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ielki Gosciniec Litewski to trakt handlowy i pocztowy, ktéry taczyt
w dawnych czasach dwie stolice Rzeczpospolitej Obojga Narodéw, Warszawe i Wilno. Trakt
prowadzit przez Sulejéwek, Okuniew, Stanistawéw, Dobre, Liw, Wegrow, Sokotéw Podlaski
do miejscowosci Krzemien nad Bugiem, gdzie podrézni przeprawiali sie przez rzeke do Grannego.
Stad podréz przebiegata przez Pobikry, Bransk, Bielsk Podlaski do Biategostoku, a nastepnie
do Grodna i przez Merecz, Orany do Wilna. Wspétczesnie Wielki Gosciniec Litewski zostat
reaktywowany jako szlak turystyczny, ktéry z niewielkimi zmianami biegnie trasg dawnego
traktu. Na turyste, ktéry wyruszy w droge tym szlakiem czeka mnéstwo atrakcji. Ciekawe
krajobrazy, unikatowe zabytki, wygodne obiekty turystyczne, smaczna kuchnia, a przede
wszystkim niezwykle goscinni ludzie!

Ta goscinnos¢ jest przystowiowa. Na wschodnim Mazowszu i na Podlasiu, przez ktére
to regiony przebiega Wielki Gosciniec Litewski, powiedzenie ,Gos¢ w dom, Bog w dom” jest
jak najbardziej aktualne. Tu kazdy podrézny doswiadczy serdecznosci i troski gospodarzy.
Bedzie mdégt zwiedza¢ i odpoczywac, zachwycac sie pamigtkami z przesztosci i ciekawg
wspotczesnoscig miejscowosci na szlaku. Bedzie tez mégt poznawacé oryginalne smaki Ma-
zowsza i Podlasia, bo tradycje kulinarne zawsze byty tu niezwykle bogate! To bogactwo przetrwato
do dzis dzieki Kotom Gospodyn Wiejskich, gospodarstwom agroturystycznym oraz niewielkim
zajazdom i restauracjom, ktérych na szlaku nie brakuje.

Dziedzictwo kulinarne regionéw, przez ktére przebiega szlak Wielkiego Goscinca Litew-
skiego stato sie rowniez inspiracjg dla animatoréw kultury i turystyki, ktérzy od lat na tym
terenie organizujg konkursy kulinarne, jarmarki, pokazy i targi kuchni tradycyjnej. Wydarzenia
te z jednej strony sg wielkg atrakcjg turystyczng, z drugiej zas stanowig zachete dla miejscowych
gospodyn do kultywowania lokalnych i regionalnych tradyc;ji kulinarnych.



Wsrdd tego typu przedsiewzie¢ najwazniejszym jest niewatpliwie ,Turniej Smakow
na Wielkim Goscincu Litewskim o Puchar Wojciecha Wielgdko”, ktéry od siedmiu juz lat
odbywa sie na Zamku w Liwie. Impreza corocznie przycigga do Liwa tysigce turystow
oraz dziesigtki wystawcow ze wschodniego Mazowsza, z Podlasia, ale tez z Wilefiszczy-
zny. Na Turnieju Smakéw mozna sprébowac i kupié mnéstwo tradycyjnych produktow
kulinarnych i potraw, przygotowanych z najlepszych sktadnikéw wedtug oryginalnych
receptur i przepisow. Wystawcy biorg udziat w dwoch konkursach, na najsmaczniejsza
potrawe oraz na Gosciniec z podrézy, czyli oryginalny kulinarny podarunek, ktéry mozna
kupi¢ na szlaku i zabra¢ do domu. Wsréd kulinariéw obecnych na Turnieju Smakdéw sg co
roku wypiekane w tradycyjny sposdéb chleby na zakwasie, podptomyki, drozdzowe placki
z kruszonka, z nadzieniem lub ,puste”, sg domowe wedliny, kietbasy ,palcem napychane”,
dtugo dojrzewajgce szynki i poledwice, stynne szotdry i kumpiaki, sg drozdzowe séjki ma-
zowieckie, podlaskie pierogi z farszem ziemniaczanym, becaty, szczury i kartacze, czyli
pyzy z réznymi nadzieniami, sg parowce, zaguby, kiszki ziemniaczane, kugle, sekacze
i mrowiska. Nie brakuje tez potraw tatarskich z Podlasia, wséréd ktérych krélujg piere-
kaczewnik, listkowiec, manty i czebureki. Z Wileniszczyzny na turniej docierajg ciemne
chleby, kindziuki, kibiny i cepeliny, a do tego pyszny kwas chlebowy do popicia! Turniejowi
za$ patronuje Wojciech Wielgdko, autor drugiej w Rzeczpospolitej ksigzki kucharskiej
z 1783 roku, zatytutowanej Kucharz doskonaty, pozyteczny dla zatrudniajacych sie gospodar-
stwem... z francuskiego przettumaczony i wielg przydatkami pomnozony.

