapi¢ nie tylko po smaczne
pieczywo, ale tez zeby obejrze¢ pamiatkowe
fotografie, wiszace na $cianie wewnatrz sklepu,
a Swiadczace o ponad 50 letniej historii piekar-
ni w Dobrem. Senior rodu, Pan Aleksander
Gromulski wypiekat chleb w swoim zakladzie
w Minsku Mazowieckim jeszcze w latach 40
XX wieku. Riedy wiadze zlikwidowaly zaklad
Antoniego jego syn Zygmunt zaczal prace w pie-
karni PSS ,Spolem”, byle tylko by¢ piekarzem.
W okresie politycznej odwilzy lat 50 Zyg-
muntowi udaje si¢ zalozy¢ wiasna piekarnie
w Dobrem, ktéra dziala tu nieprzerwanie od
1959 r. Obecnie firma prowadzi kilkanascie
sklepéw firmowych w regionie.




Roguszyn

Dobrego trakt prowadzi do Pniewni-
ka i dalej do Roguszyna. Z tej miej-
scowosci niedaleko juz do wsi Wieladki,
o ktérej kazdy milosnik dobrej kuchni powi-
nien ustyszeé. Wieladki to niegdy$ zaScia-
nek szlachecki, jakich na terenie wschod-
niego Mazowsza bylo wiele. Jednak sposrod
wielu to Wieladki zyskaly slawe jako gniaz-
do rodzinne i miejsce urodzenia Wojciecha
Wincentego Wieladka, autora drugiej wy-
danej drukiem polskiej ksiazki kucharskiej,
zatytutowanej ,Kucharz doskonaly”.
Wojciech urodzil si¢ w 1744 roku jako
syn stolnika kijowskiego Jézefa Wieladko

— Wieladki

herbu Nalecz oraz Agaty z Ciechonskich.
Gniazdem rodowym Wieladkéw byta wies
Wieladki, polozona w parafii Korytnica
w powiecie liwskim. Cho¢ rodzina nie byta
zbytnio zamozna, Wojciech pobieral nauki
u jezuitow. Chlopiec byt zdolny i pracowity,
duzo tez uczyt sie¢ sam. Dzieki temu poznal
kilka jezykéw nowozytnych, znakomicie tez
poslugiwal sie lacing i mial duza wiedze
z zakresu historii. Jako dwudziestoletni
mlodzieniec Wojciech znalazl si¢ wsréd
pracownikow kancelarii kanclerza wielkie-
go koronnego Andrzeja Mikolaja Mlodzie-
jowskiego, gdzie szybko awansowal i gdzie

Wieladki
ks, 1
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PULARDA INACZEJ

Oskub, opal i wypraw
pularde; zr6b. nadzienie
z watr6bki, sloniny tartej,
pietruszki, cebuli, szalotki,
wbyi dwa jaja, 0sol, opieprz,
nadziej wsérzodku pularde,
zaszyi, ociagnyi w rondlu
z thustoscia z garnka zebrana,
zatknyi na rozen, obloz
w kolo zrazami z.szynki
i chlebem miekkim, obwin
w papier bialy kilka
razy, azeby ani tlustoéé,
ani sok nie wychodzil,
upiecz zwolna przy ogniu,
zdejmujac z rozna podstaw
co$ na sos, ktory zscieknie,
ul6z pularde na pélmisku,
szynki-i zraziki chleba
w kolo i polej sokiem
zebranym.
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poznal wiele znakomitych postaci polskiego
o$wiecenia. Po $mierci kanclerza Wojciech
Wieladko zaczal zarabia¢ na zycie pisaniem.
Tworzy! = sztuki teatralne, pisal wiersze.
Uznanie przyniosla mu praca pt. ,Heral-
dyka, czyli opisanie herbéw”, podwiecona

genealogii polskich rodzin szlacheckich.
Popularnoé¢ i pieniadze dalo szlachcicowi
najbardziej znane jego dzielo, zatytulowa-
ne ,Rucharz doskonaly’. Ksiazka wydana
w 1783 roku w Warszawie stala sie prawdzi-
wym sukcesem i doczekala si¢ az siedmiu
kolejnych edycji! Niewatpliwie autor wyczul
zapotrzebowanie na tego typu wydawnic-
two. Pierwsza ksiazka kucharska w jezyku
polskim ukazala si¢ réwno sto lat wczesniej,
a bylo to ,Compendium ferculorum albo
zebranie potraw” Stanistawa Czernieckiego.
W ciagu wieku kuchnia staropolska znacza-
co si¢ zmienila, potrzebne wiec bylo nowe
zebranie - przepiséw, technik kucharskich
i nowinek kulinarnych, zwlaszcza wywo-
dzacych sie z tak modnej kuchni francuskie;j.

Wieladko kucharzem nie by}, ale two-
rzac  swoja ksiazke * kucharska postuzyl
sie dzielem ,Cuisiniere bourgeoise” fran-
cuskiego autora Menona. Przetlumaczyl
modne woéwczas wydawnictwo z jezyka
francuskiego na polski, dodal co nie co od
siebie i tak powstal ,Rucharz doskonaly.
Pozyteczny dla zatrudniajgcych sie
gospodarstwem. Ohkazujgc sposob po-
znawania, rozbierania i sporzqdzania
réznego rodzaju miesiwa, ryb etc. Przy
tym nauke dajqc przezornag o mocy, czy-
li wysmienitosci warzywa i zidl, oraz
wyborze onychze uzywania. Tudziez

robienia woédek, likworow, syropow, ciast
i cukréw z francuskiego przetlumaczony
i Wielq przydathami pomnozony przez
Wojciecha Wieladko”.

Opatrzona  krolewskim  przywilejem
na druk Kksigzka zawiera XVI rozdzialéw,
a zaczyna si¢ ,Nauka rzadzenia si¢ tym,
co udzielne mamy z obfitego zysku i plodu
natury, dla pozywienia naszego przez caly
rok”. Dalej mamy ,Rozporzadzenie na kaz-
da czes¢ roku, na stol na 12 oséb na obiad
4 dania”. W kolejnych rozdzialach autor za-
mieszcza przepisy na potrawy z wolowiny,
baraniny, ktéora Wieladko bardzo polecal,
cieleciny, kurczat, indykow, kaczek, dziczy-
zny, ryb, warzyw, jaj. Sa tez przepisy na
desery, ciasta, konfitury, syropy, nalewki,
sosy i inne smakolyki. Niewiele jest dan
z wieprzowiny, bo Wojciech Wieladko tego
miesa nie cenil, a wrecz uznawal za szkodli-
we dla zdrowia. Zachecajac Panstwa do sie-
gniecia po te ksiazke, przytocze kilka nazw
dawnych potraw, szczegolnie przez Woj-
ciecha Wieladke polecanych: podniebienie
wolowe z roézna zaprawa, ogony skopowe
z kapusta po miejsku, uszy cielece z gro-
chem, kreski cielece na ksztalt nale$nikéw,
skowronki po miejsku, kaplon po gospodar-
sku. Sa tez znane nam i dzi$ flaki po miej-
sku, szparagi po polsku, kaczka nadziewana
cielecing, kurczeta pieczone na roznie, pie-
czen wolowa i wiele innych.

Przejezdzajac przez Pniewnik, pamietaj-
my wiec o stynnym Wojciechu Wincentym
Wieladku i jego smakowitym dziele, na kt6-
rym uczyly si¢ gotowac kolejne pokolenia
polskich gospodyn.

Pularda po staropolsku.




PREY, ZARKU

Liw, Zamek w Liwie, ul. Stefana Batorego 2, Karczma ,Przy Zamku”, ul. Stefana Batorego 1

‘@dziedzinie kulinariow w ostatnich
dziesiecioleciach Liw stynal z restau-
racji ,Liwia”, prowadzonej prze miejscowy GS,
w ktoérej podawano przepyszna kiszke ziemnia-
czana. Na te kiszke przyjezdzali do Liwa ludzie
z dalekich stron, bo podobno ten podlaski
przysmak nigdzie nie smakowat tak wspaniale,
jak na rubiezach Mazowsza, tuz obok histo-
rycznego Zamku Rsiazat Mazowieckich. , Liwii”
juz dawno nie ma, ale wspomnienia zostaly.
Przetrwaly takze do czaséw wspolczesnych opi-
sy dawnego Liwa i zwyczajow kulinarnych jego
mieszkancow sprzed wiekéw. Z wykopalisk wie-
my, Ze na Zamku nie zalowano sobie migsiwsa,
co podwiadcza duza ilos¢ znalezionych kosci.
Z protokolow lustracji Liwa Starego i Nowego
z 1616 roku dowiadujemy sig¢, ze ulubionym
napitkiem na zamku byto piwo, ktérego dostar-
czono tu w jednym roku az 30 beczek. Nic w tym
chyba dziwnego, bo Liw byt znany w dawnych
wiekach z produkcji tego popularnego napitku.
Wedlug lustracji z 1564 roku Stary Liw liczyt
211 doméw. Mieszkalo tu 171 rzemieSnikow,
w tym az 60 piwowaréw. W Liwie Nowym dzialalo
102 rzemie$lnikow i az 44 browarnikéw! Tak
wiec znakomite piwo liwskie pito w czasie uczt
na Zamku, raczono sie nim takze na co dzien
w mieszczanskich domach.

Dzi§ do tych zacnych tradycji nawiazuja
biesiady rycerskie, odbywajace si¢ raz w roku
w sierpniu na Zamku, podczas Turnieju Ry-
cerskiego o Pierscien Ksieznej Anny. Wtedy to
wlasnie wspaniale ubrane damy i ich rycerze
ucztuja przy dlugich stolach, ustawionych na
zamkowym dziedzincu, przy blasku Swiec
i pochodni, pod rozgwiezdzonym sierp-
niowym niebem. Wystawnosci jadlospisu
nie powstydziliby sie ani ksiazeta mazo-
wieccy, ani krolowa Bona, ktéra w liw-
skim zamku nie raz ucztowala i nocowala.
A piwo, jak obyczaj dawny kaze, nadal leje sie
strumieniami.

W tym samym czasie na podzamczu dla
goSci otwieraja si¢ zaimprowizowane karczmy,
w ktérych gospodynie liwskie podaja wspaniale
pierogi z r6znymi farszami oraz kiszke ziem-
niaczana, ktéra niegdys rozslawila Liw na cala
Polske. Turysci, ktérzy nie dojada na turniej lub
inna impreze na Zamku, zawsze moga wstapi¢
do karczmy, usytuowanej niedaleko historycznej
budowli. Wczeéniej jednak lepiej sie upewnic,
czy lokal jest czynny.

Tel. 25792 57 17, 514 220 035 lub 503 065 088
zbrojownia@liw-zamek.pl
wwuw.liw-zamek.pl




Piwo kozicowe

Wez wieczorem 2
szklanki owocow jalowca,
rozgnie¢ i zagotuj z 10
litrami wody. Rano wode
przecedz. Wez 1 szklanke
szyszek chmielu i gotuj
w 1/2 litra wody przez
20 minut. Przecedz i do-
daj do wody jatowcowe;j.
Dodaj 6 szklanek cukru i
2 dag drozdzy, wymieszaj
i zostaw w cieplym miej-
scu do nastepnego rana.
Po tym czasie rozlej piwo
do butelek i odstaw w
zimne miejsce. Po dwéch
dniach bedzie dobre.
Uwazaj przy otwieraniu
butelek, bo piwo kozicowe
jest bardzo zywe i ucieka
Z naczynia.

Przepis tradycyjny
z terenéw miedzy
Liwcem a Bugiem
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Na granicy
Mazowsza i Podlasia

Sf7uz za Liwem przeprawiamy sie przez rzeke Liwiec i wkraczamy na historyczne

M. Podlasie. W XV wieku byla tu granica pomiedzy Ksiestwem Mazowieckim a Wiel-
kim Ksiestwem Litewskim. Sto lat pdzniej rzeka oddzielala od siebie wojewo6dztwo mazo-
wieckie od podlaskiego i taki stan trwal az do upadku Rzeczypospolitej. Dzi$ historyczne
granice nie pokrywaja si¢ z administracyjnymi, ale poczucie przynaleznosci regionalnej
pozostaje nadal bardzo silne. Mieszkancy Wegrowa i innych miejscowosci za Liwcem czuja
sie Podlasiakami i nic nie jest w stanie tego zmieni¢. Podlasie to region o pieknej historii
i wielokulturowej tradycji. To typowe pogranicze, réznorodne pod wzgledem etnicznym,
religijnym, kulturowym, jezykowym. Réwniez kulinarnie rézni si¢ od Mazowsza, cho¢ tuz
przy granicy na rzece Liwiec tych réznic nie odczuwa sie az tak bardzo. Mimo to, im dalej
w glab podlaskich ziem sie¢ zapuscimy, tym wiecej regionalnych potraw przyjdzie nam po-
probowac. A beda to przede wszystkim dania z ziemniakéw: kiszka ziemniaczana, blaszak
z zeberkiem pieczony, pierogi szlacheckie (szlachcice) z nadzieniem z tartych ziemniakéw,
byki, czpli pyzy z miesem, becwaly, to jest pyzy z serem, parzaki, czyli bulki drozdzowe na
parze, golabki z kasza gryczana i grzybami, piwo kozicowe, sekacze, ciastka na skwarkach,
stonina solona, nalewki na ziolach, przetwory z grzyb6w, a nad samym Bugiem szczupaki
i inne slodkowodne ryby przyrzadzane na wiele sposobow.

Bar ,,Zajazd”

‘Wegrow, Bar ,Zajazd”, ul. Solidarno$ci 44, wjazd do Wegrowsa, tuz przy Mostach Liwskich

wiele innych smakowsitosci, w tym potrawy polskie

gzjanim wijada Panstwo do Wegrowsa, za-
i staropolskie. Mozna tutaj tez przenocowac.

ymajcie si¢ w ,Zajezdzie” przy Mostach
Liwskich, gdzie serwowane sa dania z ryb (jak
przystalo na lokal usytuowany tuz przy rzece) oraz

Tel. 25792 31 57

-~
L] sl
-
1‘_..‘
S A -
) [l
o J‘%
, d !
T s




/2¥hociaz nazwa na to nie wskazuje, Restau-

" acja ,Everest” dedykowana jest w calosci
Mistrzowi Janowi Twardowskiemu. Pomysl zna-
komity, zwazywszy na fakt, ze Wegrow jak zadne
inne miasto w Polsce zwiazany jest z legendar-
nym czarnoksieznikiem. To tutaj, w zakrystii Ba-
zyliki Mniejszej znajduje sie stynne lustro Twar-
dowskiego, ktore przyjezdzaja ogladac turysci
z calego kraju. Po zwiedzeniu wegrowskich za-
bytkéw na pewno warto wstapi¢ do ,Everestu”,
zeby dobrze zjes¢, ale tez zobaczy¢ wyjatkowy
wystroj lokalu. W sali restauracyjnej na Scianach
mozemy podziwia¢ reliefy autorstwa artysty
Aleksieja Pawluczuka, przedstawiajace zywot
Twardowskiego w 5 aktach: U progu tajemni-
cy, A cena jest dusza, Hulaj dusza, piekla nie
mal Napoleon: widma przysztosci, Céz zyska
czlowiek. Historia Mistrza po mistrzowsku
opowiedziana za pomoca obrazu!

W sali bankietowej zadziwi nas Apoteoza
Mistrza Jana, czyli ogromna plaskorzezba,
ukazujaca Twardowskiego, slynne lustro
i zasepionego diabla, ktoremu nie udalo sie
pokonac¢ legendarnego szlachcica. Rolejna sala
to Rarczma pod Czarcim Ropytem. Tutaj takze
mnostwo odniesien do basni i legendarnych
wyobrazen Pana Twardowskiego.

W takich wnetrzach dania smakuja znako-
micie, zwlaszcza, ze w karcie wiele propozyciji
iScie magicznych. Wséréd nich zurek Twar-
dowskiego z biala kielbasa i jajkiem, Przysmak
Twardowskiego, czyli karkowka w sosie piecze-
niowym, Czarcie ziobro w miodzie, Piersi Pani
Twardowskiej w mleku i mace panierowane,
Biesiada z Mistrzem Twardowskim, czyli grillo-
wane miesiwa réznego rodzaju, diabelskie pie-
rogi z gulaszem i wiele innych smacznych dan.
Do picia ,,Czarodziejka Gorzatka” produkowana
przez siedlecki Polmos, wylacznie na potrzeby
Restauracji ,Everest”, niepasteryzowane piwa
pszeniczne i na miodzie gryczanym, drink
,Podniebienie Mistrza Twardowskiego”, a dla
abstynentéw herbatka zimowa Twardowskiego.

Tym, ktérzy zechca zosta¢ w Wegrowie na
dtuzej, znajdujacy sie w tym samym budynku
hotel ,Everest” zaproponuje wygodne pokoje,
po przystepnej cenie. Warto skorzysta¢, bo to,
czego nie dowiecie sie o Mistrzu Twardowskim
za dnia, na pewno przysni si¢ Panstwu w nocy.
Niech wiec zwyciezy ciekawosc!

Tel. 525 702 500, 535 921 711,
biuro@everest-ikar.pl
wwuw.everest-ikar.pl

Czarcie pierogi.

Rorzonki, czyli
marchew i pasternak
z bigosem

Cebule pokraj
w zraziki, zrumien
w masle z maka, zaley
bulionem, dogouy, wrzu¢
w to marchuwi,
pasternaku, seleréu,
brukwi, wprzod
gotowanej i krajaney,
o0s6l; opieprz, wley
odrobine octu,
na wydaniu przyday
musztardy.

Wojciech Wincenty
Wieladko

+Rucharz doskonaly”,
1783 r.
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RISZRA
ZIEMNIACZANA

Skladniki:
2 kg ziemniakow,

30 dag surowego bocz-
ku, 1 duza cebula,
olej, sol, pieprz,
majeranek,
surowe jelita wieprzowe
cienkie.

Wykonanie: ziem
niaki zetrze¢ na drobnej
tarce, boczek pokroic
i usmazyc¢ na oleju, az
powstana skwarki, dodaé
drobno pokrojona cebule,
poddusi¢. Wymieszac
ziemniaki z boczkiem,
doprawi¢ sola, pieprzem,
majerankiem. Nadziewac
kiszki, formowaé porcje
o dlugosci 15 ecm. Riszke
nakluwamy, wkladamy
do goracej wody (ok. 90
stopni Celsjusza) i pa
rzymy (nie gotujemy) ok.
1 godz. Przed podaniem
podpiekamy w piecu lub
obsmazamy na patelni.
Podajemy z suréwkami.
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Wegrow, Restauracja ,Domek”, ul. A. Mickiewicza 4a

») estauracja ,Domek” ma swoja siedzibe

\ w budynku Wegrowskiego Osrodka
Rultury. Oddzielne wejscie i dobre warunki
lokalowe umozliwiaja restauracji calkowicie
niezalezna dzialalno$¢. Od kiedy ,Domek”
otworzyl swoje podwoje w 1996 roku
stynie ze smakowitej kuchni i go$cinnosci
wlascicielki Pani Malgorzaty Rusjan. Do
»,Domku” trzeba koniecznie wpas¢ na stynna
kiszke ziemniaczana. Tak jak dawniej
milosénicy tej potrawy przyjezdzali do Liwa,
tak teraz odwiedzaja restauracje przy ulicy
Mickiewicza w Wegrowie. Oprocz kiszki

Kiszka ziemniaczana.

trzeba tu sprobowacé pierogéw z miesem
i kapusta lub z kapusta i grzybami, nale$nikow,
dan z drobiu, zurku i schabowego z pieczar-
kami. Dla majacych malo czasu lokal oferuje
szybkie przekaski. Dla tych, ktoérzy zapragna
zorganizowaé w Wegrowie przyjecie rodzinne
lub biznesowe, restauracja ,Domek” bedzie
rowniez bardzo dobrym miejscem.