Wojciech Wielgdko nie przypadkowo stat sie patronem Turnieju Smakdéw. Ten pisarz,
heraldyk, historyk i ttumacz byt szlachcicem i pochodzit z miejscowosci Wieladki, potozonej
w Gminie Korytnica, przez ktérg przebiega szlak Wielkiego Goscinca Litewskiego!

W roku 2020, pomimo epidemii koronawirusa, Turniej Smakéw w Liwie odbyt sie po raz
siédmy! Dzieki duzej przestrzeni wokot Zamku udato sie przeprowadzi¢ to wydarzenie w bez-
pieczny, a jednoczesnie satysfakcjonujacy dla wystawcow i turystéow sposéb. Impreza cieszyta
sie ogromnym zainteresowaniem. Ponad sto stoisk z kulinariami, ale tez z rekodzietem ludowym
i tradycyjnym, stoiska promujace lokalne atrakcje turystyczne, gospodarstwa agroturystyczne,



zajazdy, miejsca noclegowe oraz wydarzenia kulturalne na szlaku WGL. Do tego ciekawe
wystepy artystyczne na scenie, dobra muzyka folkowa i ludowa i liczne warsztaty
m.in. rekodzielnicze, z ziotolecznictwa, z serowarstwa.

Turniej Smakéw na Wielkim Goscincu Litewskim jest wydarzeniem promujgcym
szlak i jego atrakcje. Jest tez przedsiewzieciem, ktére ma zacheci¢ lokalne srodowiska
do kultywowania tradycji regionalnych wschodniego Mazowsza i Podlasia. Te tradycje,
artystyczne, kulinarne i rekodzielnicze sg nie tylko Swiadectwem pieknej historii i elemen-
tem tozsamosci regionalnej. One sg réwniez poteznym magnesem przyciggajgcym tury-
stow do poszczegdlnych miejscowosci na szlaku i jako takie mogg w duzej mierze stanowié
o rozwoju turystyki na tych terenach.

Siédma edycja Turnieju Smakéw nie zawiodta gosci! Byto co podziwia¢ i co zjes¢!
Najciekawsze, oczywiscie, potrawy zostaty zgtoszone na konkurs w dwéch kategoriach.
Do pierwszej kategorii konkursu na najsmaczniejszg potrawe zgtoszono 21 potraw, zas w ka-
tegorii gosciniec z podrézy zgtoszono 16 produktéw. Konkursowe potrawy i produkty oceniato
jury w sktadzie: Maria Koc - etnograf, animator kultury, senator RP, Stawomir Majcher - dyrektor
Muzeum Sportu i Turystyki w Warszawie, Marcin Celinski - dyrektor Sokotowskiego Osrodka
Kultury, regionalista, Roman Postek - historyk sztuki, regionalista, dyrektor Muzeum Zbrojowni
na Zamku w Liwie, prezes Lokalnej Organizacji Turystycznej Wielki Gosciniec Litewski.

W kazdej kategorii konkursowej jury przyznato nagrody i wyréznienia. Kazda z nagro-
dzonych potraw wyrézniata sie smakiem, wyglagdem oraz nawigzaniem do tradycji. Opisanie
tych kulinarnych dziet stanowié wiec bedzie $wiadectwo dawnych zwyczajéw, ale tez ma by¢é
zachetg do ich poszukiwania w czasie podrézy Wielkim Goscincem Litewskim!