Tel. 25 792 02 02, 607 990 830
wwuw.restauracjadomek.pl




Krasnodebskl

Wegrow, Restauracja i Hotel Krasnodebski, ul. Gdanska 80

p) estauracja Rrasnodebski jest czescia

!\ duzego kompleksu, w sklad ktérego
wchodzi hotel, restauracja i Centrum SPA.
Zazywszy wiec kojacych i regenerujacych zabie-
go6w, przed pojsciem na spoczynek w hotelowych
pokojach, trzeba koniecznie poprobowac tutejszej
kuchni. A nawet jezeli jesteSmy tylko przejazdem
w Wegrowie, to tez trzeba tu koniecznie wstapic.
W Karcie dania kuchni polskiej i regionalnej podla-
skiej. Na poczatek pyszny, niezapomniany w sma-
ku zur z biala kielbasa. Potem pierogi - podlaskie
z farszem ziemniaczanym lub tradycyjne

—

z miesem, kapusta i grzybami. Restauracja
Rrasnodebski, jako jedna z nielicznych w regio-
nie, serwuje pyszne kartacze w sosie chrzano-
wym oraz pierogi czarcie z sosem wegierskim.
Dla os6b dbajacych o lini¢ pyszne salatki, a dla
amatoréw dan miesnych niezapomniane w sma-
ku zrazy Radziwillowskie, czy tez poledwiczki
w sosie kurkowym.

Tel. 25 792 27 27,
recepcja@hotel-krasnodebski.pl
wwuw.hotel-krasnodebski.pl

Tradycyjny kotlet schabowy.

Zrazy wolowe.

Zupa rakowa

Skladniki: 1 1/4 -1 1/2
kilo migsa wolowego, 40
-60 rakéw, 3/4 szklanki
maki pszennej, 1 cytryna,
kopru troche, wloszczyzny
i soli jak zwykle, 2 tyzki
masla, 1 1/2 szklanki $mie-
tany, kilka sucharkow,
muszkatolowego kwiatu,
1 jajko. Zamiast maki moz-
na wzia¢ 3/4 szklanki ryzu.

Wykonanie: Ugo-
towa¢ bulion z miesa
i wloszczyzny. Rope ra-
kow ugotowaé w rozso-
lonej wodzie z kopem;
skoro ‘ostygna, wybrac
szyjki i tyle skorupek,
ile do nadziania ich po-
trzeba, reszte skorup
i nézek wyptukac i utluc
w mozdzierzu na miazge,
doda¢ spora lyzke masla
i utluc znowu razem. Po-
stawi¢ na malym- ogniu
i smazy¢, az maslo nabie-
rze czerwonorakowego
koloru. Przecisng¢ maslo
przez plétno, doda¢ make,
podsmazy¢, rozprowadzi¢
bulionem, doda¢ $mietany,
zagotowac. Do wazy dac¢
rakowe szpjki, cytryne
pokrojona w talarki, ko-
per, nadziane skorupki
rakowe. Podawac.

,HRucharka Litewska”,
Wincentyna Zawadzka,
Wilno, 1854 r.
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Pierogi z soczewica

Ciasto: 3 szklanki
maki, 2 tyzki oleju, ciepla
woda. Zagnie$¢ ciasto,
rozwaltkowa¢, wykrawaé
szklanka i nadziewac far-
szem. Gotowac 4 minuty
od momentu az wyplyna.

Farsz: 1 szklanka so-
czewicy, 20 dag podgar-
dla, 1 cebula, tyzka smal-
cu, sol, pieprz, majera-
nek. Soczewice ugotowac
z podgardlem, przepusci¢
przez maszynke. Dodac
cebule uduszona na smal-
cu, doprawi¢ przyprawa-
mi, nadziewac pierogi.

Przepis
tradycyjny
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Rawiarnia Nad Liwcem

Wegrow, Kawiarnia ,Nad Liwcem”, ul. Zeromskiego 26

Pomiedzy starorzeczem a dzisiej-

lsszym korytem malowniczej rzeki
Liwiec polozona jest Rawiarnia ;Nad Liw-
cem”, nawiazujaca wystrojem do Kkolejnej
wegrowskiej legendy. Legendy wspolczesnej
i bardzo przez wegrowian kochanej. Chodzi
tu oczywiscie o stynny klub pilki siatkowej
Nike Wegrow, w latach $wietnosci jeden
z najlepszych zespoldw w ekstraklasie. Jego
najlepsza zawodniczka byla Mariola Zenik,

wegrowianka, znakomita siatkarka, a obecnie
takze wspolwlascicielka kawiarni ,Nad Liw-
cem”. Dzigki Pani Marioli w lokalu mozemy
podziwia¢ wiele sportowych trofeéw i pamiatek.
Gratka nie tylko dla mito$nikow sportu! W karcie
dan kroluja pyszne zupy, salatki, pierogi, dese-
ry i wiele innych potraw i napitkéw, godnych
miejsca, w ktorym sa podawane.

Tel. 505 230 093

Restauracja hameralna

Wegrow, Restauracja ,Rameralna”, ul. Rzemie$lnicza 1

ﬁeopodal wegrowskiego rynku znajduje
ie restauracja ,Rameralna”’, a nazwa
znakomicie oddaje jej charakter. Lokal serwuje
dania kuchni polskiej, a jego specjalnoscia jest

zeberko po polsku oraz kiszka ziemniaczana.
Tutaj mozna tez zje$¢ bardzo dobra golonke.

Tel. 25 792 53 95




Cukiernia ,lgloo”

Wegrow, Cukiernia ,Igloo”, ul. Rynkowa 4

Pedacw Wegrowie, niewazne czyna dhuzej,
zy tylko na chwile, koniecznie trzeba
odwiedzi¢ to miejsce. Przepyszne ciasta, paczki jak
w domu i w sezonie najlepsze lody w okolicy.
Do tego wyjatkowe kruche ciasteczka - ksiezyce
Twardowskiego, delikatne, rozplywajace sie

w ustach. W Wegrowie, mieScie, ktore tak bar-
dzo kojarzy si¢ z legendarnym Mistrzem, trzeba
koniecznie sprobowac tego wypieku, a i zabra¢
ze soba do domu tez warto.

Tel. 25 792 23 23

BEZY SOROLY

Skladniki:

40 dag cukru pudru,
8 bialek, tyzka maki
3 dag posiekanych
migdalow,
sloik (ok. 40 dag) nutelli
lub gotowej masy
kawowej

Z bialek ubi¢ sztyw-
na i I$nigca piane, dosypu-
jac (po jednej) 8 tyzek cu-
kru. Delikatnie wymieszac
ja z pozostalym cukrem
pudrem i maka. Przelo-
zyé powstale ,ciasto” do
rekawa cukierniczego lub
szprycy i wyciska¢ na
wyscielajacy blache na-
tluszczony papier (w od-
stepach!) ciastka w ksztal-
cie tréjkatow o bokach
8x10 cm i _gruboéci ok.
1/2 cm (aby ulatwic¢ sobie
zadanie, mozna wczesniej
narysowac oléwkiem na
pergaminie takie tréjkaty).
Wyréwnaé. powierzchnie
ciastek’ nozem. Oproszyc
wszystkie -platkami mig-
dalowymi lub' posieka-
nymi migdalami i piec,
a wlasciwie suszyc 40
minut w.temperaturze
120-140°C. Wysuszone
trojkaty laczyé parami,
przekladajac je nutella lub
innym gotowym kremem,
np. kawowym.
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Rogale drozdzowe

P6l garnca maki,
cztery luty drozdzy, pot
kwarty mleka, kwaterke
masla i sze$¢ jaj rozczynic
jak na buleczki, przyczy-
ni¢ gdy podrosnie, znowu
da¢ wyrosna¢, a potem
rozwalkowaé¢ w czworo-
graniaste kawalki i zwijac¢
w ksztalt rogali, zaczyna-
jac od rogu. Zostawi¢ na
stolnicy do wyrosnigcia,
w gorgcy piec wsadzic,
posmarowawszy jajkiem.

Lucyna
Cuwierczakiewiczowa
,Jedyne praktyczne
przepisy”,
Warszawa, 1885 r.
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Zajazd ,Forest”

Brzozow, Zajazd ,Forest”, Brzozéw 35, gm. Sokoléw Podlaski

SI7uz przed wjazdem do wioski Brzozéow, | Ruchnia smaczna, tradycyjna. Dania piekne
M w otoczeniu lasu znajduje sie okazaly = podane, obstuga sympatyczna. Tego miejsca
Zajazd ,Forest”. Tutaj mozna przenocowaé¢ | nie wolno ominac!
i zje§¢ dobry obiad. Mozna tez odetchna¢ po tru-
dach podroézy, z dala do miasta, blisko przyrody. Tel. 25 741 04 22, 608 335 301

Zurek z jajkiem. Zeberka w sosie, kluski $laskie.




@'zez lata w budynku, w ktérym

>sobecnie usytuowana jest restauracja,
hotel i sala konferencyjna znajdowala sie
drukarnia, ktora $wiadczyla uslugi na rzecz
mieszkancow miasta i wielu okolicznych
miejscowosci. Piekny, aczkolwiek zaniedba-
ny obiekt zmienil wlasciciela i obecnie jest
jednym z najladniejszych i najelegantszych
miejsc w Sokolowie Podlaskim. W gustownym
wnetrzu restauracji mozna mito spedzi¢ czas,
a serwowane tu potrawy na pewno nie zawioda
nawet najbardziej wysublimowanych gustow.
Wsrod przystawek wykwintne carpaccio
wolowe, krewetki na ostro, ale tez swojski chleb
ze smalcem i ogorkiem oraz placki ziemniaczane

z Yososiem. Na pierwsze danie rosol, zurek lub
zupa dnia, na drugie szeroki wachlarz potraw
miesnych m.in. poledwiczki wieprzowe na ostro,
pier$ z kurczaka grillowana z sosem malinowym,
schabowy z kapusta zasmazana i rarytas kaczy
na zapiekanych jablkach z zurawina. Potrawy
z ryb, duzo salat i makaronow i oczywiscie pie-
rogi z miesem, z kapusta, ruskie. Deser, dobra
kawa, kieliszeczek likieru i czeg6z wigcej moze
potrzebowac¢ utrudzony podrézny?

Tel. 25 781 70 06,
recepcja@staradrukarnia.com.pl
wwuw.staradrukarnia.com.pl




PIFROGI
SZLACHECRKIE

Skladniki na ciasto:
1,5 kg maki pszennej,
4 jaja, 5 dag drozdzy,

1 lyzeczka soli,
ciepla woda.

Skladniki na farsz:
2,5 kg ziemniakow,
1 kg boczku surowego,
2-3 duze cebule,
olej, sol, pieprz.

Wykonanie: drozdze
rozprowadzi¢ w wodzie,
doda¢ do maki wraz
z innymi skladnikami,
zagnie$¢ ciasto. Ziem-
niaki obra¢, zetrze¢ na
drobnej tarce, podsmazyc
na patelni na oleju. Bo-
czek i cebule pokroi¢
w kosteczke. Usmazyé
boczek, dodaé¢ cebule.
Wymiesza¢ ziemniaki
ze skwarkami, doprawic¢
sola i pieprzem. Ciasto
podzieli¢ na kilka czeSci,
kazda rozwalkowaé na
gruboé¢ 3 mm i wycinaé
szklanka krazki. Ciasto
nadziewac farszem, zlepic.
Pierogi gotowaé¢ 7 minut
od momentu wyplyniecia.
Podawac ze skwarkami.

Przepis:
Stowarzyszenie
Skarbiec

w Miedznie
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gielnia

Sokolow Podlaski, Restauracja ,Cegielnia”, ul. Zalewskiego 2

)0 przekroczeniu progu naszej restau-

losracji zapomnicie Panstwo o troskach
i smutkach dnia codziennego. To idealne
miejsce na bloga sieste. Nasz personel, ktéry
zawsze wychodzi naprzeciw wymaganiom
Naszych goéci, zadba by czas spedzony u nas,
na dlugo zapadl w Pafistwa pamieci. Czyz
takie slowa nie sa wystarczajaca zacheta do
odwiedzenia ,Cegielni”? Nowoczesny lokal
kusi nie tylko przygjazna atmosfera, ale tez
smaczna kuchnia, ktéra stanowi polaczenie
wloskich smakéw i polskiej tradycji. Polskie

i wloskie przystawki, domowe zupy, dania
miesne i z ryb, makarony, salaty... Miloénikow
pierogbéw zaciekawia na pewno te z kapusta na
duszonych pieczarkach, z soczewica, migsem
i kwasna $mietana oraz ze szpinakiem i mastem
czosnkowym. Jest tez pizza i smakowite desery,
wéréd ktorych wyjatkowo zachecajaco wyglada
tiramisu, panna cotta z sosem malinowym i lody
podawane z goracym musem malinowym.
Tel. 25 787 22 20
biuro@restauracja-cegielnia.pl
wwuw.restauracja-cegielnia.pl




Restauracja ,Gama’”

Sokolow Podlaski, Restauracja ,,Gama”, ul. Pilsudskiego 5

,Gamie” zawsze co$ sie dzieje. | na wyjatkowe befsztyki z poledwicy wolowe;j,

A to koncert jazzowy, a to wieczér | malo gdzie mozna zje$¢ to danie tak Swietnie
goralski, innym razem wspoélne ogladanie | przyrzadzone, za tak przyzwoite pieniadze.
meczu pilkarskiego lub konkursu narciar- | A wiadomo, jak w restauraciji befsztyk smaczny,
skiego. Na szczegodlne Swieta znakomity szef | to i wszystko inne bedzie bardzo dobre.
kuchni przygotowuje specjalne menu, w kt6-
rym zaskakuja nie tylko potrawy, ale tez ich facebook.com/RestauracjaGama
poetyckie nazwy. Na pewno warto tu wpasé




Restauracja ,Bulwar”,
Hotel i Rlub ,Amnezja”

Sokolow Podlaski, Restauracja ,Bulwar”, Hotel i Rlub ,Amnezja”, ul. Bulwar 1

mym centrum Sokolowa Podlaskie- | w weekendy pobawi¢ sie w klubie, a nastepnego
go polozony jest duzy obiekt sporto- | dnia zregenerowac na basenie.
wy, w ktérym znajduje sie nowoczesny basen
oraz kompleks restauracyjno-hotelowy. Mozna Tel. 781 29 66, 502 092 130
tu przenocowac, zje$¢ $niadanie lub obiad, wwuw.kulikparty.pl

7
KUZNIA

SMAKOW

Sokolow Podlaski, Restauracja ,Ruznia Smakow”, ul. Pigkna 2

tarej cze$ci miasta mozna zje$¢ obiad Tel. 25 741 03 74,
w ,Ruzni Smakoéw”, ktoéra oferuje poczta@kuznia-smakow.pl
tradycyjne obiady po niewysokiej cenie oraz wwuw.kuznia-smakow.pl

pierogi wlasnego wyrobu i nale$niki domowe.
Dla tych co lubia: kebab i shoarma.
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Pierogi domowe.
L

't
|

—_—

w44 n:;i .‘"ﬂ H’j

Wy
s L




GOKOEOW

Sokolow Podlaski, Sokolowskie wedling, SOROLOW S.A., Aleja 550-lecia 1

Edqe w Sokolowie Podlaskim nie spo-
6b nie kupi¢ i nie sprébowac stynnych
sokolowskich wedlin, produkowanych wlasnie
tutaj przez SOKOLOW SA. W sklad spotki
wchodzi siedem zakladéw produkeyjnych,
z ktéorych najwiekszy ma siedzibe wlasdnie
w Sokolowie Podlaskim. To tutaj wytwarza
sie najlepsze przetwory miesne w kraju m.in.
marki Gold, wyrabiane z najlepszego surowca
w oparciu o najstarsze naturalne metody kon-
serwowania surowego miesa. Na szczegélng
uwage zasluguja takze wedliny sarmackie,

k]

OTD

KABANOSY

odpowiednio zasalane, peklowane, lezakowane
i poddawane dojrzewaniu, dzieki czemu po-
réownywane sg do szynek parmenskich. Nie
ulega wiec watpliwodci, ze najlepszym upomin-
kiem z pobytu w Sokolowie Podlaskim bedzie
ladnie zapakowana szynka lub poledwica
sarmacka, krakowska sucha lub wySmienite
kabanosy luksusowe. Do zakupienia w Sklepie
Firmowym przy Alei 550-lecia 1 lub w sklepie
przy ul. Wolnoéci 52 w Sokolowie Podlaskim.

wwuw.sokolow.pl

Slonina solona wg
Lucyny
Cwierczakiewiczowej

Swieza stonine po-
kraja¢ w kawalki potok-
ciowe, odkroi¢ skore, po-
soli¢ na stolnicy i ukladaé¢
jak najszczelniej w faski
debowe, przesypywac
kazda warstwe sola, wrzu-
ci¢ kilka listkow bobko-
wych. Tak upakowana
stonine przykry¢ plotnem
i denkiem, wybornie be-
dzie si¢ przechowywaé
i zachowa $wiezo$¢ na
dlugo.
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Parowce z jagodami

Skladniki: 1/2 kg
maki, 3 jajka, 2 tyzki cu-
kru, szczypta soli, 5 dag
drozdzy, mleko, jagody
Swieze, cukier. Do po-
dania kwasna S$mietana
i cukier.

Wykonanie: rozpu-
$ci¢ drozdze w 1/2 szklan-
ki cieplego mleka z lyzka
cukru, gdy podroénie
doda¢ do maki, wbi¢ jaj-
ka, wsypac reszte cukru
i s6l. Wyrobi¢ glad-
kie ciasto, dodajac tyle
mleka, aby nie bylo za
lekkie. Postawi¢ ciasto
w cieple miejsce, aby
wyroslo. Formowac¢ pa-
rowce wielkoéci malych
buleczek, wkladajac
w $rodek kazdego lyzke
jagdd z cukrem. Gdy pa-
rowce podrosna, uklada¢
je na plotnie naciagnie-
tym na garnek z wrzaca
woda. Przgkry¢ miska,
tak aby para nie wydo-
stawala si¢ spod niej.
Gotowa¢ parowce 5-6
minut. Podawa¢ z kwa-
$na $mietana i cukrem.

Przepis tradycyjny
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sokotowski osrodek

ury

Imprezy kulinarne w Sokolowie Podlaskim, Sokolowski Osrodek Rultury, ul. Wolnosci 27

ilka razy do roku w Sokolowie Podla-

2\ skim organizowane sa przedsiewziecia
kulinarne, ktére maja na celu popularyzacje trady-
cji kulinarnych Zachodniego Podlasia i promocje
umiejetnoéci wyjatkowych gospodyn wiejskich
z tego terenu. W Niedziele Palmowa odbywaja
sie tu Ronkursy Tradycyjnych Wypiekéw Wiel-
kanocnych, w ostatni weekend maja w ramach
Dni Sokolowa i Europejskich Nadbuzanskich
Spotkan Folklorystycznych organizowany jest
Jarmark Sztuki Ludowej i Kuchni Regionalne;j.

Fr———

W przedostatnia lub ostatnia niedziele pazdziernika
w SOR ma miejsce ,Jesien na Mazowszu
i Podlasiu”, czyli Festiwal Kuchni Regionalnej,
a w grudniu Swiateczny Jarmark Bozona-
rodzeniowy. Wszystkie sa organizowane i od-
bywaja sie w Sokolowskim O$rodku Rultury.
Na kazda warto przyjecha¢ nawet z bardzo
daleka, niezapomniane wrazenia smakowe
gwarantowane!

Tel. 25 787 24 38,

sok@sok.sokolowpodl.pl




Szlak Kulinarny
,<Mazowiecka Micha Szlachecka”,

Moscibrody - Siedlce - Skibniew

?Yhcac blizej pozna¢ kuchnie pograni-
~cza mazowiecko - podlaskiego trzeba

w Sokolowie Podlaskim zatrzymac sie na dtuzej.
Stad mozna wybrac sie na szlak kulinarny, ktéry
z jednej strony wiedzie w kierunku Siedlec
i dalej Moscibréd, z drugiej prowadzi do
polozonego w powiecie sokotowskim Skibniewa.

Inicjatywe utworzenia szlaku podjely
trzy obiekty lezace na Wschodnim Mazowszu
i Podlasiu, a sa to; Restauracja ,,Zascianek Polski”
z Siedlec, Retro Skibniew i Dwér Moscibrody. Po
kilku miesiacach partnerstwo zostalo poszerzone
o kolejne obiekty: Palac Patrykozy, Gorzelnia
w Rrzesku, Choco Fruit i Piekarnia Ratuszowa
z Siedlec.

Na szlaku mozna spedzi¢ aktywnie czas
korzystajac z réznych atrakcji, takich jak:
warsztaty kulinarne, warsztaty rekodziela, wy-
piek ,ksiezycéw szlacheckich”, wedkowanie,
jazda konna, przejazdzki bryczka, kuligi, rajdy
rowerowe, plywanie l6dka, splywy kaja-
kowe, zabawy przy ognisku, biesiady. Nie
lada atrakcja na szlaku jest tradycyjna ,ruska
bania”, mini SPA ,Dotyk Aniola” z kapielami
w piwie i rozgrzewka kremlowskimi her-

batkami. Mozna tu réwniez odwiedzi¢ wiele
ciekawych miejsc Siedlce zapraszaja do wizyty
w Muzeum Diecezjalnym z jedynym w Polsce
obrazem El Greco czy wysluchania koncertu na
unikatowych na Swiecie osiemnastowiecznych
organach Wagnera. Przede wszystkim jednak
mozna znakomicie zje$¢, a to przeciez na szlaku
kulinarnym jest najwazniejsze!

Dwor Moscibrody i Restauracja Dworska
zapraszaja na tradycyjne wedliny, pasztety,
pieczone migsa, dziczyzne i dania z drobiu,
na Swiezego tatara oraz wedzonego karpia
z dworskich staw6éw. Na deser podawany
jest tu wySmienity tort bezowy lub jezioro
labedzie. Dla goci przygotowano réwniez oferte
w postaci uczty na podwoérzu biesiadnym, gdzie
przy ognisku mozna skosztowaé pieczonego
prosiaka, indyka, kielbase i ziemniaki oraz gril-
lowane migsa i warzywa. A po obfitym posilku
nocleg w dworskich pokojach, wygodnych
i pieknie urzadzonych.

Moscibrody, tel. 25 641 70 30, 600 032 208,
dwor.moscibrody@cr.pl

Swiat z tamtych Iat

Siedlce, Restauracja ,,Zascianek Polski”, ul. Astanowicza 17

!\ w centrum Siedlec, przy trakcie Ksieznej
Aleksandry Oginskiej, oferuje dania promowane
logiem Dziedzictwa KRulinarnego Mazowsza.
Do miejscowych specjaléw naleza, pierogi
z miesem, szlacheckie, z kapusta i grzybami
oraz becwaly, kulebiak z kapusta, parowarnce,
kiszka ziemniaczana, zur staropolski, zra-
zy wolowe i bigos. Na deser serwowane
sa rowniez certyfikowane specjaly: placek
drozdzowy z kruszonka i kruche ciastecz-
ka ze skwarkami. Po uczcie w ,Zascianku

(\l"@gestauracja »Zascianek Polski”, polozona

Polskim” dobrze jest zajrze¢ do pobliskiego skle-
pu ze zdrowa zywnoscia, ktory zostal rowniez
przyjety w poczet czlonkoéw sieci Dziedzictwa
Rulinarnego Mazowsza. Tu mozna nabyc¢ kolejne
certyfikowane produkty: miody, sekacze, chleb
i jaja ekologiczne, wyroby garmazeryjne, sery
twarogowe, masla, Smietane, maki, orkisz oraz
pasztety mazowieckie.

Tel. 25 633 43 01, 608 346 865,
zascianek_polski@uwp.pl

Dwoér
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Nazwa zur pocho-
dzi od dawnego niemiec-
kiego wyrazu sur, dzi$
sauer - kwasny. Jest to
specjalno$¢ regionalnej
kuchni polskiej

Tylko u nas przy-
rzadzany na bazie za-
kwasu, wedlug tradycyj-
nych przepisow naszych
bab¢. Podawany z bialg
kielbasa, jajkiem oraz
pieczywem zadowoli pod-
niebienia najwiekszych
smakoszy...
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Babka ziemniaczana
z zeberkami

Skladniki: 2 kg ziem-
niakow, 2 cebule, 2 jaj-
ka, 2 lyzki maki, 2 zabki
czosnku, 2 tyzki masta
do wysmarowania for-
my, 2 lyzeczki majeranku
i rozmarynu, sol, pieprz, 15
dag boczku, 1 kg przypra-
wionych zeberek, Swiezy
majeranek i rozmaryn do
dekoracji.

Wpykonanie: pod-
smazy¢ boczek pokrojony
w kostke, doda¢ pokrojona
cebule, zeszkli¢; Ziemniaki
obrac, zetrze¢ na drob-
nej tarce, odla¢ nadmiar
wody. Starte ziemniaki
wymiesza¢ z boczkiem
i cebula. Doda¢ make,
jajka, przyprawy, roztarty
czosnek;, ziola, wymieszaé
Forme do- pieczenia po-
smarowa¢ mastem, wy-
lozy¢ zeberka na dnie tak,
aby stanowily wianuszek.
Na zeberka wylozy¢ mase
ziemniaczana, wygladzic,
ulozy¢ Swieze ziola. Piec
1,5 godz. w temperaturze
180 st. Podawac¢ ze $mie-
tana lub sosem z kurek.
Zimng mozna podsmazyc
na.chrupko.

Przepis
z Restauracji

,Kochanéwka”
w Siedlcach
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») etro Skibniew to obiekt lezacy w okoli-

!\ cach Sokotowa Podlaskiego. Tu czekaja
na goéci pokoje goscinne dla 40 osob oraz uczta
w stylu rycerskim. Obfite jadto w postaci migsiwa,
pierogow, $wiezonki podawane jest przez ryce-
rzy w drewnianej niecy. Inna rycerska strawa
wazona jest w zeliwnym kociolku na plonacym
ognisku i podawana do wieczerzy z marynatami
i przetworami wlasnego wyrobu. Jesienia
i zima podawana jest zupa kurkowa z grzybami
z okolicznych las6w. Rolacja zakrapiana jest ,Skib-
niewianka” - solidna nalewka wlasnego wyrobu
o niepowtarzalnym smaku. Podczas takiej
kolacji mozna przenie$¢ si¢ w dawne czasy

Skibniew Podawce ,Retro”, ul. Szkolna 13

i spozywac potrawy drewnianymi sztué¢cami.
Dla odwaznych przygotowane sa szaty z epoki
i rozne zabawy. W Skibniewie mozna réwniez
skorzysta¢ z odpoczynku w tradycyjnej , ruskiej
bani” z masazami w stylu ,dotyk aniola”.

Ze wzgledu na kameralnoé¢ miejsca goscie
w grupach przyjmowani sa po wczesniejszym
ustaleniu terminu.

Tel /fax 25 787 66 55,
marketing@retroskibniew.com
imprezaskibniew@interia.pl
wwuw.retroskibniew.com

&=
. w £

\C&ﬁl

w&,;.?}
P

5!*@& i.?

Siedlce, Restauracja ,Kochanéwka” -

Z‘jby tu dojecha¢, trzeba zboczyc
e szlaku Wielkiego Goscinca
Litewskiego, ale zapewniam, ze warto.
Rochanéwka ,..oferuje potrawy z kuchni
polskiej i litewskiej. Nasz polski schabowy
z zielonym rozmarynem potrafi odkry¢ sie na
nowo. Litewskie kolduniki z mlodym maje-
rankiem w rosolku z mienigcq sie zlotg barwa
zieleni Swiezego lubczyku, pozostaja w smakowej
pamieci podniebienia. Szczegdlnie wazne jest to
ze wszystkie przyprawy sa naturalne. To wlasnie
ziola, czosnek i warzywa sezonowe sprawiaja, ze
trawienie i samopoczucie jest przyjemne. Bardzo
wazna jest metoda budzenia zi6l, ktéra osobiscie
zajmuje si¢ wlascicielka Rochanéwki. Ziola po-
trzebuja szczegolnego traktowania, aby uwolnily
swe wiasciwoéci smakowe i zdrowotne. Swiezy
rozmaryn i tymianek graja pierwsze skrzypce,
ale delikatna bazylia jest bardzo wyczuwalna
w solowych wystepach. Jako dodatek uzywana
jest takze solona cytryna, specjalnie przygotowy-
wana do przyprawiania mies i ryb. Tajemnica
jest sklad firmowej przyprawy pod nazwa

KOCHANOWKA

j%d? FHECEEE ti‘

Zofia Armonaijtis, ul. Rochanowskiego 9

»2Rochanowka”, w sklad ktoérej wchodzi
az 14 ziol. W restauracyjnej spizarce do-
suszaja sie ziola i kwiaty bzu czarnego.
Liscie bialej morwy juz sa gotowe, aby je
zaparzy¢ z odrobina miety. Nie sposoéb
zapomnie¢ o kawie firmowej ,;Kochanéwce’
w towarzystwie wiersza ,Moje kocham”.”

W Kkarcie mnoéstwo smakowitych dan, ale
wymienie¢ tylko te litewskie, do sprobowania kto-
rych zachecam panstwa w sposob szczegolny.
A sa to: czenaki i kibiny, kartacze z miesem,
kolduny z miesem, placki zmudzkie z kapusta,
placki zmudzkie z serem Camembert, czebureki,
uszy Swinskie, placki gryczane, placki ziemnia-
czane, kasza gryczana ze skwarkami i kefirem,
pierogi z kapusta i grzybami, pierogi szlachec-
kie, pierogi orkiszowe ze szpinakiem. Do picia
obowiazkowo piwo litewskie i mozemy poczuc si¢
jakby$my byli juz na finiszu naszej podrézy, czyli
w krolewskim mieécie Wilnie!

Tel. 503 077 404,

kochanowka@kochanowka.eu

www.kochanowka.eu




Poprobowawszy litewskiej kuchni w najlepszym wydaniu, wracamy na teren powiatu
sokolowskiego. Zanim wyruszymy w strone¢ Drohiczyna, pojedzmy w kierunku Kosowa Lackiego, aby
odwiedzi¢ Stadning Koni w Nowej Wsi Rosowskiej.

@ieknie polozona wérod laséw stadni-
sna koni oferuje szeroka game uslug,
w tym organizacje imprez okolicznosciowych
i integracyjnych, przejazdzki konne,
powozenie wozem taborowym, kuligi,
nauke jazdy konnej w siodle na padoku
i w plenerze, biwaki, ogniska i wiele innych
atrakcji. Mozna tu dobrze zjes¢ w Rarczmie,

oferujacej smaczne, swojskie jado i przenocowaé
w wygodnych domkach typu holenderskiego.
Niezapomniane miejsce, ktore warto odwiedzi¢
na dluzej.

Tel. 660 725 481, 660 725 462,
konie@stadninamazowsze.pl
wwuw.stadninamazowsze.pl

Ewa

Mitowska

ze Serdyni,
wypiek sekacza
nad ogniem.



Stanistaw Gorski

Weia iy
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@}:czego mlyn? Bo to miejsce niezwykle.
g’ ie mozna go tak sobie ominag, tu trze-
ba wstapi¢, porozmawiac z wlascicielem panem
Bernardem Goérskim, poznac historie rodzinnej
firmy i kupi¢ najlepsza make w okolicy, ba
w calym regionie! Gorscy umieja taka wyrabiac,
bo sa mlynarzami juz w czwartym pokole-
niu. Ich pradziad Aleksander w XIX wieku
dzierzawil wiatrak dworski od hrabiego Dorii
Dernalowicza. Dziadek i Ojciec, pomimo za-
wieruch wojennych i zmian ustrojowych, nie
odstepowali od rodzinnej tradycji. Wnukowie
tez nie wyobrazali sobie innej drogi zawodowej,
wiec pobudowali nowy miyn, ogromny elewa-
tor, suszarni¢ zboza i, jak przystalo na idacy
z duchem czasu zaklad, nowoczesne laborato-

rium. Historia miesza sie tu ze wspoélczesnoécia,
takze jesli chodzi o asortyment, w jaki zaopa-
trzony jest tutejszy sklepik przy mlynie. Mozna
tu kupi¢ znakomita make Sokolowska Jasna, typ
500 w papierowych torbach 1, 2, 5, 10, 15, 20,
25, 30 kg, make pszenna typ 750, make zytnia,
zytnia sitkowa, graham, podlaski tygiel zboz,
lamane zyto, otreby konsumpcyjne i inne typy
mak do pieczenia chleba i najlepszego ciasta
oraz do wyrobu pysznych pierogbéw i swojskich
makaronéw. Z takiej maki az chce sie piec!

Tel. 787 56 20,
mlyn@mlyn-repki.com.pl
www.mlyn-repki.com.pl




Pasieka Nadbuzanska Jozefa i Piotra Runickich, Skrzeszew, gm. Repki

¢/ olejne miejsce na szlaku, ktore trzeba ko-

\ niecznie odwiedzi¢. Zanim dojedziemy
do mostu na rzece Bug we Frankopolu, bedziemy
mija¢ urokliwa miejscowos¢ Skrzeszew. To ty-
powa ulicowka, domy usytuowane przy szosie,
a na wprost nas, wjezdzajacych do wioski pigkny
kosciol klasycystyczny. Riedy go budowano,
Skrzeszew byt miastem, posiadajacym przywilej
organizowania dwoch jarmarkéw w roku. Praw
miejskich juz nie ma, ale wie$ ma si¢ calkiem
dobrze. To tutaj mieszka Rodzina Runickich.
Ojciec Jozef i syn Piotr prowadza znana w Polsce
pasieke, produkujaca najlepszy mioéd z czystych
ekologicznie lak i pol nadbuzanskich. Obaj
pieknie opowiadaja o pszczolach, ich zwycza-
jach, o tradycjach zawodu pszczelarza i nieosza-

cowanych walorach miodu. U panéw Runickich
mozna kupi¢ rézne gatunki miodu, poczawszy
od wiosennego z mniszka, czy z rzepaku, po letni
z lipy i jesienny z wrzosu. Wszystkie wpisane sa
na Liste Produktéw Tradycyjnych, prowadzona
prze Ministra Rolnictwa. Oprocz miodu warto
zaopatrzy¢ si¢ w pylek kwiatowy, leczniczy
propolis i ciekawe wyroby z wosku pszczelego.

Warto tez wstapi¢ do Galerii RE Ewy
i Leszka Runickich, gdzie mozna obejrze¢
i kupi¢ piekne obrazy, rzezby, czy wyroby
rekodzielnicze.

Tel. 781 00 15, 663 516 785,
pasieka_nadbuzanska@o2.pl
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Stynne podlaskie
kartacze.

Podlaska kiszka
ziemniaczana.

SV uz przy wjezdzie na most na rzece Bug, na

ML granicy wojewo6dztwa mazowieckiego
i podlaskiego polozony jest malowniczy zajazd
,~Joker”. Mozna tu przenocowa¢, stad mozna
réwniez wybrac si¢ na wycieczke konna, piesza,
rowerowa wzdluz doliny Bugu, mozna wziac¢
udziatl w splywie kajakowym latem lub w ku-
ligu zima. A po powrocie z wycieczek mozemy
by¢ pewni, ze tutejsza restauracja dobrze nas
nakarmi. Jak nie natrafimy na Swieza rybe
z Bugu to na pewno dostaniemy pyszna pod-

laska babke ziemniaczana z zeberkiem, albo
inne regionalne przysmaki, ktérych w karcie nie
brakuje. Atrakcja, zwlaszcza dla dzieci, bedzie
tutejsze mini zoo. I oczywiscie przepiekny Bug,
przez ktory przeprawimy si¢ nowym mostem.
Dalej juz Drohiczyn, do ktérego kazdy turysta
podrézujacy w tym kierunku wstapi¢ musi.

Tel. 85 655 80 20,
zajazd@zajazdjoker.pl
wwuw.zajazdjoker.pl




Za Bugiem, na Podlasiu...

odlasie to kraina wyjatkowa pod kazdym

loswzgledem, takze kulinarnym. Kuchnie
podlaska tworza potrawy tak réznorodne, jak
zroznicowany, pod wzgledem etnicznym i reli-
gijnym, jest sam region. Smaki polskie mieszaja
sie tu z litewskimi i bialoruskimi, tatarskimi
i zydowskimi. Nie brakuje akcentéw rosyjskich
i ukrainskich, a nawet balkanskich. W tyglu
kultur, jakim jest Podlasie, tradycje kulinarne
z jednej strony przenikaja sig, z drugiej zachowuja
swoja odrebnos¢ i tak jest od wiekéw. Szanuja te
tradycje wiejskie gospodynie i szefowie kuchni
najlepszych restauracii.

ijZiQki temu w kazdej mniejszej i wiek-
g’szej podlaskiej miejscowosci amatorzy
oryginalnych smakéw moga rozkoszowac sie
takimi daniami, jak slynne kartacze, zwane
z litewska cepelinami, bedace duzymi pyzami
z migsem doprawionym czosnkiem, babka
i kiszka ziemniaczana, litewskie czenaki, czyli
zapiekane w kamionkowym naczyniu warzywa
z migsem, kolduny z nadzieniem z migsa wolowe-
go i baraniego w rosole, pierogi z wieloma nadzie-
niami, takze z dziczyzna, rosyjskie pielmieni, bliny
z maka gryczana, tatarskie pieremiacze, kibiny
i czebureki, czyli pierogi pieczone, przysmak
tatarski pierekaczewnik - zawijaniec z ciasta ma-

karonowego z nadzieniem miesnym, liczne dania
z dziczyzny i wySmienite wedliny dojrzewajace,
wyrabiane wedtug dawnych litewskich receptur.
Wsréd wyrobéw miesnych zachwyca kindziuk,
przysmak z najlepszego migsa upchnietego
w zoladku lub pecherzu Swinskim, kumpiak,
czyli surowa szynka podsuszona i szoldra, szynka
z lopatki wieprzowej. Sa znakomite kietbasy,
wérdd ktorych prym wiedzie palcowka i solona
stonina w przyprawach z tucznikéw gospodarskich.
Trudno tez nie wspomnie¢ o wybitnych serach
podlaskich, sposrod ktérych Rorycinski zawojowal
juz niejedno podniebienie w kraju i zagranica.