A oto bohaterowie Turnieju Smakéw na WGL! Potrawy regionalne i lokalne, ktére
zachwycity jury i gosci, a ktére mozna poprébowac w czasie podrézy naszym szlakiem
przez wschodnie Mazowsze i Podlasie!

Maria Koc






~SOjKb
korytnickie—

Pierwsze miejsce oraz Puchar Wojciecha Wielgdko w konkursie
na najsmaczniejszg potrawe na szlaku WGL. Przygotowane przez Koto
Gospodyn Wiejskich z Korytnicy w powiecie wegrowskim! Zgrabne
buteczki z cudownie miekkiego i delikatnego ciasta drozdzowego,
nadziewane ryzem z marchewka, posypane kruszonkg. Tradycyjne
buteczki wypiekane od $wieta, z uwagi na stodkie nadzienie ulubiony
wypiek dzieci. Nadzienie robiono z kaszy jaglanej lub ryzu oraz tartej
marchewki, ktora dodawata stodyczy. Séjki wypiekano takze z nadzieniem
wytrawnym, np. z kapustg i z grzybami. Jednak te ze stodkim nadzieniem
byly najbardziej charakterystyczne dla okolic Korytnicy. O ich wypieku
opowiadata niegdys Pani Czestawa Rowicka z Gérek Grubakéw, stynna
tworczyni ludowa, autorka pieknych wycinanek z optatka. Sojki z nadzie-
niem z ryzu lub kaszy jaglanej z marchewkg i odrobing miodu byty jej
najsmaczniejszym wspomnieniem z dziecinstwal






“Pieczone— zeherkae W kKapuscie—
pocl kokderkar 75 Kaszy > Qrvczanej
L FartyClhy zbemniakow™

Drugie miejsce w kategorii na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Danie wykonane przez Panig Karoline Dorosz z Sokotowa Podlaskiego!
Danie, w ktorym jest wszystko, z czego stynie kuchnia regionalna pogranicza
Mazowsza i Podlasia. Jest mieso wieprzowe, jest kiszona kapusta, sg ziem-
niaki i kasza gryczana. Jednogarnkowa, pozywna i sycgca potrawa, ktérg
podawano dawniej w chtodniejsze dni. Prosta, ale niezwykle smaczna,
bedaca jednym z wariantéw ,kapusty z miesem”, ktérg podawano i podaje
sie do dzi$ jesienig i zimg na wsi. Danie uniwersalne, moze by¢ podawa-
ne na co dzien, moze tez stanowi¢ element swigtecznego stotu. Wszystko
zalezy od sposobu podanial!






-Kapusta- Kiszona”
7> Kasza- jeczmienng-
L sadkems

Trzecie miejsce w konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Potrawa przygotowana przez Koto Gospodyn Wiejskich z miejscowosci
Czarnogtéw w Gminie Dobre, powiat miiski! Danie z kuchni codziennej.
Proste i smaczne. Kapusta kiszona zawsze byta niezwykle popularna
na Mazowszu. Stanowita podstawe tutejszej tradycyjnej kuchni.
Podawana z kaszg jeczmienng i sadtem byta regionalnym klasykiem.
Dodatek kaszy jeczmiennej czynit to danie sycgcym, zas sadto podbijato
smak catosci i nadawato jej mitej ttustosci. Nie byto to bowiem zwykle
sadto. Do kapusty w ten sposéb przygotowywanej uzywato sie sadta,
ktére wczesniej dtugo dojrzewato. Ptat sadta po $winiobiciu gospodyni
solita, pieprzyta, zwijata scisto w rulon i owijata ptétnem. Wieszato sie
takie sadto nad kuchnig lub na strychu przy kominie i tam wisiato one
nieraz kilka miesiecy. Krojone w plasterki lub kostke i wrzucone do gorgcej
kapusty, rozpuszczato sie i nadawato potrawie niepowtarzalny smak!