Nieodzownym elementem kazdego po-
sitku jest chleb, pieczony na Podlasiu
w tradycyjny sposdb. Ciemny, z maki zytniej na
zakwasie, dlugo zachowuje Swiezos¢ i wyjatkowy
smak. Popularny jest tez ciemny chleb litewski
na slodzie, wypiekany tylko przez najlepszych
piekarzy. A na zakonczenie positku tradycyjne
ciasta: sekacz pieczony nad zywym ogniem, mro-
wisko z dodatkiem pachnacego miodu, listkowiec
z serem lub makiem oraz aromatyczne nalewki na
podlaskich ziotach, wsréd ktérych kroluje stynna
Riermusianka, wedtug przepisu sprzed 500 lat.

Sekacz z powiatu
sokolowskiego.

Sekacz z okolic
Bialegostoku.



Grodek nad Bugiem

Grodek nad Bugiem, Grodek Dwor 50, 08-304 Jablonna Lacka

Zzz Skrzeszewem mozna skrecié
glownej drogi w lewo, w kierunku
Jablonny Lackiej. Warto to zrobi¢, zeby zobaczyé¢
dawny neobizantyjski monastyr prawostawny
w Wirowie, ale tez odwiedzi¢ wyjatkowo polo-
zony obiekt turystyczny. Po kilku kilometrach
dojedziecie Panstwo do nieduzej miejscowosci
o nazwie Grodek. Tu nad sama rzeka Bug
usytulowany jest Osrodek Wypoczynkowy
z miejscami hotelowymi, sala weselna, domkami
kampingowymi, bania i karczma. Mozna tu spe-
dzi¢ kilka dni, aby odpocza¢ w ciszy i spokoju
lub wpas¢ na dobry posilek i ciekawy spacer.
Jedzenie w karczmie jest pyszne, zutaszcza ryby
slodkowodne, sandacz i szczupak zaspokoja

najbardziej wybredne podniebienia. Wielkim
atutem os$rodka jest sala widokowsa, pigkna, prze-
szklona, do ktoérej przylega rozlegly taras z za-
pierajacym dech w piersiach widokiem na Bug.
Ta sala to idealne miejsce do organizacji wesel
do 170 os6b oraz innych imprez rodzinnych
i spotkan towarzyskich. Na ich zakonczenie moz-
na zima zorganizowac kulig nad brzegiem Bugu
przy Obelisku Wikinga lub biesiade na zywo
z muzyka. To naprawde wyjatkowe miejsce!

Tel. 795 415 896,
email: biuro@grodeknadbugiem.pl
wwuw.grodeknadbugiem.pl

Sandacz smazony prosto z Bugu.




Drohiczyn, Restauracja ,Zamkowa”, ul. Rraszewskiego 16

YthDrohiczgn to historyczna stolica Podla-
f%' sia, to takze miasto krolewskie, wszak
tu koronowat sie jedyny w dziejach Rusi krol
Daniel Romanowicz, prawnuk polskiego wladcy
Bolestawa Krzywoustego. Obecnie znajduje sie
tu siedziba Biskupa Drohiczynskiego i stolica
diecezji. Urokliwe miejsce, pieknie polozone
w zakolach Bugu, pelne zabytkowych budowli
i niezwykle goscinne. Atmosfera matego mia-
steczka o niezwykle bogatej przeszlosci jest
w stanie urzec kazdego. Zwiedzanie mia-
sta trwa dosyc¢ dlugo, bo tez atrakcji tu co
niemiara. Zabytkowe $wiatynie katolickie
i prawostawne, Muzeum Diecezjalne, Gora
Zamkowa z punktem widokowym, to tylko nie-
ktére miejsca warte odwiedzenia w Drohiczynie.
W sezonie letnim mozna tu poplywac¢ statkiem
po Bugu. Warto wigc zosta¢ tu na dluzej,
zwlaszcza, ze miejsc noclegowych w Drohiczy-
nie nie brakuje. Jest tez gdzie zje$¢, smacznie
niedrogo.

Szczegoblnie warta polecenia jest Restau-
racja ,Zamkowa” Pani Teresy Nazarczuk.

g K57

Tu zawsze panuje go$cinna atmosfera, a kuch-
nia serwuje najlepsze dania kuchni polskiej,
ze szczeg6lnym uwzglednieniem potraw re-
gionalnych. Dla turystow najwieksza atrakcja
kulinarna ,Zamkowej” sa pierogi ,zaguby’. Wy-
rabia si¢ je ciasta pierogowego i farszu z tartych
ziemniakow. W smaku podobne sa do pierogow
szlacheckich, ale wygladaja zupelnie inaczej.
Na ,zaguby” do Tereski przpjezdzaja goScie
z dalekich okolic. Nie brakuje warszawiakow,
ktorym kuchnia podlaska smakuje szczegélnie
i gotowi sa przemierzyc wiele kilometrow, zeby
zje$¢ co$ oryginalnego.

W menu, oprocz ,zagubéw”, babka ziem-
niaczana, pierogi ruskie, pieczen wieprzowa
tradycyjna, flaki, zurek, domowe ciasta i wiele
innych smakolykow, ktére sa w stanie zadowoli¢
podniebienie najbardziej wybrednego smakosza.

Tel. 85 655 71 61, 505 138 135, 502 382 731,
zamkowa@drohiczyn.nazwa.pl
wwuw.drohiczyn.nazwa.pl

Pierogi zaguby z farszem z tartych ziemniakow.

Drohiczyn, Rarczma ,Stara Basn”, ul. Nadbuzanska 2

[@)ad sama rzeka, tuz przy legendarngm

¢6Wzgorzu Zamkowym polozona jest
Rarczma ,Stara Basn”, czynna w sezonie letnim.
Widok z restauracji przepiekny, na Bug, na
plynace po nim stateczki, na rozlegle laki. W kar-
cie dan wiele ciekawych pozycji. Szczegolnie war-
te polecenia kartacze, blacharz, kasza ze skwar-
kami, pierogi, pieczona kaczka, miesa z grilla.

A do picia prawdziwy kwas chlebowy lub mi6d
pitny. Sa tez piwa niepasteryzowane i domo-
wy podpiwek. Dania podawane w glinianych
i drewnianych miskach, smakuja tu wysSmienicie,
a serwowane w glinianych kubkach napoje
natychmiast poprawiaja humor gosciom.

Tel. 504 246 926

Niedaleko karczmy znajduje sie przystan na rzece Bug, skad mozna zabra¢ sie na rejs statkiem.
Wezesniej warto zasiegna¢ informacji pod tel. 698 922 648.

Pierogi ruskie.




Schabowy z kapusta.

Naczynie na czenaki.

Ciechanowiec, Restauracja i Pokoje Goécinne ,Szczesny”, ul. Mickiewicza 2

?) estauracja ,Szczesny” polozona jest | walsku, pstraga z antonéwka, pyszne nale-
!\ w samym centrum Ciechanowca. | $niki na stodko i puchary lodowe z r6znymi
W przytulnym wnetrzu w stylu podlaskim | dodatkami.
mozna odpoczac i zjed¢ smaczny posilek.

W menu sa dania obiadowe, desery, prze- Tel. 86 277 39 81, 509 549 199,
kaski, napoje i alkohole. Restauracja poleca 600 332 817,

w sposodb szczegdlny kotlety schabowe po michalszczesny@autograf.pl
ciechanowiecku, kotlety schabowe po ko- wwuw.szczesny:info.pl
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Ciechanowiec, Restauracja ,Jagoda”, ul. Wojska Polskiego 25

godna sala restauracyjna, duzy | sem oraz kiszka ziemniaczana ze skwarkami.

taras, nastrojowa piwnica i polsko - | Godnym polecenia daniem jest rowniez placek

wloska kuchnia to atuty ,Jagody”. W karcie | ziemniaczany z miesem w sosie czosnkowym

kilkanascie rodzajow pizzy, ale tez na szczescie | i soczewiaki. Na deser szarlotka na cieplo

dla milo$nikéw kuchni regionalnej potrawy | z lodami lub sernik. Po wlosku i po polsku,
o tutejszym rodowodzie. Przede wszystkim | ale zawsze smacznie!

pierogi: z miesem, z kapusta i grzybami, ru- Tel. 86 277 22 15, 608 205 063,
skie. Sa tez litewskie czenaki, czyli zapiekane kontakt@jagoda.info.pl
w kamionkowym naczyniu warzywa z mie- wwuw.jagoda.info.pl




otel wraz z restauracja polozony

& jest w Ciechanowcu, dziesie¢ minut
spacerem do centrum miasta, a jednoczesnie
w spokojnym, malowniczym zakatku nad
brzegiem Nurca, w bliskim sasiedztwie mu-
zeum - skansenu. Ciekawy pod wzgledem
architektonicznym obiekt wkomponowuje
si¢ idealnie w otoczenie. Zaréwno hotel jak
i restauracja zachecaja do odwiedzenia wy-
strojem i mila obsluga. W karcie dan potrawy,
ktore sa doskonalym polaczeniem regional-

nych i polskich smakéw ze znanymi daniami
kontynentalnymi. A gospodarze zapewniaja:
Szczegolny klimat wnetrza oraz tradycyjna
podlaska goscinnos¢ z pewnosciq sprawi, ze
czas spedzony w naszej restauracji pozosta-
nie na dtugo w Panstwa wspomnieniach
i zacheci do kolejnych wizyt”.

Tel. 86 277 10 88, tel. 86 277 11 44,
info@hotelnowodwory.pl
www.hotelnowodwory.pl




Muzeum Rolnictwa

im. ks. Rrzysztofa Rluka w Ciechanowcu

Ciechanowiec, Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu, ul. Palacowa 5

%E»)uzeum Rolnictwa w Ciechanow-
cu umiejscowione jest w zespole
palacowo-parkowym z polowy XIX wiekuy,
bedacym dawna wlasnoscia rodziny Sta-
rzenskich. Bogate zbiory placéwki zawarte sa
w kilku dziatach, sposrod ktorych szczegoélnie
imponujaca jest ekspozycja etnograficzna,
budownictwa wiejskiego (skansen), techniki
rolniczej i tradycji zielarskich. Tutaj mozna
spedzi¢ caly dzien, albo i kilka dni podzi-
wiajac dawne chaty, zagrody, sprzety, ale tez
naczynia i urzadzenia kuchenne. Dla os6b
ciekawych dawnych technik kulinarnych to
na pewno nie lada gratka.

Wielka atrakcja muzeum - skansenu sa
takze organizowane tu corocznie imprezy.

Razda z nich gromadzi wielotysig¢czne thumy,
niezaleznie czy jest to Jarmark $w. Woj-
ciecha, Podlaskie Swieto Chleba, Wykopki
w Skansenie, czy konkurs gry na ligawkach.
Dla smakoszy wiejskich specjalow wyjatkowe
jest, oczywiscie, Swieto Chleba, ktore odby-
wa sie zawsze w polowie sierpnia. Mozna
tu wtedy kupi¢ nie tylko rézne gatunki chleba,
ale tez miéd, wedliny, swojskie ciasta, dawne
slodycze i oryginalne napitki. Naprawde wy-
jatkowe miejsce!

Tel. 48 86 277 13 28,
e-mail: info@muzeumrolnictwa.pl
www.muzeumrolnictwa.pl

Domowe wedliny.

- LA

Chleby wypiekane metoda tradycyjna.




Wies Roryciny, ,Ziolowy Zakatek”, gmina Grodzisk, powiat siemiatycki

Z:praszamy do magicznej krainy pach-
acej ziotami, gdzie poczujesz atmos-
fere podlaskiej wsi, skosztujesz smacznego
i zdrowego jadla, zanocujesz w tradycyjnej
wiejskiej chacie, poznasz stare zielarskie
obrzedy i nabierzesz sil wprost od Matki
Natury... Po takim zaproszeniu nie spos6b nie
odwiedzi¢ tego wyjatkowego miejsca, do czego
ochoczo zachecamy!

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Ziolo-
wy Zakatek” to nie tylko miejsca noclegowe
i pyszna kuchnia, jak to bywa w takich miej-
scach, ale tez pigkny Podlaski Ogrod Ziolo-
wy. W ogrodzie mozna zobaczy¢ ponad 900
gatunkoéw roélin leczniczych i stosowanych
w gospodarstwie domowym zaréwno kiedys,
jak i-obecnie. Organizowane sa tu warsztaty
zielarskie, w ramach ktérych uczestnicy ucza
si¢ rozpoznawac ziola i dowiaduja si¢ o ich
zastosowaniu. W przyswojeniu’ wiedzy po-
magaja ekologiczne uprawy, ale tez bogaty
ksiegozbior. W gospodarstwie -mozna takze
kupi¢ sadzonki zidl, ziola suszone, mieszanki
ziotowe, przyprawy, herbatki ziolowe i owo-
cowe, nalewki oraz, uwaga, make z zoledzi do
wypieku pysznych ciastek i nie tylko!

Po aktywnie spedzonym dniu Goscie
moga posili¢ si¢ stoléwce, umiejscowionej

w malowniczej chacie, w ktérej serwowane
sa zdrowe i smaczne potrawy oraz ekolo-
giczne produkty z wlasnego gospodarstwa.
Koniecznie trzeba tu poprébowaé zup:
pokrzywowej, kminkowej z grzankami, ce-
bulowej z grzankami, kurkowej oraz rosolu
z kur zielononozek z wlasnego gospodarstwa.
Na drugie danie: poledwiczki wieprzowe
w sosie zurawinowym, zeberka, schab w wi-
nie, karkowka, kotlet schabowy, gotabki, zrazy,
pstrag warzywami, pierogi, bliny i kartacze.
I cos; ezego nie zjemy nigdzie indziej: pierogi
z serem i czosnkiem niedZwiedzim. Na deser
pyszny kompot, ciasto domowe, herbata ziolo-
wa lub owocowa i kawa zoledziéwka. Musicie
Panstwo tego sprébowac!

Do dyspozycji goéci, ktérzy chca zostac
w ,Ziolowym Zakatku” na dluzej, pozostaja
wygodne pokoje w przystepnych cenach. A ze
warto tu spedzi¢ cho¢ kilka dni, przekonacie
sie Panstwo zwiedzajac okoliczne miejscowo-
Sci i spacerujac po tutejszych pieknych lasach.

Tel. 85 656 86 68, 85 656 86 62, 512 127 069,
biuro@ziolowyzakatek.pl
wwuw.ziolowyzakatek.pl
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Ciastka z maki z zoledzi.



Slonina solona.

Solenie stoniny

Slonine soli sie osob-
no nie razem z inna wie-
przowina, biorac na kazdy
funt sloniny 2 luty soli
bez zadnych dodatkéw(...)
Pierwszy pole¢ polozyc
trzeba skora na spoéd w
przeznaczonem na to ko-
rycie, ponakrawac glebo-
ko az do skory w odste-
pach na 4 palce szerokich,
natrze¢ dobrze sola(..)
Przycisna¢ wszystko deska
i kamieniami i postawi¢ na
2 do 3 tygodni, obracajac
co dni pare.

,Praktyczny

Kucharz Warszawski”,
‘Warszawa, 1895 r.
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UPITA

Bransk, Holonki, Rarczma ,Upita”, Dworek pod Holonkami, Holonki 87

@Iczyﬁcie nam ten zaszczyt wielki
i zawitajcie w nasze progi. Przyrzeka-
my, ze prawdziwej staropolskiej goscinnosci
zasmakujecie, a jadla i napitkéw wszelakich
Wam nie zabraknie, gdyz uczty milujemy
szczerze - tak wita swoich Gosci Karczma
sUpita” i zadne stowo nie jest tu na wyrost.
Zbudowana z drewna karczma zachwyca
swoja niepowtarzalng atmosfera i stylowym
wnetrzem. Przepiekne stare meble, komi-
nek oraz liczne trofea mysliwskie przenosza
Gosci w klimat XIX - wiecznego dworku
mysliwskiego. Parter karczmy zajmuja dwie
klimatyzowane sale restauracyjne, mogace
pomieéci¢ znaczna liczbe Goéci. A w stylo-
wych, przytulnych wnetrzach pyszna kuchnia
regionalna i staropolska. Przede wszystkim
slynne: podlaska babka ziemniaczana, kiszka
ziemniaczana, kartacze, smalczyk z ogorkiem
kiszonym i wiele innych dan smacznych

i wyjatkowych. Na przekaske koniecznie
trzeba sprobowaé wybitnej stoninki- solonej,
wedlug receptury Babci wlascicielki karczmy,
Pani Sobolewskiej. Dzwoniac wezeéniej moz-
na w karczmie zamowi¢ kolacje tematyczna,
z kuchnia zydowska, wloska, rosyjska lub
wiejska. Mozna tez zorganizowac tutaj wesele,
chrzciny, komunie, rocznice Slubu i kazda inna
rodzinnag uroczysto$¢. Wlasciciele karczmy
zrobia wszystko, zeby Goscie byli zadowoleni.

Na strudzonych podréznikow w ,Upicie”
czekaja miejsca noclegowe. Na pietrze karczmy
znajduja sie pokoje goscinne, ktére wystrojem
doskonale odzwierciedlaja charakter calego
lokalu. A w koo pigkne lasy i malownicze oko-
lice. Kto tu przyjedzie, ten bedzie wracal czesto.

Tel. 85 749 30 53, 85 744 40 02,
marketing@karczmaupita.pl
www.karczmaupita.pl




QUATRO

Bransk, Restauracja ,,Quatro”; ul. Rynek 8,

oyrzez cale lata do Branska przyjez-

s dzato sie do kultowej ,Nurczanki”,
ktéora w czasach PRL serwowala dobrag
domowa kuchnig. Dzi§ w tym samym
budynku, w samym centrum miasta mie-
Sci sie Restauracja ,Quatro”. Tutaj mozna
naprawde dobrze zje$¢. Kuchnia poleca dania
regionalne, polskie i europejskie. W karcie
najsmaczniejsze polskie zupy: pomidorowa,

szczawiowa, barszcz bialy, zeberka w sosie
pikantno-miodowym, tradycyjny schabowy
i grillowane ryby: loso$ z dalekich stron
i bardziej miejscowy pstrag w ziotach, poda-
wany na szpinaku.

Tel. 606 260 732, 694 711 130,
kontakt@restauracjaquatro.pl
www.restauracjaquatro.pl

Zeberka

pieczone

Umyte «i.okrojone
7 ttuszczu zeberka pokro=
i¢. na. mniejsze kawalki
(po dwa zeberka) wzdluz
kostek.mZagotowac 'lite
wrzatku, rozpuscié w nim
kostke " bulionu“warzygw-
nego, 'dodac listek (lauro-
wy,pieprz, ziele angielskie
i wlozyc¢ zeberka. Goto-
wacé przeszlo’ godzine do
micgkkosci. Wyja¢, ulozyé
w zaroodpornym naczy-
niu , pola¢ sosem i zapiec
w piekarniku. Sos po-
wstaje ze szklanki bulionu
pozostalego po gotowaniu
zeberek, wymieszanego
z koncentratem pomido-
rowym, miodem, sokiem
cytrynowym, bazylia, sola
i pieprzem do smaku

Przepis
wspolczesny
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Pierogi szlacheckie.