Babcne—
kutaby

Wyréznienie w kategorii na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Potrawa zgtoszona do konkursu przez Panig Joanne Drézdz z Adamowa
koto Dobrego. Kutaby to potrawa azerska. To ptaskie duze pierogi,
smazone w ttuszczu. Mogg mie¢ rézne nadzienia. Z miesem lub z serem
na wytrawnie. Skad taka potrawa na Wielkim Goscincu Litewskim!
Praprababcia Pani Joanny byta Azerka. Przepis ma kutaby pozostaje
w rodzinie juz od ponad stu lat! | cho¢ nie jest to danie z naszego regionu,
to zostato wyréznione, bo kultywowanie tradycji rodzinnych jest niezwykig
wartoscig! Do tego kutaby sg smaczne i oryginale. Warto sprébowac!






~Sekacz, wypbekany
nar OgNILE 7, drewna

Wyroznienie z konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Potrawa wykonana przez Panig Monike Mazurek z Dziegietni. Sekacz
to typowe ciasto regionalne, znane na catym Podlasiu. Wypiekane
na watku, okrecony ptétnem i zamieszczonym nad ogniem. Teraz sekacze
wypieka sie, uzywajac jako zrédta ciepta energii elektrycznej. Dawniej
sekacze piekto sie nad zywym ogniem i do tej tradycji wracajg wspot-
czesne gospodynie. Sekacz znad ognia smakuje znakomicie! Zresztg
nie moze by¢ inaczej, wszak to ciasto, do ktérego uzywa sie najlepszych
produktéw. Kilkadziesiat jajek, kilogram masta, litr wiejskiej Smietany,
kilogram cukru, najlepsza mgka... Czy ciasto z takich sktadnikéw nie bedzie
wyjatkowe? Masto, zéttka, cukier uciera sie dtugo i cierpliwie. Dodaje
sie Smietane i make, piane z biatek. Trwa to dtugo, ale to i tak nic
w poréwnaniu z procesem pieczenia ciasta tak, aby posiadato charak-
terystyczne seki i sie nie przypalito. Sekacz wart jest jednak zachodu!
Jest przepyszny!






_Cilasteczkar
warszawskie—

Wyréznienie w konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Ciasteczka wykonata Pani Elzbieta Zmudzka z Warszawy. No coz,
Warszawa, to Warszawa. Tu zawsze jadato sie smakowicie i wykwint-
nie. Opis kuchni warszawskiej sprzed wojny przyprawia o zawroét gtowy!
| nie chodzi tu o drogie lokale i kuchnie bogaczy. Ci zawsze i wszedzie
mieli dostep do najbardziej wymysinych dan. Tu chodzi o kuchnie miesz-
czan, zwyktych ludzi, robotnikéw i pracownikéw urzedéw. Oni mieli swoje
ulubione potrawy i produkty. Flaki po warszawsku z pulpetami, pyzy
po warszawsku z miesem, kotlety wieprzowe, marynowane sledzie uliki,
ozorki w galarecie, golonka i serdelki, tatar po warszawsku, smazone
minogi a latem raki gotowane z koprem. Stodyczy tez byto wiele
rodzajéw. Ciasteczka po warszawsku Pani Elzbiety nawigzujg do dawnej
kuchni. Stodkie, przektadane masg, pieknie udekorowane. Nic dodag¢,
nic ujg¢. Po prostu Warszawa na deserowym talerzyku!






“Placky 75 gotowanychs
zbemniakow™
75 sosen KURKowyn

Wyrdznienie z konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Potrawe zgtosit do konkursu Pan Przemystaw Wojtczak z Gréjszcza
koto Mrozéw. Dania z ziemniakéw byty i sg na wschodnim Mazow-
szu i na Podlasiu niezwykle popularne. Nasze regiony do bogatych ni-
gdy nie nalezaty, a stynne podlaskie piaski wrecz zachecaty do upra-
wy ziemniakéw. Cho¢ kartofle ,pod strzechy” trafity w Polsce dopiero
za krola Stanistawa Augusta Poniatowskiego, to szybko zyskaty ogromng
popularnos$é! Nic dziwnego. Sg smaczne | pozywne. Urosng na kazdej
glebie. Nie sg wymagajgce. tatwo sie przechowuja. | mozna z nich
przyrzadzi¢ dziesigtki dan. Kiszka ziemniaczana, placki ziemniaczane,
kopytka, szare kluski, rwaki, pyzy, becwaty, szczury, babka ziemniaczana,
pierogi szlacheckie, pierogi ruskie, zaguby. Dtugo by wymieniac¢. Placki
z gotowanych ziemniakdéw tez zawsze byty popularne. Mozna je byto
przygotowac z ziemniakéw, ktére pozostaty z poprzedniego dnia. Doprawic,
usmazy¢ lub upiec i podaé¢ do zsiadtego mleka lub z pysznym sosem. Sos
z kurek, zwtaszcza latem i wczesng jesienig, pasuje do nich znakomicie!






“Tatarsknb
czebureks

Wyréznienie z konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Potrawe zgtosit do konkursu Pan Stefan Muchla z Suchowoli. Czeburek
to danie kuchni tatarskiej. Jest to duzy pierdg z ciasta, nadziewany miesem
lub serem, smazony w gtebokim ttuszczu. Potrwa ta jest charakterystyczna
dla kuchni tureckiej i mongolskiej. Do Polski przywiezli jg Tatarzy z Krymu.
Czeburek jest smaczny i wygodny w jedzeniu. Nie wymaga sztuécow,
mozna go jes¢ palcami. W zaleznosci od przypraw, jakimi sie doprawi
nadzienie, czeburek moze mie¢ bardziej lub mniej egzotyczny smak.
Mozna go poprébowac na Podlasiu, w wiekszos$ci miejsc, gdzie podawane
sq dania kuchni tatarskiej. A takich miejsc na Podlasiu jest coraz wiecej!






-KotleciKi
IbroOKUkOWe—

Wyréznienie z konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Potrawa przygotowana przez Koto Gospodyn Wiejskich Dobrzynianki
z Dobrego. Nie jest to moze potrawa typowo regionalna, jednak w formie
do tradycji nawigzujgca. Kotlecik z warzyw. Zamiennik miesa, ktérego
dawniej sie tak nie wyjadato. Warzywne kotlety byty znane gospody-
niom wiejskim. Robity je z ziemniakdw, z kaszy, z grzybéw. Wspoétcze-
$nie panie majg o wiele wieksze mozliwosci, bo dostep do warzyw jest
jeszcze wiekszy niz dawniej. Brokutowe kotlety byty niezwykle smacz-
ne, dobrze doprawione, tadnie wygladaty na talerzu. Smiato mozna byto
je podac na niedzielny obiad zamiast schabowego. Nikt by nie protestowat,
wrecz przeciwnie!






Babka-
temnliaczanas

Wyréznienie w konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Danie przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Grannego! Babka
ziemniaczana to klasyk kuchni mazowieckiej i podlaskiej. Kolejne danie
z ziemniaka, tak bardzo uniwersalnego i popularnego. Babka ziemnia-
czana to nic innego, jak tarte ziemniaki, okraszone skwarkami ze stoniny,
z boczku lub podgardla z cebulg. Dla uzyskania zwartej konsystenc;ji
gospodynie dodajg do masy make lub kasze manng. Catos$¢ jest pieczona
w brytfannie. | gotowe. Brzmi bardzo prosto, prawda? Bo jest to danie
proste i w tej swojej prostocie niezwykle smaczne. Panie z Grannego
ciekawie te babke podaty, pieknie udekorowaty swoje stoisko, a gosci witaty
Spiewem i muzyka ludowg! Catos¢ smakowata i prezentowata sie wybornie!