Rotlety wieprzowe
na sztuke miesa

2 kilo schabu, soli
i pieprzu, 2 lyzki masla,
1/2 cebuli, 4 jaja, 5-6 su-
charkéw, 1 lyzka maki,
2 szklanki bulionu, 1 1/2
szklanki tartego chrzanu.
Czeé¢ schabowa, czyli
kotletowa moczyé pol
godziny w zimnej wodzie
i pokraja¢ tak, aby przy
kazdej kostce byto migso.
Wpybi¢ obuszkiem, poso-
lic i troche popieprzyc,
usmazyé w sprej tyzce
masla troche usiekanej
cebuli, ostudzi¢, wbic¢
4 jaja, zmiesza¢, maczac
w tym kotlety, osypac
sucharkiem, ulozy¢ na
wysmarowana mastem
brytfanng¢ lub blache
i wstawic 'do pieca. Waziac
lyzke masla, podrumienié
z maka, rozprowadzic
bulionem, zagotowac
w tym L1/2 szklanki
utartego chrzanu i zalaé
kotlety. Zamiast ‘chrzanu
mozna uzy¢ korniszonouw,
z-nimi-sosrpodgotowac
i zalac.

,Rucharka litewska”,

Wincentyna Zawadzka,
Wilno, 1854 r.
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Bransk, ,Gosciniec Branski”, ul. Armii Krajowej 16A

jalgzsejsce laczace tradycje z nowoczesno-
Scia. W Goscincu jest wszystko, czego
poszukuije turysta: restauracja ze smaczna kuch-
nia, miejsca noclegowe w pigknie urzadzonych
pokojach, profesjonalna obsluga i niezwykle
goécinni gospodarze. W' stylowo urzadzonej
restauracji mozna zjes¢ kotlety z pieca i z patelni,
placki ziemniaczane z kwaséna $mietana, pierogi

z réznymi farszami, miesa z grilla i swojskie
zupy: rosolek, flaki, zurek lub sezonowa zupa,
polecana przez Szefa Kuchni. To miejsce warto
odwiedzi¢.

Tel. 509 790 654,
kontakt@gosciniecbranski.pl
wwuw.gosciniecbranski.pl




Szaltanosy

3 litry slodkiego i

ja, wymieszac,
i_uktadac¢

zwunzalm

koldunki,

do wrzacej

Y, ugotowac

Na wydaniu

nym maslem

z sucharkiem. Osobno

podaé¢ Swieza kwasna
Smietane.

,Rucharka litewska”,

Wincentyna Zawadzka,
Wilno, 1854 r.

Rolduny tradycyjne.

UNIBUS

Bielsk Podlaski, Restauracja i Hotel ,Unibus”, ul. Widowiskowa 4 p
iy - A

%_D Hotelu ,Unibus” w Bielsku Podla- | oraz wiele innych potraw kuchni polskiej. Do

skim znajduje si¢ restauracja o tej | tego trunki z roznych stron Swiata i doskonala

samej nazwie. Lokal elegancki, z doskonala | kawa na wiele sposobow.

obsluga i dobra kuchnia. Specjalnoscia ,Uni-

busa” sa dania regionalne, wsréd ktérych Tel. 85 730 03 03,

kroluje podlaska kiszka ziemniaczana z Kiszo- recepcja@unibus.com.pl Pielmieni.
nym ogoérkiem i kartacze z domowa okrasa www.unibus.com.pl

Podlaskie specjaly:
Kiszka ziemniaczana,
kartacze,

blaszak,

pierogi.




Prosiak pieczony.

poo Lanloambo

Bielsk Podlaski, Restauracja ,Podlasianka”, ul. Mickiewicza 37

N\ ny Swiat tradycji i elegangji. Lokal
od lat zapewnia swoim goéciom kulinarne
i estetyczne przezycia. Serwuje umiejetnie
wyselekcjonowany jadlospis w niewygdrowa-
nych cenach. Tu mozna zje$¢ domowy obiad,
prawdziwie domowe, recznie lepione pierogi
z r6znymi nadzieniami i mnéstwo dan garma-
zeryjnych m.in. pasztet rybny, kotlety rybne

j{iestauracja ,Podlasianka” to kulinar-

z pieczarkami, rolade rybna, swojskie wedliny,
rolady z kurczaka, z indyka, paszteciki, nale-
$niki. Smacznie i niedrogo, a co najwazniejsze
w najlepszym gatunku. A po positku aroma-
tyczna kawa, grzane wino lub goraca czekolada
z bita $mietana.

Tel. 85 730 96 00, 509 830 726
wwuw.spolem-bielskpodlaski.pl

Ploski, powiat Bielsk Podlaski, Zajazd ,Zagloba”

% &a iedzy Hackami a Wojszkami,
w malej miejscowosci Ploski po-
lozony jest piekny i godcinny Zajazd, ktéry
nazwe swa wzial od bohatera sienkiewiczow-
skiej Trylogii. I pewnie Pan Zagloba czulby
sie tu jak u siebie, bo kuchnia tu wys$mienita,
pokoje wygodne, a i najlepszych napitkéw
nie brakuje. Miejsce, w ktérym usytuowano
Zajazd, nie jest przypadkowe. Tutaj w daw-
nych czasach znajdowala sie karczma, licznie
odwiedzana przez kupcéw i podréznych, kie-
rujacych sie na polnoc, w strone Bialegostoku,
albo na poludnie, w strone Warszawy.
Od owych czaséw Zajazd cieszy sie
znakomita, regionalna kuchnia, serwowana
w tradycyjny sposob. Do dzi$ przy Zajezdzie

mozna znalez¢ stara studnie, w ktorej krysta-
licznych wodach w dawnych czasach prze-
chowywano ryby dla podrézujacych Gosci.
Duma Zajazdu wspoélczesnie jest wspanialy,
wykonany z kamienia kominek, ozdabiajacy
sale bankietowa.

W budynku Zajazdu poczesne miejsce
zajmuje restauracja. Przestronna, gustownie
urzadzona, z rozleglym tarasem moze przyjaé
ok. 200 goéci na raz. Tutaj serwowane sa
pyszne dania kuchni regionalnej i polskiej,
a w czasie wyjatkowych okazji pieczony
baran, dzik lub prosiak.

Tel. 85 731 71 13,

biuro@zajazdzagloba.pl

wwuw.zajazdzagloba.com.pl




Pomigacze 91, Majatek Howieny, Turo$n Roscielna, k. Juchnowca Roscielnego

ZE Juchnowcem Ko$cielnym koniecz-
ie trzeba skreci¢ z gléwnej trasy
w kierunku Turoéni Ko$cielnej, zeby gdzie$
w polowie drogi trafi¢ do malej miejscowosci
o nazwie Pomigacze. Tutaj znajduje sic Ma-
jatek Howieny. To wyjatkowe gospodarstwo
agroturystyczne polozone jest na 7 hektarowej
polanie, wérdd lasow otuling Narwianskiego
Parku Narodowego. Trudno uwierzyc, ze stad
tylko 8 km do Bialegostoku. Gospodarstwo
tworza liczne, ponad stuletnie budynki, prze-
niesione tu z roznych miejscowoéci Podlasia. Sa
to m.in. stara kuznia ,Dziadka Piotra”, ponad
dwustuletnia ,,Chatka pod mchem”, wiatrak
JRozlak” | strazacka wieza, stara chatka ,Pan-
stwa Wysockich” lub ,Wedzarnia z piecem
chlebowym”. Tu takze znajduje sie¢ chatka
noclegowa ,Dziupla” i piwniczka ze starej
cegly, a takze Dwér Modrzewiowy i Dworek
Mysliwski z duzymi salami. Dopelnieniem tego

pieknego, swojskiego obrazu sa wiekowe sprze-
ty: kufry, skrzynie, sagany, kolowrotki, kosy
i sierpy. Pomiedzy chatami przechadzaja sie
na wolno$ci zwierzeta - kucyki, daniele, lamy,
osiolki i ulubienica dzieci - kudlata krowka
szkocka. Zawsze slychaé tu $piew ptakow
i tetent koni. A z kuchni kazdego dnia dobiega
zapach pysznych dan regionalnych.

W majatku organizowane sa wesela,
poprawiny, bankiety, ogniska szkolne, kuligi,
konferencje, oraz inne imprezy okolicznoscio-
we. Gospodarze zapraszaja Goéci z rodzina-
mi, przyjaciélmi i wspolpracownikami, by
zasmakowali wspolnej biesiady, z ogniskiem,
kuligiem, przepysznym jadlem i wieloma
innymi atrakcjami.

Tel. 600 012 348,
kontakt@majatek-howieny.pl
www.majatek-howieny.pl




Rartacze (cepeliny)

5 érednich ziemnia-
kow ugotowac i przetrze¢
przez praske. 15 $rednich
ziemniakéw zetrze¢ na
tarce o drobnych oczkach,
dokladnie odcisnaé, sok
zlaé do miski. Polaczyé
masy ziemniaczane; doda¢
krochmal, ktéry osiadl
na dnie miski, posoli¢,
wyrobi¢ ciasto, podzieli¢
na kule wielkosci jablka.
Przygotowaé mase do
nadzienia: pol kilo miesa
wieprzowego z lopatki
zmieli¢, doprawi¢ do sma-
ku sola, pieprzem, maje-
rankiem i drobno posie-
kanym czosnkiem. Z ciasta
formowac¢ placki, nadzie-
waé¢ miesem i formowac
podtuzne pyzy. Gotowaé
w osolonym wrzatku ok.
20 min. Podawa¢ polane
thuszczem ze skwarkami.

Przepis tradycyjny
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Bialystok
www.bialostockiszlakkulinarny.pl

pfarczma Maciejowka, polozona jest

®\ tuz obok $cislego centrum miasta. Tu
w rustykalnym, wygodnym wnetrzu mozna
odpocza¢ od miejskiego zgielku i smacznie
zje$¢ dania kuchni regionalnej. Wsréd nich
ros6l z koldunami z nadzieniem wolowo -
baranim i rosé! ze swojskim makaronem,
swojskie wedliny, stoninka tradycyjna solona
z cebulka, smalec wiejski, tatar, Sledz w Smie-
tanie w towarzystwie ziemniaka w mundurku,
tatar z Yososia z kaparami, oliwkami i anchois.
Dania gléwne to przede wszystkim watrébka
wieprzowa z grillowanym jablkiem, scha-
bowy z koscia po staropolsku na kapuscie

zasmazanej z kminkiem, pieczona golonka na
kapuscie i poledwiczki wieprzowe na plackach
ziemniaczanych. Do tego rostbef wolowy
w sosie z borowikow, stek z poledwicy wolowej
z sosem miodowo - balsamicznym, grillowany
filet z kurczaka, pier$ z kaczki marynowana
w ziolach oraz podlaskie kartacze z patelni
lub z okrasa, placki ziemniaczane i pierogi
z ro6znymi nadzieniami. Na deser ciasto i pyszna
kawa Movenpick. Dla lubiacych piwo az 20
gatunkow tego napoju.

Tel. 881 930 465, 602 622 508,

biuro@maciejowka.eu

www.maciejowka.eu




2 S

PIEROG A

«SMAK t TRADYCJA »

Bialystok, Pierogarnia ,Smak i Tradycja”, ul. Waszyngtona 32

@odobno Bialystok to stolica pie-
lssTogbow, a skoro tak, to bedac tu
koniecznie trzeba sprébowacé tej specjal-
noéci. ,Smak i Tradycja” to prawdziwy
raj dla miloénikéw pierogéw. Sa tu poda-
wane na slono i na slodko, jak kto lubi.
Godne polecenia sa zwlaszcza pierogi
z kapusta i grzybami, z migsem, z kasza gry-
czana, ruskie i specjalnos¢ zakladu: z trzema

serami, podawane na lekko podduszonych
pomidorach z czosnkiem i bazylia. Na stodko
trzeba zamowic¢ pierogi z jagodami i Smieta-
na. Odwiedzajac pierogarni¢ warto pamietac,
ze wszystkie pierogi wyrabiane sa tu recznie,
bez uzycia konserwantow. 20

Tel. 691 748 373
wwuw.bialostockiszlakkulinarny.pl

Bialystok, Gospoda Podlaska, ul. Zelazna 9/15

7 utaj poproébujecie Panstwo prawdzi-

AL wych specjaléw podlaskich. Kréluja,
oczywiscie, kartacze, z wody i z chrupiaca
skorka, ale jest tez babka z patelni, kiszka
ziemniaczana, placki ziemniaczane i pierogi
np. gajowego z dziczyzna. Dla oséb z wiek-
szym apetytem sa pelne przysmakow deski
z grillowanymi migsami, korytko biesiadne

z karkowka w otoczeniu licznych dodatkéw
i korytko podlaskie z przysmakami regio-
nalnymi. Trzeba przyzna¢, ze w Gospodzie
Podlaskiej daja je$¢ znakomicie, a co najwaz-
niejsze - zgodnie z regionalna tradycja, o co
wecale nie jest tak latwo.

Tel. 782 702 222

www.gospodapodlaska.pl

Pierogi domowe
z r6znymi nadzieniami.

Kolduny litewskie

Nadzienie: 25 dag
poledwicy wolowej posie-
ka¢ najdrobniej, doda¢ 25
dag oczyszczonego z blon
wolowego loju nerkowe-
go, wymieszaé, posoli¢,
doprawic¢ pieprzem i maje-
rankiem, doda¢ utarta ce-
bule, ugotowana w rosole.
Ciasto: zagnie$¢ ciasto z 25
dag maki, 1 jajka; szezypty
soli i letniej wody. Ciasto
powinno-by¢. elastyczne:
Rozwalkowaé, wycinaé
kieliszkiem do wina kraz-
ki, nadziewa¢ farszem
i lepi¢ pierozki. Gotowac
w-rosole wolowym 10
min. Podawa¢ na glebo-
kich talerzach, w rosole,
w Ktérym si¢ gotowaly.
Rolduny wklada si¢ do-ust
w calosci, aby nie uroni¢
smakowitego soku.

4W staropolskiej
kuchni”,

Maria Lemnis,
Henryk Vitry,
‘Warszawa 1986 .

Chlodnik
litewski.
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Rolduny
tyszkiewiczowskie

15 dag grzybow su-
szonych ugotowac i drob-
no posieka¢, doda¢ dwie
cebule drobno pokrojone
i uduszone na dwéch
lyzkach masla oraz 20 dag
posiekanej tlustej szynki
wedzonej. Doprawi¢ solag
i pieprzem, doda¢ dwa
jaja, wymieszac. Zagnie$¢
ciasto z 2 szklanek maki,
2 jajek i odrobiny soli.
Rozwalkowa¢, wykrawaé
kolka duzym kieliszkiem,
lepi¢ pierozki i ugotowac
we wrzatku. Podawac po-
lane roztopionym maslem
ze zrumieniong cebulka.

,Rucharka litewska”,
Wincentyna Zawadzka,
‘Wilno, 1854 r.

Bialystok, Centrum Astoria, ul. Sienkiewicza 4

@entrum Astoria to restauracja, bar, pub
i kawiarnia. W Restauracji Centrum
Astoria podawane sa bardzo eleganckie dania.
Wsréd wykwintnych propozycji szczegdlna
uwage podroznego zwroca na pewno potrawy
polskie i regionalne. A beda to np. zrazy z dzi-
ka zawijane, faszerowane le$nymi grzybami,
ogorkiem kiszonym i wedzonym boczkiem
w sosie wlasnym, buraczki z jezynami i kluski
z suszonymi $liwkami i jablkami. Albo kaczka
skapana w miodzie z zurawina, zlocistymi
jablkami i kluskami z majerankiem. Moze tez
by¢ szaszlyk z sarny w sosie Sliwkowo - czosn-

kowym z ziemniakami po polsku i salatka
z kiszonego ogorka. Ewentualnie placek ziem-
niaczany po podlasku z pikantnym gulaszem
wieprzowym. Z deseréw specjalne wrazenie
robia owoce pod rozmarynowo - miodowym
obloczkiem i platki bezy przekladane tru-
skawkami z sosem z advocatem. Nic dodac,
nic ujaé.

Tel. 85 665 21 50, 601 280 615, 601 283 118,
astoria@spolem.bialystok.pl
wwuw.astoriacentrum.pl
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KLUB & RESTAURACIA

Bialystok, Restauracja ,Warszawska 39”, ul. Warszawska 39

p) estauracja Warszawska 39 to wyjat-

!\ kowe miejsce, w ktérym mozna nie
tylko dobrze zjes¢, ale tez zrelaksowac sie przy
dzwiekach dyskretnej muzyki. Lokal serwuje
dania kuchni europejskiej z akcentami regional-
nymi. Warszawska 39 to restauracja przyjazna
dzieciom. Specjalnie dla najmlodszych gosci
zostal przygotowany kacik zabaw. W karcie
dan dziczyzna, m.in. comber z jelenia w sosie
Z czerwonego wina aromatyzowany jalowcem
podany z ziemniakami gratini i buraczkami po
staropolsku, sarni gulasz mysliwego podany
na placku ziemniaczanym z cukinia i kwasna

Pieczona golonka z chrzanem.

Smietanka, dziki eskalopek w sosie kurkowym
podany z peczakiem po wlosku oraz balsamicz-
na modra kapusta i pieczony karczek z dzika
pod kolderka grzybowo-warzywna i ztocistymi
ziemniakami z rozmarynem i czosnkiem. Jest
tez Specjal na Warszawskiej, czyli golonka
wieprzowa z ziemniakami z chrzanem i musz-
tarda oraz dania z drobiu i innych mies. Na
slodko creme brulle z wanilia, aromatyzowany
rozmarynem, lody i ciasto. Po prosu pysznie!

Tel. 85 875 80 03
www.warszawska39.pl

Sarni gulasz my$liwego na placku ziemniaczanym.

Zrazy zawijane
litewskie

1,5 - 2 kg miesa wo-
lowego, soli i pieprzu,
2 cebule, 20 dag chle-
ba, 1 jajo, 20 dag loju
lub sloniny, tyzka masla,
1 szklanka bulionu. Mieso
zrazowe z wolowego uda
lub krzyzéwki pokrajac
na wielkie cienkie zra-
zy, wybi¢ mocno, osoli¢,
popieprzyc i zostawi¢ na
kwadrans. Na masle pod-
smazyc¢ posiekane cebule,
zmiesza¢ z utartym chle-
bem, wbi¢ jajo, wymie-
sza¢. Nadziewac zrazy,
zawija¢ mocno obwiazujac
nitka, aby sie¢ nie roz-
krecily. Roztopi¢ 20 dag
loju nerkowego, wyrzucic¢
skwarki; obsmazy¢ zrazy
i dusi¢ pod przygkryciem.
Gdy sie zrumienia podlaé¢
bulionem; doda¢ maslo
i gotowa¢ do-migkkosci:

,Kucharka litewska”,

Wincentyna Zawadzka,
Wilno, 1854 r.
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Rindziuk - tradycyjna
litewska wedlina
dojrzewajaca

Bierze sie z wieprza-
ka eczesci - surowe, ale
juz dobrze wystudzone
- jak najlepsze (poledwica,
szynka, karkowka), dodaje
troche boczku, kroi nozem
na drobne kawalki. Potem
w wanience (w. kopan-
ce) zaczyna sie mieszanie:
z pieprzem, solg, czosnkiem
i niewielka iloécia saletry
(nie dodawac cebulil). Przez
noc mieso, starannie nakry-
te, nasigka przede wszyst-
kim zapachem czosnku:
Tak przyrzadzonym fa-
szerunkiem napycha sie-
mocno, na dycht- idealnie
umyty, oczyszczony od
srodka do bialosci Swinski
zoladek, ktory ma koniec
trzeba zaszyc, ale nitka su-
kienna, nie parciana, zeby
nie przecia¢ zszywanych
brzegow.

Rindziuk kladzie si¢
na desce, przykrywa dru-
ga deska i przyciska sie
wielgiem kamieniem- tak
kindziuk staje sie jak dysk.
Péiniej wziety w klepki
(dranki) zwisa w kominie.
Dlugo, przynajmniej mie-
sigc, przenika go delikat-
ne-cieplo i czysty zapach
z masiny, pod ktora pali
si¢ drewnem rozmaistym
(wietna jest czerwona ol-
szyna, jalowiec, modrzew).
Rlepki po pewnym czasie
nalezy przelozy¢, aby nie
bylo bladych, zZle przywe-
dzonych miejsc.

Riedy kindziuk sie
zar6zowi i pudci thuszez- na-
daje si¢ do jedzenia. Wtedy
styenie w chlodnej komo-
rze, w okrasnicy, gdzie
moze wisie¢ i w upaly”™.

Przepis oryginalny
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ESPERANTO
CAFE

Bialystok, Esperanto Cafe, Rynek RoSciuszki 10

Golonka pieczona.

@Elystok to od wiekéw miasto wielu
ultur, religii, jezykow. Wielokultu-
rowo$¢ byla tu zawsze czyms$ oczywistym,
a i znajomo$¢ kilku jezykéw u zwyklych oby-
wateli nikogo nie dziwila. W takiej wlasnie
atmosferze wielobarwnego miasta przyszed!
na $wiat Ludwik Zamenhoff, jeden z najwybit-
niejszych obywateli Biategostoku, polski lekarz
zydowskiego pochodzenia, tworca sztucznego,
miedzynarodowego jezyka esperanto. Moze
edyby Bialystok by} inny, esperanto nigdy by
nie powstalo? A tak mamy nowy jezyk i duzy
miedzynarodowy ruch, propagujacy jego nauke
i funkcjonowanie.

Bezposérednio do legendy dr Zamenhoffa
i jego oryginalnego wynalazku nawiazuje
wlasnie ,Esperanto Cafe”, wykorzystujaca
z sukcesem lokalna specyfike miasta. Lokal
umiejscowiony jest w zabytkowym Ratuszu,
w we wnetrzu wyeksponowane sg liczne pa-
miatki, nawiazujace do Zamenhoffa i czaséow
jemu wspolczesnych. W karcie dan tez wiele
ciekawostek, wszystkie warto poproébowania,
ale my szczegdlnie polecamy buze, tradycyjny
napdj macedonski oraz bialys, buleczke pszen-
na pochodzaca z kuchni zydowskiej. Recepture

Bialysy.

wyrobu buzy przywiezli do Biategostoku przed
wieloma laty Macedonczycy. Szybko sie tu
zaaklimatyzowali i osiedli na stale. Zalozyli
kilka sklepikow i zyskali niebywala popular-
nosc¢ dzieki buzie wiasnie. Ten bialy, musujacy
nap9j z rodzynkami, o nieco kwasnym smaku,
wyrabiany z kaszy jaglanej, przypomina w sma-
ku szampana. Doskonale smakuje zwlaszcza
z chalwa. Przed wojna gospodynie obowiazko-
wo kupowaly na niedziele butelke bialej buzy
i chalwe ,,od Makiedoncow”, dla podkreslenia
Swiatecznego charakteru dnia. Bialysy, bulecz-
ki z bialej maki z cebulka i makiem na wierzchu
mozna bylo przed wojna kupi¢ wszedzie. Dzi$
nie ma Zydéw w miescie, nie ma ich sklepikow
i piekarni, ale bialysy mozna jeszcze Kkupi¢
w paru miejscach. Tak wiec, aby poczué kli-
mat dawnego Bialegostoku, koniecznie trzeba
odwiedzi¢ ,Esperanto Cafe”, napi¢ si¢ buzy,
pojes¢ chalwy albo bialysa i zastanowi¢ sie
nad uniwersalno$cia sztucznego jezyka. Co by
byto, gdyby nie Wieza Babel?

Tel. 85 742 60 31,
kawiarnia@esperanto-cafe.pl
wwuw.esperanto-cafe.pl




WopoprPoJdkA
VODKA BAR

Bialystok, Bar Alkoholowy ,Wodopojka”, rog Pigknej, Mlynowej i Rynku Siennego

"@odopojka to stary Bialystok na wy-
ciagniecie reki. Drewniana knajpka

usytuowana jest w budyneczku dawnej wodo-
pojki dla koni przy Rynku Siennym. W okolicy
byly tez miejsca, do ktérych wpadali na szyb-
ka wodeczke i mala zakaske tutejsi furmani,
wiec mata knajpka nawiazuje do tych tradycji.
,Piecdziesiatka” z zakaska spozywana jest tu
na stojaco, bo przeciez furmanom zawsze sie
spieszylo, wiec zgodnie z tradycja i dzisiejsi
Goécie musza predko spozywaé. Do wyboru

maja czysta lub piwo - ,laleczki” ewentualnie
sgranaty” z bomzy, a w zakresie dan stynny
bialostocki $ledzik marynowany z cebulka,
kanapka ze smalcem lub solona stoninka, ga-
laretka z n6zek wieprzowych, kultowa lorneta
z meduza i kiszone ogorki w Rruszewa. Prosto,
tanio i niebanalnie.
Tel. 509 375 542, 509 405 006,
jac_tym@uwp.pl
http://www.facebook.com/pages/
Wodopojka/

Smalec tradycyjny

50 dekagramoéow
podgardla, 50 dekagra-
moéw boczku wedzonego,
2-3 cebule, 1 duze jablko
dwie, trzy tyzeczki maje-
ranku; ‘3 zabki $wiezego
czosnku, pieprz do smaku.
Robocizna: Podgardle kro-
imy bardzo bardzo drob-
no (powiedzmy po6l na
pol centymetra) i powoli
wytapiamy na malym
ogniu. Gdy si¢ zarumieni
dorzucamy réwnie drobno
pokrojony boczek. Gdy
6w réwniez sie zarumieni,
a wytopiony tluszcz be-
dzie klarowny dodajemy
drobno pokrojona cebule
i starte na duzych okach

jablko. Gotujemy jeszcze

kwadrans i doprawiamy
majerankiem, pieprzem
i wciskamy czosnek. Za-
gotowujemy i po prze-
stygnieciu przekladamy
do miseczek od czasu
do czasu mieszajac, zeby
skwarki nie opadly na
sam spod. Z takiej ilosci
otrzymamy 2-3 miseczki
smalcu.

Przepis ze strony
www.kobiecybialystok.pl
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Jan Klemens Branicki,
Pan na Bialymstoku.

HOTEL
BRANICKI

Bialystok, Restauracja ,,Oranzeria” w Hotelu ,Branicki, ul. Zamenhoffa 25

gg;lowy Hotel ,Branicki” w Bialymstoku
Inawiazuje do tradycji przedwojennego
LRitza”, wybudowanego tu w latach 1912 - 1913
z inicjatywy bogatych finansistow rosyjskich
i francuskich. Inwestycje sfinansowal Peters-
bursko - Tulski Bank Ziemski, a umiejscowiono
ja w samym centrum miasta, pomiedzy Pala-
cem Branickich, a Palacykiem Go$cinnym przy
ul. Rilinskiego. Budynek skladal si¢ z trzech
kondygnacji. W czesci podziemnej znajdowaly
sie: sala bilardowa, piwiarnia, przechowalnia
bagazy, sejfy oraz kotlownia. Na parterze
zlokalizowano gielde, kawiarnie, centrale tele-
foniczna i kino ,,Gryf”, bank i zaklad fryzjerski.
Restauracja z tarasem i balkonami oraz hote-
lowa czytelnia zlokalizowane byly na pietrze.
Wieczorem w restauraciji grata orkiestra smycz-
kowa. W koktajlbarze kroélowaly fordanserki.

Hotel ,Ritz” dysponowal 50 pokojami wy-
-posazonymi w biezaca ciepla i zimna wode,
telefony oraz centralne ogrzewanie. Na $cia-
nach wisialy reprodukcje znanych malarzy,
odwietlenie zapewnialy ciezkie, mosiezne
lampy. Zlokalizowane na pierwszym i drugim
pictrze 3 pokojowe apartamenty posiadaly
balkony oraz wlasne lazienki. Hotel, jako jedy-
ny w miescie, dysponowat drewniana winda
osobowa i towarowa.

Dzi$ ,Branicki” to rowniez jeden z naje-
legantszych hoteli w Polsce. Tutaj tez usytu-

owana jest wykwintna restauracja o nazwie
»Oranzeria”. W menu takie dania, jak pasztet
z gesi z konfitura figowo - Sliwkowa, krem
ziemniaczano - jablkowy z chipsami beko-
nowymi i parmezanem, gicz cieleca duszona
w sosie tymiankowym z pyzami i buraczkami
w $mietanie, mus czekoladowy z pomaran-
czami. Jest tez stek wolowy z sosem porto na
tagliatelle z cukinii, z ziemniakami pieczonymi
w mundurkach z bekonu oraz golonka pieczona
w sosie rozmarynowym z puree ziemniaczano
- borowikowym i kapusta zasmazana. Zreszta
karte dan mozna by cytowa¢ dlugo. Nie ma
co czytaé, trzeba jechac i sprobowac i poczué
sie jak Jan Klemens Branicki, Pan na Bialym-
stoku, miecznik wielki koronny, hetman polny
koronny, hetman wielki koronny, kasztelan kra-
kowski, wojewoda krakowski, jeden z najwick-
szych polskich magnatow XVIII w. wlasciciel
12 miast, 257 wsi i 17 palacéw, miedzy innymi
cudownej rezydencji w Bialymstoku. Dzieki
jej bogactwu nazywano Bialystok ,Wenecja
PéInocy”, a i dzi$ stanowi ona nie lada atrakcje
stolicy wojewo6dztwa podlaskiego.

Tel. 85 665 25 08,
restauracja@hotelbranicki.com
wwuw.hotelbranicki.com
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Bialystok, Restauracja ,Lipcowy Ogrod” i Hotel ,Podlasie”, ul. 27 Lipca 24/1

ierujac si¢ ku wyjazdowi z Bialego-

)\ stoku natrafimy na elegancki Hotel
,Podlasie” z niemniej gustowna Restauracja
o nazwie ,Lipcowy Ogré6d”. Utrzymane
w jasnych barwach wnetrze lokalu, z pigknymi
bialymi meblami i powtarzajacymi si¢ deli-
katnymi motywami kwietnymi sprawiaja, ze
niezaleznie od pory roku poczujemy sie¢ tu jak
w ogrodzie w cieple letnie popoludnie. W tak
szykownym otoczeniu potrawy tez nie moga
by¢ zwyczajne. Zobaczmy wiec, co poleca Szef
Ruchni: gulasz z dzika w chlebie litewskim,
szynke z dzika w sosie ziolowym z polnymi
ziemniaczkami i borowikami, patelnie mies
Szefa Kuchni i na zaméwienie udziec z dzika
lub udziec z jagniaka. Wér6d zup borowikowa
z lazankami, rosyjska solijanka, polski zurek
z jajkiem i kielbasa oraz wrzosowy barszcz
z uszkami z jagnigciny. W karcie takze dania

regionalne: sery podlaskie, polmisek mies
wedzonych z piklami, babka ziemniaczana
z sosem grzybowym, tercet pierogéw
z Podlasia, pierogi z kurkami i uwaga, pierogi
z migsem zubra z leSnych ostepow. Oczywi-
Scie wiele dan z drobiu, wieprzowiny i wolo-
winy np. stek wolowy z serem korycinskim,
golonka z siana z pieczywem i zasmazana
kapusta czy piersi gesi w sosie wi$niowym.
Do tego kilka smakowitych deseréw, w tym
Marcinek z Hajnowki i lody z kajmakiem
w ciedcie ptysiowym. Rarta win réwnie bogata
jak karta dan. Nic, tylko rozkoszowac¢ si¢ pysz-
na i wytworna kuchnia w picknym otoczeniu
ogrodu i lata, ktére trwa tutaj caly rok.

Tel. 85 675 66 20,
restauracja@lipcowyogrod.pl
www.lipcowyogrod.pl

Bialystok, Gramar - Regionalne Specjaly, ul. Warszawska 74 lok. 1

Juz wiemy, ze w Bialymstoku mozna

@2 doskonale zjes¢, w lokalach tanszych

lub drozszych, ale zawsze serwujacych naj-
lepsze jedzenie. Bedac jednak w tym wyjat-
kowym miescie, nie sposob nie kupic¢ czegos
pysznego do domu. W tym celu najlepiej uda¢
sie do sklepu ,Gramar - Regionalne Specjaly”,
mieszczacego sie¢ przy ul. Warszawskiej 74.
Tu kupicie Panstwo wszystko co najlepsze
w kuchni podlaskiej, ale tez litewskiej. Sa tu

litewskie chleby, w tym ten najlepszy czarny
parzony i zytni Birzu, litewskie wedliny, we-
dzone na zimno i dlugo dojrzewajace oraz
stynny litewski przysmak, czyli wedzone uszy
wieprzowe. Z napojow polecane sa tu liczne
gatunki litewskiego piwa i kwas chlebowy
prosto z beczki. Sa tez stynne sery z Wizajn
i Rorycina oraz podlaskie wypieki, sekacze
i mrowiska.
wwuw.regionalne-specjaly.pl

Wedzone
uszy wieprzowe.



Sery korycinskie.

Podlaskie
mrowisko.

Podlaskie przysmaki
Rorycin, Ser Korycinski, Szumowo 10, powiat sokolski

Zjby kupi¢ go u producenta trzeba uda¢
ie do gospodarstwa Pani Agnieszki
Gremzy w Szumowie kolo Rorycin w powie-
cie sokélskim. Warto zboczy¢ ze szlaku, bo
oryginalny smak tego wyjatkowego sera nam
to na pewno wynagrodzi. Historia sera kory-
cinskiego siega potopu szwedzkiego, kiedy to
pod Rorycinem rozegrala si¢ jedna z bitew.
Wielu Szwajcaréw osiedlito sie¢ wtedy w Pol-
sce. To oni nauczyli miejscowych wyrabia¢
charakterystyczne sery z tzw. podpuszczka.
14 lat temu, Agnieszka Gremza rozmawiajac

regionalnej tradycji. Z pierwszymi serami jez-
dzila do Knyszyna. Dzi$ nie ma juz na to czasu,
bo ser wozi do wiekszych miast i wiekszych
sklepéw. Producentka wyrabia ser korycinski
»Swojski” nie tylko w jego wersji klasycznej,
ale i z dodatkami - m.in. z czosnkiem, ziolami
prowansalskimi, bazylia, lubczykiem, oregano,
czarnuszka, kminkiem, platkami stodkiej papry-
ki czy pieprzem kolorowym.

Tel. 85 721,93 23, 503 057 016,
gremza@op.pl
wwuw.serkorycinski.com

o
_‘,1.-

Podlaskie przysmaki
Suchowola, S¢kacze i Mrowisko, Cukiernia ,Andraka”, ul. Mlodych 14/1, powiat sokdlski

§I7 e tradycyjne stodkie przysmaki z Pod-

. lasia oferuje wielu wytwéreow. Mozna
je kupi¢ w licznych sklepach i cukierniach. My
polecamy wypieki Cukierni ,Andraka” z Su-
chowoli w powiecie sokélskim. Tutaj powstaja
smaczne i niezwykle urodziwe s¢kacze majace
od pol metra do 15 cm wysokosci. Wypieka
si¢ je wedlug tradycyjnych receptur, podobno
siegajacych czasow krolowej Bony, z duza
iloécia jajek i masla.

Niemniej malownicze jest mrowisko, ciasto
pochodne od chrustowego, ulozone w ksztalcie
kopca. Polane masa na bazie miodu i obsypane
wioérkami oraz makiem. Rodzynki symbolizuja
mrowki, a calo$é smakuje wybornie!

Tel. 85 712 43 22,
biuro@andraka.pl
www.andraka.pl




Nad Zalewem Jard

Wasilkow, Rompleks Nad Zalewem Jard, ul. Bialostocka 94, powiat bialostocki

7

6w. To kolejne miejsce, w ktérym
z réznych powodéw warto sie zatrzymac,
chociazby dla dokladnego obejrzenia Bialostoc-
kiego Muzeum Wsi. A przenocowac i dobrze
zje$¢ mozna w KRompleksie hotelowym ,Nad
Zalewem”, ktéry oferuje pokoje goscinne, pole
namiotowe z campingiem, restauracje i duzy te-
ren do rekreacji. W restauracji dominuja dania

Z]ﬁialegosmku kierujemy si¢ na Wasil-

ze $wiezych ryb, co wydaje sie oczywiste, zwa-
zywszy, ze lokal reklamuje swoje polozenie nad
zalewem juz w nazwie. Spokojne, sympatyczne
miejsce. Mozna odpoczaé, zregenerowac sily
i smacznie posili¢ przed dalsza droga.

Tel. 85 718 52 40,
nadzalewem@jard.pl
wwuw.nadzalewem.jard.pl

Babka ziemniaczana.

Podlaskie kartacze.

Wasilkow, Folwark:,Nadawki”, ul. Nadawki 23, powiat bialostocki

F@{olwark Nadawki jest miejscem krze-
& wienia regionalnej tradycji i kultury,
miejscem gdzie moga Panstwo poznac staro-
polskie zwyczaje, a jednoczesnie wypoczaé
z dala od cywilizacji. Tu mozna skosztowac tra-
dycyjnych podlaskich potraw czy zorganizowaé
huczna impreze. Witamy w naszej zagrodzie!

Tak reklamuja swoja posiadlos¢ Wlascicie-
le i przyznacie Panstwo, ze na takie zaproszenie
trudno nie odpowiedzie¢. A na Goéci czeka tu
atrakcji co nie miaral Jest restauracja, przypo-
minajaca dawna karczme, jest przestronna sala
biesiadna, utrzymana w stylu regionalnym, jest
ruska bania w domku na uboczu, sa liczne im-
prezy kulinarne, biesiady podlaskie i niedzielne
rodzinne obiady. Pelen zawro6t glowy! Nas
specjalnie interesuje kuchnia, wiec z czystym
sercem polecamy tutejsze przysmaki: maryno-

wane salo z cebulka, podlaska miche pelna
kartaczy, pierogow, kiszki i babki ziemniaczanej
oraz kapusty kiszonej, ,Ropanke Rarczmarza”
z golonka, palcéwka, zeberkiem i kiszka w oto-
czeniu kapusty zasmazanej, kociolek z baraning
w kapuécie z kopytkami, deske migs na goraco,
ser korycinski boczkiem opasany na goraco,
dziczyzne z boréwkami, ,warkocz podlaski”
z kilku mies, snopek z kiszki ziemniaczanej,
czebureki, pielmienie, pieremiacze i wiele wiele
innych pysznych dan, ktérych nie sposéb nawet
wymienié¢. A do picia orzezwiajacy podpiwek
i piwo Zubr!

Tel. 85 743 88 33,
biuro@folwarknadawki.pl
wwuw.folwarknadawki.pl

Pieczenie sekacza
nad ogniskiem

w Skansenie

w Wasilkowie.



Kibiny

Ciasto: 0,5 kg maki,
250 g masla, 2 jaja, 200 g
$mietany, 25 ¢ drozdzy,
100 g cieplego mleka, pol
lyzeczki cukru, lyzeczka
soli, 1 zoltko. Farsz: 300g su-
rowej baraniny, 100g stod-
kiej kapusty, cebula, pieprz
(najlepiej Swiezo zmielony)
i s0l, troche wody.