Blgos-
SEarROPOISKL

Wyréznienie w konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Danie przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Czaplach, Gmina
Korytnica, powiat wegrowski. Bigos staropolski to danie ogélnie nam znane.
Kazda gospodyni wie, ze gotuje sie go z kiszonej kapusty, z dodatkiem
ré6znego rodzaju mies, grzybow, sliwek suszonych i przypraw. Najlepszy
gotowany powinien by¢ kilka dni. Bigos staropolski ma ztozony, gteboki
smak i zapach. | ten przygotowany przez Panie z Czapli taki byt Niezwykle
aromatyczny, gesty,bogaty w smaku! Po prostu prawdziwy bigos! Taki, jak
ten, ktéry w dawnych czasach podrézni zabierali ze sobg w droge. Zacho-
waty sie opisy, ze podrézujgc powozamipo traktach handlowych i poczto-
wych, podréznizabieralize sobg specjalnekociotkizbigosem, ktéremunie
przeszkadzato codzienne odgrzewanie, wrecz przeciwnie! Bigos byt
pozywny, dawat site do dalszej podrézy, nie psut sie i byt tatwy do szyb-
kiego przygotowania w czasie postoju. Idealna potrawa podrézna. Oczywiscie,
w czasach, gdy Wielkim Gos$cincem Litewskim podrézowato sie konno.
Dzi$ pyszne danie do zjedzenia o kazdej porze roku, zwtaszcza zima.
Dobrze zrobione, warte jest zachodu!






“Pasztet 7, .78jaca””
75 SOSen.
ZURAWINOWO-CNRZONOWYN

Wyréznienie w konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Danie przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Zajgcu, Gmina Liw,
powiat wegrowski. Pasztet z Zajgca byt pasztetem z krélika, ale pieczo-
nym w foremce przedstawiajgcej zajgczka. Byt pyszny, wilgotny, dobrze
doprawiony. Sos zurawinowo-chrzanowy doskonale sie z nim kompo-
nowat. Cato$¢ na pigtke z plusem. Pomystowo i zabawnie. A ze pasztety
od zawsze krélowaty na staropolskich stotach, potrawa ta ma swoje
korzenie w naszej kulinarnej tradycji. Pasztety byty znane juz przed wie-
kami, cho¢ miaty wtedy inng konsystencje. Najczesciej byty to kawatki
doprawionego na rézne sposoby miesa, zapieczone w ciescie. Pasztety
robiono z ré6znych mies. Chetnie wykorzystywano do tego dziczyzne.
Takze zajace, bo byto ich niegdy$ bardzo duzo. Teraz zajecy jest mato,
nikt na nie nie poluje, a do pasztetu uzywa sie migsa z krélika. Tez jest
wtedy wyborny. A ciekawie podany, jak ten z Zajgca, moze zachwyci¢
na kazdym codziennym i $wigtecznym stole!
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“Gokabkui
7> Kaszgr SryCczang

Wyréznienie w konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Danie przygotowane przez Stowarzyszenie ,Liwianka” z Liwa, powiat
wegrowski. Kiedy myslimy o gotgbkach z kapusty, to mamy na mysli
te z farszem z ryzu i miesa. Najlepiej z sosie pomidorowym. Znamy,
lubimy. A przeciez gotgbki mozna przygotowac¢ na wiele sposobow.
W liscie z kapusty zwyktej lub wioskiej nasze gospodynie zawijaty niegdys
kasze gryczang z suszonymi grzybami, kasze jeczmienng z grzybami
i cebulka, z tartymi ziemniakami, okraszonymi stoning. Mieso jadato sie
rzadko, ryz tez pojawit sie w naszej codziennej kuchni dosé pézno, stad
nadzienia inne, ale niezwykle smaczne i1 zdrowe. Panie z Liwa przypo-
mniaty wersje z kaszg gryczang, bardzo charakterystyczng, o wyrazi-
stym smaku i konsystencji. Te gotgbki byty pyszne i lekkie. Smakowicie
doprawione i tadnie podane. Typowe nasze danie z pogranicza Mazowsza
i Podlasia. Koniecznie musicie je sprébowac!