Z podanych sklad-
nikow zagnie$é ciasto,
odstawi¢ do wyresniecia.
Gdy podwoi swa objetos¢,
zagnies¢ jeszcze raz. Wy-
rosniete ciasto podzieli¢
na male buleczKi, kazda
rozwalkowaé¢ na krazek
o Srednicy 15 cm. Nadzie-
wac¢ farszem z-pokrojonej
drobno i‘uduszonej z ka-
pusta baraniny. Zlepiaé
jak pierogi, w kazdym zro-
bi¢ dziurke. Posmarowac
z6ltkiem, piec na blasze
15-20 minut.

Przepis ze strony:
wwuwlitwatravel.pl

Zajazd LesSny

Czarna Bialostocka, Zajazd Lesny, w kierunku Sokolki

olejny zajazd na naszej trasie. Tu

)\ mozna przenocowaé i odpoczaé

w otoczeniu lasu i przyrody. Mozna tez zjes¢

dania kuchni regionalnej, zorganizowaé ogni-
sko, pobiesiadowac.

Tel. 85 710 19 88,
wwuw.lesny.jard.pl

Rarczma pod Sokolem

Sokolka, Rarczma pod Sokolem, ul. Grodzienska 51

'@Sokélce na Podlasiu, tuz przy granicy
z Bialorusia znajduje si¢ magiczne
miejsce, w ktérym nadal mozna poczué at-
mosfere i smak kuchni Kresow Wschodnich.
Restauracja ,,Karczma Pod Sokolem” od ponad
20 lat zaskarbia sobie uznanie mieszkancow
Ziemi Sokolskiej i gosci zwiedzajacych Szlak
Tatarski. Unikalne menu, stworzone w oparciu
o-tradycyjne podlaskie i tatarskie przepisy,
z pewnoécia zaspokoi podniebienia najwybred-
niejszych smakoszy.

Dla tego miejsca warto pokona¢ nawet
kilka setek kilometréw. Takich przysmakéw,
jakie tu podaja daleko by szuka¢. A sa to m.in.

Ser Suszony Podlaski, Kumpiak, czyli suszo-
na szynka podlaska, Sagan Sokoélski i dania
tatarskie. Sa kartacze z miesem wieprzowym
i wolowym, suto okraszone skwarkami z ce-
bulka, golonka z pieca z cebulka, jest fyrsztyk
wg tatarskiej receptury, pierekaczewnik tatarski
z kapusta podany i swojskie pierogi. A wszystko
w oryginalnych wnetrzach pelnych pamiatek
sprzed lat, nawiazujacych klimatem do saloni-
kéw ziemianskich i tradycji mysliwskich.

Tel. 85 711 71 05, 501 512 540,
karczma@karczmapodsokolem.pl
www.karczmapodsokolem.pl

]




Gospodarstwo Lukasza Ancypo

Podlaskie przysmaki
Rumpiak Podlaski - Gospodarstwo Agroturystyczne Lukasza Ancypo, Pawelki 38, Sokotka

"o Gospodarstwa Agroturystycznego
l% Pana t.ukasza Ancypo trzeba zajechac
koniecznie po wyjatkowe wyroby miesne. Wy-
twarzane z najlepszej jakoSci migsa, wedlug
tradycyjnych receptur, bija rekordy smaku!
Rumpiak Podlaski, Rindziuk Sokolski, wedliny
Ancypo otrzymaly wyréznienie Podlaskiej
Marki Roku 2009 i wiele prestizowych nagrod.
Podobne laury zbiera Ser Suszony Podlaski.
Rumpiak Podlaski jest rodzajem suszonej
szynki wieprzowej dlugo dojrzewajacej. Orygi-
nalny smak i zapach zawdziecza p6lrocznemu
procesowi suszenia wér6d aromatycznej mie-
szanki zi6} oraz wysokogatunkowemu surouw-
cowi, pochodzacemu ze sztuk hodowanych na
glebokiej Scidlce i zywionych tradycyjnymi
metodami. Prawdziwy Kumpiak jest suszony,
a nie wedzony. Waga Kumpiaka waha sie
miedzy 6 a 8 kg. Produkt ten moze by¢ prze-
chowywany przez wiele miesiecy bez uzycia
lodéwek. Spozywa sie go okrajajac od gory
cieniutkie fragmenty. Jest to produkt bardzo
smaczny i trwaly. Najlepiej smakuje z czarnym
wiejskim chlebem, ktéry podkreéla i uwalnia
bukiet smakéw i zapachéw powstakych pod-
czas dlugotrwalego dojrzewania.

Kindziuk Sokolski to réwniez wedlina
dlugo dojrzewajaca. Odpowiednio nasolone
i doprawione kawalki miesa wieprzowego,
boczku i sloniny (mieso wykorzystywane
do wyrobu kindziuka pochodzi wylacznie
ze sztuk hodowanych na glebokiej Scidlce
i zywionych tradycyjnymi metodami) upy-
chane sa w uprzednio przygotowany zoladek
wieprzowy (kindziuk). Nastepnie wedlina
przez dluzszy czas jest naciskana w specjal-
nych deskach, po czym w okresie: zimowym
dojrzewa na wolnym powietrzu, w koszach
znajdujacych sie na strychach domostw:.
W wyniku &ciskania i dtugotrwalego dojrze-
wania (co najmniej 8 miesiecy) ma do$¢ twarda
i krucha konsystencje. Wazy przecietnie okolo
3 kg ($rednica ok. 20 cm, a dlugos¢ ok. 30 cm).

Warto skontaktowac sie z Wlascicielem
gospodarstwa i uméwi¢ na odwiedziny.
Takich wedlin na pewno nie kupi si¢ w su-
permarkecie ani w sklepie osiedlowym, wiec
bedac w okolicach Sokolki nalezy skorzystaé
z okazji do posmakowania prawdziwych
rarytasow z Podlasia.

Tel. 535 333 905,

lukasz@ancypo.pl

www.ancypo.pl

Wedliny dlugo dojrzewajace.

Rumpiak podlaski.



Chlodnik litewski

Chlodnik, zwany tak-
ze ,chalodzcem” to zim-
na, nie gotowana zupa
o kwaskowatym smaku.
Przygotowuije si¢ ja z kwasu
buraczanego lub ogoérko-
wego. Do 1/4 litra kwasu
nalezy dodac¢ 1/4 1 gestej
$mietany i 1/2 |1 maslanki
lub jogurtu. Jezeli chlodnik
przyrzadzamy z kwasu
ogorkowego powinno si¢
go zabarwic sokiem bura-
czanym. Posoli¢ do smaku,
dodac¢ troche cukru pudru
oraz posiekany peczek ko-
perku i peczek szczypior-
ku. Wrzuci¢: pokrojonego
w kostke ogoérka. i rzod-
kiewki w plasterkach.
Wstawié¢ do lodowki
na dwie godziny. Goto-
wy chlodnik wydawa¢
z Cwiartkami jajek na
twardo ‘i zimna piecze-
nig, pokrojona w kostke.
W wykwintnej wersji- do-
da¢ ugotowane szyjki ra-
kowe.

W staropolskiej
kuchni”,

Maria Lemnis,
Henryk Vitry,
Warszawa 1986 r.

Rolduny tatarskie.

70

Gospodarstwo Agroturystyczne , Zielona Dolina”

Sokolka, Gospodarstwo Agroturystyczne ,Zielona Dolina”, Rolonia Ruryty 3

Sf7uz na skraju Puszczy Knyszynskiej,

M wsrod Wzgorz Sokolskich, w poblizu
Szlaku Tatarskiego potozone jest malownicze
Gospodarstwo Agroturystyczne ,Zielona Do-
lina”. Wlasciciele Panstwo Iwona i Eugeniusz
Wisniewscy podkreslaja klimat kresowej wsi
i urok drewnianego, przedwojennego dwor-
ku, w ktérym mieszkaja. Na turyste czeka

tu wiele atrakeji, bliski kontakt z przyroda,
spokoéj otoczenia, goécinno$¢ gospodarzy,
wygodne pokoje, smaczna domowa kuchnia.
Tutaj szybko zapomnicie Panstwo o wielko-
miejskim zgielku.
Tel. 85 711 20 49, 605 989 170,
kuryly@poczta.onet.pl
wwuw.kuryly.pl
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Rrynki, Gospodarstwo Agroturystyczne ,Tatarska Jurta”, KRruszyniany 58

acajac z Ruznicy, skre¢my w So-

kolce na Rrynki, a stad pojedzmy
do Rruszynian. To miejsce trzeba odwiedzi¢
koniecznie, bo to przeciez siedziba Polskich
Tatar6w. Czym byloby Podlasie bez Tataréu!
Zaczeli sie tu osiedla¢ juz w XIV wieku i do
dnia dzisiejszego zachowali odrebnos¢ wy-
znaniowsa, tradycje pochodzenia i obyczaje.
Agroturystyka w Rruszynianach oferuje nie-
powtarzalny klimat polskiego Orientu. Tutaj
mozna zatrzymac sie u prawdziwych Tataréw
i skosztowa¢ przygotowanych przez tatarskie
gospodynie: czynakow, czyli tatarskiej zupy
gulaszowej, koldunéw tatarskich, pierekaczew-
nikéw, trybuszokow, kibinéw, pieremiaczy,

jeczpoczmakéw, czeburekow oraz wielu innych
smacznych potraw spotykanych obecnie jedy-
nie w domach tatarskich. Wlascicielka gospo-
darstwa Pani Dzenneta Bogdanowicz oferuje
tatarskie jadlo codziennie w godz. od 11:00 do
18:00. W okresie letnim jest mozliwos¢ zjedze-
nia rodzinnego obiadu na tarasie na $wiezym
powietrzu. A na deser réwnie egzotyczne co
dnia glowne Czk-Czak, czyli tatarskie ciasto
oblane miodem i posypane makiem, listkowiec
i tatarskie drozdzéwki. Po prosu pychal

Tel. 85 749 40 52, 606 603 760,
dzenneta@uwp.pl
wwuw.kruszyniany.pl




Ruznica Bialostocka,
przejscie graniczne

tak w naszej podrézy kulinarnej dotarliSmy do granicy polsko-bialoruskiej. Dalej

Grodno i Litwa. Ale to juz temat na kolejna wyprawe, do ktérej rowniez bedziemy
Panstwa zacheca¢ w niedalekiej przyszlosci. Sama Ruznica to niewielka wieS. Znajduje si¢
tu siedziba Urzedu Gminy, cerkiew prawoslawna i kosciol parafialny. W poblizu przejécia
granicznego jest kilka punktéw gastronomicznych, w ktérych mozna sie¢ posili¢ przed dalsza
droga. Rorzystaja z nich zwlaszcza kierowcy, bedacy ciagle w podrézy. Ale turysta tez sie
pozywi i na pewno bedzie zadowolony.

Rruszynian mozna udaé si¢ na Szlak Tatarski albo do Suprasla, albo do wielu innych

wyjatkowych i malowniczych miejsc, z jakich stynie wyjatkowe Podlasie. Rraina
mlekiem i miodem plynaca! Mozna tez pojecha¢ szlakiem Wielkiego Goscifica Litewskiego
w kierunku Wilna, gdzie na zadnego wrazen smakowych turyste czekaja kolejne wyjatkowe
doznania kulinarne.

Serdecznie zapraszamy!

Pierekaczewnik

Pierekaczewnik to
tatarski przysmak, ktory
sklada sie z wielowarstwo-
wego ciasta z nadzieniem
z miesa, sera lub jablek.
Przygotowuje si¢ je z ma-
karonowego ciasta, za-
gniecionego z 1 kg maki
pszennej, 1 lyzki oleju,
5 zoltek i cieplej wody.
Ciasto dzielimy na 6 czesci,
kazda rozwalkowujemy na
cienkie placki. 1 kg mlo-
dej wolowiny kroimy na
drobnag kostke i dusimy na
patelni przez godzine. Do-
dajemy posiekana cebule,
sol, pieprz, rozmaryn. Pla-
cek smarujemy nadzieniem,
na to kladziemy drugi,
znow nakladamy farsz i tak
az do wyczerpania ciasta.
Zwijamy rulon, wklada-
my do prodiza i pieczemy
2 godziny. W ‘piekarniku
piecze si¢ krocej. Podajemy
z barszczem lub rosolem.

Przepis ze strony:
www.mlodywschod.pl
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/.apraszamy
Panstwa
do krainy
mlekiem

i miodem

plynacej...

na Mazowsze...

i Podlasie.







Some words about Polish
and the neigbourly kitchen

Traveling on the paths of good food

go called Great Lithuanian Roadway was an old mercantile and postal route which was connecting two
capital cities Kingdom of Poland: Warsaw and Vilnius. In XVII and XVIII c., on the times of Kingdom
of Poland, thousands and thousands travelers including the kings, the noblemen, the merchants, the soldiers
and the others voyagers from all over Europe have been travelling on this road.

Nowadays Great Lithuanian Road it’s a touristic route leading the voyagers from the capital city of Poland
to very interesting regions of the Eastern Mazovia and Podlasie and, in the longer distance to Belarus
and Lithuania

There are many reasons for traveling on this route: excellent sights, beautiful landscapes, exuberant nature
and extraordinary hospitable people. The great attraction of these lands is also local cuisine - very original and
full of tastes and flavours. Our guide book tells the story of good meal in the pleasant environment.

Some words about Polish and the neighbouring cuisine

Polish cuisine is the phenomenon of long tradition which dares the times of circa VI century A. C. Qurs far
ancestors, after theirs arrival to the area of nowadays Poland, use to learn how to make use of the possibilities
that the country could. Fertile lands guaranteed fine harvest, the forests delivered the game, mushrooms, the
nuts, honey and the fruits. The rivers were full of many species of the fish, and in the gardens were planted many
kinds of the vegetables, with the cabbage, onion, beetroot, pea, broad bean and many more of them, which are
forgotten now. The dishes were served with an excellent and tasty mead and beer.

Slovenian traditional kitchen was changing during its history, in the effect of the influences coming from the
different cultures. In XVI and XVII century was established so called Old - Polish kitchen, expanded by the fla-
vours borrowed from the neighbours - these local and these from the far distance. It was well known for using
the overseas spices, delivered to Poland by foreign merchants travelling on the international routes, which were
crossed on the territory of our country. Polish kings have strong and lively connections with another European
dynasties: Hungarian, Lithuanian, Austrian and even Italian king's families. Thanks to this on the Polish table
was appearing Hungarian vine, Italian vegetables and French delicious pates, omelets and an ice-cream.

International trade with Asian states brought down to Poland an abundance of the oriental fruits like date,
almond, walnut, sesame and the sweets: kajmak, makagigi, nugat and famous rachattukum. Also the Jewish
culinary tradition participated in creation of the Polish cuisine, giving in XIX c. it so popular now dishes as carp
in the grey sauce or marinated herring.

Old - Polish kitchen started to be more ,,democratic” under the pressure of the following changes of the li-
festyle of Polish nation social classes. In these way also the cuisine has changed. The sign of the times were first
cookbooks written by Lucyna Cwierciakiewiczowa (1858), Wincentyna Zawadzka (1854); Maria Gruszecka
(1897) and the others.

During the times, when Poland has been occupied by Prussia, Russia and Austria after partitions in the IT half
of XVIII c. for over 100 years the action of protecting the Polish way of cooking was also the form of cultivating
the national tradition and customs as a legacy of the past freedom and glory.

One can say, that Polish kitchen is a ,,great piece of our history served on one plate’, with an addiction of the
favorite flavours and aromas coming from the past to the future times.

We would like to invite You for the trip down the Touristic Route of Great Lithuanian Roadway in searching
of the flavors, cuisine and taste of the country, which the route passes through. We will tell about the kings ba-
nquets and the aristocratic feasts; the Warsaw townsmen traditions and the country peasant's dishes. We are go-
ing to visit all of the worth seeing places offering an excellent cuisine, as the long way from Warsaw to Bialystok.

And, we promise - this trip will be unforgettable!

Flavours of Warsaw- Krakowskie Przedmiescie

Restaurant ,,Pod Messalkg” (owner: Urszula Gatecka), 16/18 Krakowskie Przedmiescie Street.
Restauracja Polska (Polish Restaurant) ,,Przy Trakcie” (,,By the Roadway”), 2 Krolewska Street
and Krakowskie Przedmiescie Street corner.




»Przekaski Zakaski, Bistro a la Fourchette”, Europejski Hotel building, 13 Krakowskie Przedmiescie 1 Street
Restaurant ,,Delicja Polska” (,,Polish Delicacy”), 45 Krakowskie Przedmie$cie Street

Restauracja Piec - Smaki Starej Warszawy, Krakowskie Przedmie$cie 67

Bar ,Warszawa De Luxe’, 79 Krakowskie Przedmiescie Street.

Restaurant ,,Literatka’, 87/89 Krakowskie Przedmiescie Street

Warszawa Praga

Bazar Rozyckiego (Rozycki's Market), 54 Targowa Street

Bar Zabkowski, ul. Zabkowska 2 i Bar Mleczny Rusatka, ul Florianska 14

Zabkowski Bar, 2 Zgbkowska Street - and Bar Mleczny (short order milky bar) ,,Rusatka’; 14 Florianska Street
Restaurant ,Czysta Ojczysta” in the former Vodka Manufacture ,,Koneser”, 27/31 Zabkowska Street

Warszawa Anin
Tavern ,,Warszawska Sielanka”, 1 Krawiecka Street.

Sulejowek:
Restaurant House ,,U Dziadka” (,Grandpa's”), 57 Paderewskiego Street and Krasickiego Street corner.

Okuniew
Villa ,,Zagoérze’, Zagbrze near Okuniew, Halinéw Commune

Eastern Mazovia

Mazovia is a large region very differentiated also in the field of food and the kitchen. For instance food of
Eastern Mazovia is simple and tasty with dished based on flour, kasha, potato, flavour. There are so called
parowce (parowarice) with blackberry or cheese, becaly (becwaly)- chubby with a stuffing of white cow cheese,
szczur (rat/!/)- chubby with meat, dumplings with zlentil; dumplings ruthenian; sweet dumplings; dumplings
with cheese, cabbage and mushrooms and also famous s6jka mazowiecka with stuffing of kasha and carrot or
cabbage with the mushrooms; blackberry cakes; the yeast- cake empty or with sweet cheese, cabbage with kasha
and meat, blaszak; kiebasa (sausage) with meat stuffed by finger called palcowka; potato noodles with cheese
and the pork scratching; prazucha called also lemieszka - the dish making of fried flour doused by boiling water
and the fat; zur; roasted herring; a bred with sourdough baked on the horseradish leaf and the bannock made
of bread pastry with addition of sugarbeet.

Stanistawow

Cafe Inn (Comune Culture Club Office), Market Place of Stanistawow

Dobre: Gromulski Piekarnia i Cukiernia (Bakery & Sweets), 28 Rynek, Dobre

Liw: Museum Armoury in Liw Castle, 2 Stefana Batorego Street; Tavern ,,Przy Zamku” (,,At the Castle”),
1 Stefana Batorego Street

On the Mazovia- Podlasie border

Leaving Liw let's follow the historical Lithuanian Roadway and just after passing through the Liwiec River
we enter Podlasie — land of long, rich and interesting history.

In XV c. there was a border between Mazovia Duchy And Great Duchy of Lithuania

One century later Liwiec River has been separating Mazovia Voivodeship from Podlasie Voivodeship and
this status of the area has been continued until decline of the first Republic of Poland.

Now the historical borders doesn 't agree with the borders of modern land administration, but the feeling of
a regional identity still remains very strong. Citizens of Wegréw and the other inhabitants of land by the Liwiec
are deeply convicted of being members of Podlasie population and no one could be able to change it.

Podlasie is a region of exciting history and multicultural tradition. It's a typical frontier varied in term of
ethnic, religion, culture and linguistic.

Also the local cuisine is different then in Mazovia, excluding the area close to Liwiec where the differences
between each other are not so visible.

Besides, the further we get into the lands of Podlasie , the more and more regional courses we could taste.
And first of all, the dishes made of the potatoes: potato sausage (kiszka ziemniaczana); blaszak with the roasted
ribs); pierogi szlacheckie (szlachcice) -noble dumplings (noblemen) with stuffing made of mashed potatoes, byki
(bulls)- chubby with stuffing of chopped meat, becwaly- chubby with a stuffing of white cow cheese, parzaki-
steamed yeast cakes meat stuffed cabbage with buckwheat and the mushrooms, piwo kozicowe (light home-
grown beer), sekacz - kind of a sweet cake; the cakes with pork scratching, salty pork fat, alcohol tinctures on
herbs, the pickled mushrooms and, on the banks of Bug River, the pike and the other freshwater fish cooked,
fried and grilled in many ways.




Wegrow

Bar ,,Inn” 44 Solidarnosci Street, close to the bridge on the Liwiec River (in spot so called ,,Mosty Liwskie”/
Liwiec Bridges) in the middle of the road from Liw to Wegréw.

Hotel &Restaurant ,,Everest’, 21 Zeromskiego Street, Wegrow.

Restaurant ,Domek’; 4a A. Mickiewicza Street, Wegréw.

Cafe ,Nad Liwcem” (,On Liwiec”), 26 Zeromskiego Street, Wegrow.

Krasnodebski Hotel & Restaurant, 80 Gdanska Street, Wegrow.

Restaurant ,,Kameralna’, 1 Rzemieglnicza Street, Wegréw.

Sweet-Shop ,,Igloo’, 4 Rynkowa Street, Wegréw.

Brzozow
»Forest” Inn, 35 Brzozdw, Sokotéw Podlaski Commune.

Sokotéw Podlaski

Hotel &Restaurant ,,Stara Drukarnia” (,,Old Printery”), 82 Lipowa Street, Sokotéw Podlaski.
Restaurant ,Cegielnia” (,,Bickyard”), 2 Zalewskiego Street, Sokotéw Podlaski.

Restaurant ,Gama’, 5 Pilsudski Street, Sokoléw Podlaski.

Sokoléw Smoked Meat, SOKOLOW S.A., 1 Aleja 550-lecia Street, Sokotéw Podlaski.

Culinary Route ,Mazowiecka Micha Szlachecka” (Mazovian Noble Bowl): Moscibrody — Siedlce — Skibniew
Stud Farm in Nowa Wie$ Kosowska, Koséw Lacki Comune.

Repki, Sokoléw County
»Bracia Gorscy”(Gorski Brothers) Mill, 22 Sokotowska 22, Repki.

Skrzeszew, Sokolow County
Jézef & Piotr Kunicki ,,Apiary on Bug River’, Skrzeszew, Repki Commune.

Frankopol, Sokoléw County
»Joker” Inn, Wasilew Szlachecki/Frankopol, Repki Commune.

In Podlasie, by the Bug River. ..

Podlasie is a very unusual land in every point of view, including culinary aspect. Local cuisine created so many
different dishes as rich are the cultural influences is this region.

The Polish flavours are mixed together with the tastes of Lithuanian, Belarus, Tartars and Jewish nation. There
are also accents, which came from Russia and Ukraine or even also from Balkans. In this cultural melting pot,
as we can name Podlasie, the culinary traditions has been infiltrated each other for the centuries but, from the
other side, they in the mostly preserved theirs independence.

The village women as well as the chefs de cuisine from the best restaurants respect the country traditions.
Thanks to this almost in every place in Podlasie the gourmands and the amateurs of the original flavors can
take delight in unusual dishes like famous kartacze, called also in Lithuanian way cepelin (big chubby with meat
seasoned by garlic), potato cake and even potato sausage, Lithuanian czenaki- roasted in pottery can wegetables
with meat; kotduny (kind of dumplings) withthe stuffing of mouton and beef in broth; many kind of dumplings
with a different stuffing also with wild meat: Russian pielmieni, Tartar's pieremacze, kibiny i czebureki (baked
dumplings); delicious Tartar's pierekaczewnik - roled with pasty with meat stuffing; a lot of types of the dishes
made of wild meat and in the last delicious cold and smoked meat made according to old Lithuanian recipes.

Among the meat one of the most original viand is so called kindziuk made of the best pork stuffed into the pig
craw; kumpiak - the dried, raw ham and szofdra - ham made of pork taken out from the shoulder blade. There
are several type of the sausage, where first place among them takes so called palcéwka. Its impossible to pass over
the salty pork fat on herbs, famous Podlasie cheeses with the most significant among them - Korycinski - which
conquered a lot of fans in Poland and abroad as well.

The prerequisite part of every meal in Podlasie is bread baked in a traditional way. Brown, made of rye flour
with sourdough preserves the freshness and extraordinary taste for a long time.

Also popular is dark Lithuanian bread with a malt, baked only by the selected bakers. And, for the finish of
a meal, the traditional cakes and pie: sgkacz roasted on the open fires; mrowisko (,, Anthill”) with an additive
of fragrant honeys; listkowiec with a cheese or poppy seed or fragrant; herbal tincture - among them the king
is legendary Kiermusianka prepared following the 500 years old recipe. A culinary expedition in this region is
a full of unforgettable experiences and brand new discoveries of tastes and flavours.



Drohiczyn
Restaurant ,,Zamkowa” (,Castle” ), 16 Kraszewskiego Street, Drohiczyn.
Tavern ,,Stara Basi” (Old Tale), 2 Nadbuzaniska Street , Drohiczyn.

Ciechanowiec

Restaurant and Guesthouse ,,Szczesny’, 2 Mickiewicza 2, Ciechanowiec.
Restaurant ,,Astoria’, 4, The 3th of May Square , Ciechanowiec.

Restaurant ,,Jagoda” (,,Blackberry”), 25 Wojska Polskiego Street, Ciechanowiec.

Koryciny, Grodzisk Commune
~Ziotowy Zakatek” (,,Herby Nook”), Koryciny village, , Siemiatycze County, Grodzisk Commune.

Holonki, gmina Bransk
Tavern ,,Upita, Manor House near Holonki, 87 Holonki, Brarisk Commune.

Bransk
Restaurant ,Quatro’, 8 Rynek Street, Brarisk.
Gosciniec Branski (,,Bransk Inn”), 16A Armii Krajowej Street, Branisk.

Bielsk Podlaski
Hotel &Restaurant ,,Unibus’, 4 Widowiskowa Street, Bielsk Podlaski.
Restaurant ,,Podlasianka’, 37 Mickiewicza Street, Bielsk Podlaski.

On the roada between Hacki and Wojszki
»Zagloba Inn; Ploski, Bielsk Podlaski County

Pomigacze near Turosn Koscielna
»Majatek Howieny” (Estate H.), 91 Pomigacze, Turoé$n Koécielna near Juchnowiec Ko$cielny.

Bialystok, www.bialostockiszlakkulinarny.pl

Tavern ,,Maciejowka’, 4 Waszyngtona, Biatystok.

Pierogarnia ,,Smak i Tradycja” - Dumpling Bar “Flavour and Tradition’; 32 Waszyngtona Street, Biatystok.
,Gospoda Podlaska” (Podlaska Inn), 9/15 Zelazna Street, Bialystok.

Restaurant ,,Warszawska 397, ul. Warszawska 39, Biatystok.

Restaurant ,Warszawska 397, 39 Warszawska Street, Bialystok.

»Esperanto Cafe’, Market Place, 10 Kosciuszki, Bialystok.

Vodka Bar ,Wodopojka’, corner of Pigkna Street, Mtynowa Streets and Rynek Sienny Streets, Biatystok.
Restaurant ,Oranzerid” in ,,Branicki Hotel’, 25 Zamenhoffa Street, Bialystok.

Restaurant ,,Lipcowy Ogréd” (“July Garden”) in ,,Podlasie” Hotel 24/1, The 27. Lipca Street, Bialystok.
Restaurant ,,Gramar — Regionalne Specjaly” (,,Regional Dainties” ), 74/1 Warszawska, Bialystok.

Ser (Cheese) Korycinski, Szumowo 10, Korycin, Sokétka County.

Sweet-shop ,,Andraka’, cake - sekacz i mrowisko 14/1 Mlodych, Suchowola, Sokétka County.

Wasilkéw
Center on Jard Lake, 94 Bialostocka 94, Wasilkéw, Biatystok County.
Folwark ,,Nadawki” ( ,,Nadawki Estate”), 23 Nadawki, Wasilkow, Biatystok County.

Czarna Bialostocka
»Zajazd Leny” (,The Forest Inn”) Czarna Biatostocka, on the way to Sokdtka.

Sokotka

»Karczma pod Sokotem” (,;The Falcon Tavern”), 51 Grodzieniska Street, Sokdtka

Kumpiak Podlaski - Eukasz Ancypo Gospodarstwo Agroturystyczne (Lukasz Ancypo Agritourism Farm),

38 Pawetki Street, Sokotka.

Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Zielona Dolina” ( Agritourism Farm ,Green Valley”) Kolonia Kuryly 3, Sokétka.

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Tatarska Jurta” ( Agritourism Farm Tartar's Yurt) Kruszyniany 58, Krynki

County, Sokétka County.

From Kruszyniany we can go to the Tartar's Route, eventually to historic Supragl or to many others incredi-

ble picturesque places for what Podlasie is known. The true Land of milk and honey! We can also continue our
trip on the Great Lithuanian Roadway for to face magic Vilnius where the extraordinary experiences waits for

the traveler curious about new culinary impressions. You are cordially invited! .
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1) O kuchni polskiej i sasiedzkich inspiracjach stéw kilka
2) O ucztach staropolskich w Warszawie wydawanych
3) O smakach dawnej Warszawy
II. Warszawa — Krakowskie Przedmiescie

4) Restauracja ,,Pod Messalkg” Urszuli Gateckiej, Krakowskie Przedmiescie 16/18
5) Restauracja Polska ,,Przy Trakcie’, ul. Krélewska 2, r6g Krakowskiego Przedmiescia
6) Przekaski Zakaski, Bistro a la Fourchette, budynek Hotelu Europejskiego, Krakowskie Przedmiescie 13 ...
7) Restauracja Piec - Smaki Starej Warszawy, Krakowskie Przedmiescie 67
8) Restauracja ,,Delicja Polska’, Krakowskie Przedmiescie 45
9) Bar Warszawa De Luxe, Krakowskie Przedmie$cie 79
10) Restauracja ,,Literatka’, Krakowskie Przedmiescie 87/89
III. Warszawa Praga

11) Bazar Rézyckiego, ul. Targowa 54
12) Bar Zabkowski, ul. Zabkowska 2 i Bar Mleczny Rusalka, ul Florianiska 14
13) CzystaOjczysta, w dawnej Warszawskiej Wytworni Wodek ,,Koneser’, ul. Zabkowska 27/31 ....oeevecveeeee
IV. Warszawa Anin

14) Karczma Warszawska ,,Sielanka’, ul. Krawiecka 1
V. Sulejowek

15) Dom Restauracyjny ,,U Dziadka’, ul. Paderewskiego 57/ rog Krasickiego
VI. Okuniew

16) Willa ,,Zagorze’, Zagorze k. Okuniewa, gm. Halinow

VIL Kilka stéw o kuchni wschodniego Mazowsza
VIIL. Stanistawow

17) Kawiarnia w Zajezdzie (siedziba Gminnego O$rodka Kultury), Rynek w Stanistawowie ........ccuweusiceenen
IX. Dobre

18) Piekarnia i Cukiernia Gromulski, Rynek 28, Dobre
X. Roguszyn - Wieladki
XI. Liw

19) Zamek w Liwie, ul. Stefana Batorego 2, Karczma ,,Przy Zamku’, ul. Stefana Batorego 1 .......cccueeeriesienen

20) Karczma ,,Przy Zamku’, ul. Stefana Batorego 1, Liw
XII. Na granicy Mazowsza i Podlasia
XII1. Wegrow

21) Bar ,,Zajazd’, ul. Solidarnosci 44, wjazd do Wegrowa, tuz przy Mostach Liwskich
22) Restauracja i Hotel ,,Everest’, ul. Zeromskiego 21, Wegrow
23) Restauracja ,,Domek’; ul. A. Mickiewicza 4a, Wegréw
24) Restauracja i Hotel Krasnodebski, ul. Gdarnska 80, Wegréw
25) Kawiarnia ,,Nad Liwcen, ul. Zeromskiego 26, Wegréw
26) Restauracja ,,Kameralna’, ul. Rzemieslnicza 1, Wegréw
27) Cukiernia ,,Igloo’, ul. Rynkowa 4, Wegréw
XIV. Brzozéw

28) Zajazd ,,Forest’, Brzozdw 35, gm. Sokotéw Podlaski
XV. Sokotéw Podlaski

29) Restauracja i Hotel ,,Stara Drukarnia’, ul. Lipowa 82, Sokotéw Podlaski
30) Restauracja ,Cegielnia’, ul. Zalewskiego 2, Sokotéw Podlaski
31) Restauracja ,;Gama, ul. Pilsudskiego 5, Sokotéw Podlaski
32) Restauragcja ,,Bulwar” i Hotel i Klub ,, Amnezja’, Sokoléw Podlaski, ul. Bulwar 1
33) Restauragcja ,,Kuznia Smakéw’; Sokotéw Podlaski, ul. Piekna 2
34) Sokotowskie wedliny, SOKOLOW S.A., Aleja 550-lecia 1, Sokotéw Podlaski
35) Imprezy kulinarne w Sokotowie Podlaskim, Sokofowski Osrodek Kultury, ul. Wolnosci 27 ........coweecene
XVI. Szlak kulinarny ,,Mazowiecka Micha Szlachecka’, Moscibrody — Siedlce — SKIDIEW weoveveeveereereeresrereonee
36) Dwor Moécibrody i Restauracja Dworska
37) Restauracja ,,Zascianek Polski’, ul. Astanowicza 17
38) Retro Skibniew, ul. Szkolna 13
39) Siedlce, Restauracja ,,Kochanéwka” — Zofia Armonaijtis, ul. Kochanowskiego 9, Siedlce ........currermrerersnee
XVII. Nowa Wies Kosowska, powiat sokofowski

40) Stadnina Koni w Nowej Wi Kosowskiej, gm. Koséw Lacki
XVIIL Repki, powiat sokotowski

41) Mlyn Zbozowy ,,Bracia Gorscy’, ul Sokotowska 22, Repki

[cRNe N

11
12
12
13
14
15

16
17
17

18

19

20
21

21

22
23

25
25
26

26
27
28
29
30
30
31

32

33
34
35
36
36
37
38
39
39
39

41

42




XIX. Skrzeszew, powiat sokotowski

42) Pasieka Nadbuzanska Jozefa i Piotra Kunickich, Skrzeszew, gm. Repki
XX. Frankopol, powiat sokofowski
43) Zajazd ,.Joker’, Wasilew Szlachecki/Frankopol, gm. Repki

XXI. Za Bugiem, na Podlasiu. ...

XXII. Drohiczyn

44) Grédek nad Bugiem, Grédek Dwér 50
45) Restauracja ,,Zamkowa, ul. Kraszewskiego 16, Drohiczyn

46) Karczma ,,Stara Basi?, ul. Nadbuzanska 2, Drohiczyn
XXIII. Ciechanowiec, powiat wysokomazowiecki
47) Restauracja i Pokoje Go$cinne ,,Szczesny’, ul. Mickiewicza 2, Ciechanowiec

48) Restauracja ,,Jagoda’, ul. Wojska Polskiego 25, Ciechanowiec

49) Zajazd Nowodwory Ciechanowiec

50) Muzeum Rolnictwa w Ciechanowcu
XXIV. Koryciny, gmina Grodzisk

51) ,Ziotowy Zakatek’, wie§ Koryciny, gmina Grodzisk, powiat siemiatycki
XXV. Holonki, gmina Brarisk
52) Karczma ,,Upita” Dworek pod Holonkami, Holonki 87, gmina Brarisk

XXVI. Branisk
53) Restauracja ,Quatro; ul. Rynek 8, Brarisk

54) ,Gociniec Brariski’; ul. Armii Krajowej 16A, Brarisk
XXVIL Bielsk Podlaski

55) Restauracja i Hotel ,,JUnibus’, ul. Widowiskowa 4, Bielsk Podlaski
56) Restauracja ,,Podlasianka’, ul. Mickiewicza 37, Bielsk Podlaski

XXVIII. Miedzy Hac¢kami a Wojszkami
57) Zajazd ,,Zagloba’, Ploski, powiat Bielsk Podlaski

XXIX. Pomigacze k. Turo$ni Koscielnej

58) Majatek Howieny, Pomigacze 91, Turos Koscielna, k. Juchnowca Koscielnego

XXX. Biatystok, www.bialostockiszlakkulinarny:pl

59) Karczma ,,Maciejowka’, ul. Waszyngtona 4, Bialystok
60) Pierogarnia ,,Smak i Tradycja’, ul. Waszyngtona 32, Biatystok

61) Gospoda Podlaska, ul. Zelazna 9/15, Bialystok

62) Centrum Astoria, ul. Sienkiewicza 4, Biatystok

63) Restauracja ,Warszawska 39’ ul. Warszawska 39, Biatystok

64) Esperanto Cafe, Rynek Kosciuszki 10, Biatystok

65) ,Wodopojka, Bar Alkoholowy, rég Pigknej, Miynowej i Rynku Siennego, Biatystok

66) Restauracja ,Oranzeria” w Hotelu ,,Branicki, ul. Zamenhoffa 25, Bialystok
67) Restauragja ,,Lipcowy Ogréd” i Hotel ,,Podlasie’, ul. 27 Lipca 24/1, Bialystok

68) Gramar — Regionalne Specjaly, ul. Warszawska 74 lok. 1, Bialystok

XXXI. Podlaskie przysmaki
69) Ser Koryciniski, Szumowo 10, Korycin, powiat sokdlski

70) Sekacze i Mrowisko, Cukiernia ,, Andraka’, ul. Mlodych 14/1, Suchowola, powiat sokolski

XXXII. Wasilkéw

71) Kompleks Nad Zalewem Jard, ul. Biatostocka 94, Wasilkéw;, powiat bialostocki

72) Folwark ,,Nadawki’, ul. Nadawki 23,Wasilkow, powiat biatostocki

XXXIII. Czarna Biatostocka
73) Zajazd Lesény, Czarna Biatostocka, w kierunku Sokétki

XXXIV. Sokotka

74) Karczma pod Sokofem, ul. Grodzienska 51, Sokétka
XXXV. Podlaskie przysmaki

75) Kumpiak Podlaski — Gospodarstwo Agroturystyczne Lukasza Ancypo, Pawetki 38, Sokdtka

76) Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Zielona Dolina’, Kolonia Kuryly 3, Sokétka
XXXVI. Kuznica Bialostocka, przejicie graniczne

77) Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Tatarska Jurta’, Kruszyniany 58, gmina Krynki, powiat sokolski

XXXVII. Kuznica Biatostocka, przejscie graniczne

XXXVIIIL Tlumaczenie angielskie
XXXIX. Spis tredci
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