“ParowanCe— 7, twarodien
b skodkage sSmietankag-

Wyréznienie w konkursie na najsmaczniejszg potrawe na WGL.
Parowance przygotowato Koto Gospodyn Wiejskich w Lesnikach, Gmina
Korytnica, powiat wegrowski. Smak dziecinstwa dla kazdego, kto pocho-
dzi ze wschodniego Mazowsza i Podlasia. Delikatnie stodkie buteczki
gotowane na parze, z nadzieniem z twarozku lub z jagodami. Polane
na wydaniu stodkg lub kwasng $mietang, posypane cukrem. Poezja!
Deser marzen dla kazdego, kto cho¢ raz ich spréobowat. Parowance,
parowce, parzaki, tak nazywano te buteczki na Mazowszu i Podlasiu.
Przygotowywano je chetnie, bo nie wymagaty tyle czasu, co butecz-
ki pieczone. Zanim bowiem gospodyni napalita w piecu chlebowym,
by upiec butki, mogta ugotowac¢ parowce z lekkiego drozdzowego ciasta
I nakarmi¢ nimi domownikéw, a zwtaszcza dzieci. Te nigdy parowcow
nie odmawiaty. Zresztg nikt nie odmaowi, kiedy zostanie poczestowany.
Nie ma takiej opcji, bo sg przepyszne.






W kategorii drugiej konkursu jury oceniato kulinarne upominki
z podrézy Wielkim Goscincem Litewskim. Kategoria ta nosi nazwe
»Gosciniec z podrézy”. Podrézujac, lubimy kupowac¢ pamiatki i prezenty.
Po powrocie do domu przypominajg nam one mite chwile, spedzone na
szlaku. Pozwalajg tez przedtuzyé¢ kulinarne doznania! Kupiony w cza-
sie zwiedzania swojski chleb, domowa wedlina, miéd z malerikiej pasie-
ki, czy wyjatkowa w smaku nalewka w domu bedg smakowac jeszcze
bardziej, niz w miejscu ich powstania. Podarowany komus bliskiemu,
pieknie opakowany stoiczek domowych konfitur, kupiony w gospodar-
stwie agroturystycznym, czy ziotowa herbatka z podlaskich tgk i lasow,
na pewno sprawig przyjemnos$¢ obdarowanemu. Dlatego przemierzajac
Wielki Gosciniec Litewski warto rozglagdac¢ sie za takimi przysmakami!
Wszak stowo gosciniec oznacza nie tylko droge, ale tez podarunek!

W konkursie ,Gosciniec z podrézy” jury ocenito w tym roku
16 kulinarnych upominkow.






~SeR> 7Za8ROCIOWY,
75 Doliny, < fewcae

Pierwsze miejsce oraz Kielich Wojciecha Wielagdko w konkursie
,Gosciniec z podrézy” dla Firmy SERMLEK Pana Mariusza Gregorczyka
z Jarnic, Gmina Liw, powiat wegrowski!

Sery twarogowe byly produkowane na wsi od zarania dziejéw.
Kiedys kazdy gospodarz na wschodnim Mazowszu i Podlasiu hodowat
krowy. Zwierzeta te czesto byty jedynymi zywicielkami rodziny. Mleko,
ktore dawaty przez wiele miesiecy w roku, dawato sie w tatwy sposéb
przetwarzac. Z mleka powstawata $mietana, masto, ser. Nic wiec dziw-
nego, ze mleko i jego przetwory byty podstawg diety na wsi. Obecnie
hodowla krow wyglada zupetnie inaczej, niz dawnej. Sg jednak ludzie
na wsi, ktérzy potrafig nadal wytwarza¢ znakomite ekologiczne sery
I masto. Do nich, niewatpliwie nalezg Panstwo Iwona i Mariusz Gregor-
czyk z Jarnic. Panstwo Gregorczyk przed dwoma laty zatozyli firme SER-
MLEK i zaczeli produkowa¢ sery podpuszczkowe z mleka od najlepszych
lokalnych dostawcéw z Doliny Liwca. Sery sg doprawiane czosnkiem
niedZzwiedzim, wedzong papryka, czarnuszkg, suszonymi pomidorami,
bazylig czy czosnkiem. Sg wykonywane w $cistym rezimie sanitarnym
I szczelnie pakowane. A smakujg wybornie!






“Pszozelae apteczkae
“Praclzvaclkae < Januszkae

Drugie miejsce w konkursie ,Gosciniec z podrézy” dla Pani Joanny
Dr6zdz z Adamowa koto Dobrego. Pani Joanna Drézdz od lat pielegnuje
rodzinne tradycje. Z pietyzmem podchodzi do sprawdzonych rodzinnych
przepisow i receptur. Majgc w pamieci opowiesci o swoich Pradziadkach
I Dziadkach odtwarza stosowane przez nich sposoby na zachowanie
kondycji i prowadzenie zdrowej kuchni. Pradziadek Januszek musiat
prowadzi¢ pasieke, skoro pozostawit po sobie wiedze o niezwyktych
witasciwosciach propolisu, czyli kitu pszczelego. Przygotowana przez
Panig Joanne nalewka z propolisu dziata jak silny antybiotyk. Wspiera
organizm w chorobach uktadu oddechowego i pokarmowego. Masci
propolisowe czysta i brudna gojg rany i majg szerokie wtasciwosci
przeciwbakteryjne, przeciwwirusowe i przeciwgrzybicze. Zestaw trzech
propolisowych specyfikéw, pieknie opakowany w rustykalng skrzyneczke
na pewno ucieszytby kazdego zwolennika medycyny naturalnej!






“GOoscies 7, POCIROZY 5
ksiezniczki “Cetyni

Trzecie miejsce w konkursie ,Gosciniec z podrézy” dla Kota Gospodyn
Wiejskich z Hotowienek, Gmina Sabnie, powiat sokotowski. Gos$ciniec
z podrozy ksiezniczki Cetyni to kosz przysmakow, wykonanych przez
Panie z KGW w Hotowienkach, wedtug dawnych receptur, z uzyciem
najlepszych lokalnych produktéw! Sg tam miod, nalewki, swojski chleb,
ciasteczka domowe, wedliny, ziota | sezonowe owoce. Prawdziwy kosz
obfitosci! A skad nazwa? Miejscowos$¢ Hotowienki lezy w Gminie Sabnie,
przez ktérg przeptywa rzeka Cetynia. Swg nazwe Cetynia zawdziecza
jacéwieskiej ksiezniczce, ktéra przed wiekami, jak méwi legenda, zyta tu
w prastarym grodzie wraz ze swoimi rodzicami. O reke pieknej Cetyni
starat sie mazowiecki ksigze, ale dziewczyna za nic nie chciata zostac
jego zona. | podobnie, jak Wanda, co nie chciata Niemca, Cetynia rzuci-
ta sie w nurt rzeki, okalajgcej jacwieski grod, aby unikng¢ niechcianego
matzenstwa. Rzeka ptynie przez te czesc¢ Podlasia do dzis, cho¢ jest
skromnym strumykiem. Zas po poteznym grodzie ojca Cetyni pozostaty
historyczne waty ziemne w miejscowosci Niewiadoma. Wprawdzie nie
wiemy, co lubita jadac¢ ksiezniczka Cetynia, ale mozemy przypuszczac,
ze byty to dary tutejszych laséw i ziem. Podobnie, jak przysmaki w koszu
z Hotowienek. Warto sprébowag!






_Chbelh. hezglutenowys
7> Kiethasg- czosnkowa-

Wyréznienie w konkursie ,Gosciniec z podrézy” dla Pani Moniki
Mazurek z Dziegietni koto Sokotowa Podlaskiego. Na Turnieju Sma-
kéw wybor swojskiego pieczywa jest oszatamiajgcy! Tym razem jednak
naszg uwage przyciggnat chleb bezglutenowy. Peten zdrowych ziaren,
zwtaszcza siemienia Inianego, ma ciekawy smak i zaskakuje chrup-
koscig. Do tego pachngca czosnkiem i dymem z wedzarni prawdziwa
swojska kietbasa! Duet znakomity! Dawnymi czasy raczej chlebow
bezglutenowych nie wypiekano, niemniej wytwarzano réznego rodzaju
podptomyki. Przewaznie z tego, co akurat byto pod rekg. Dodawano
do nich ziaren, aby byty bardziej pozywne. A wedzona, czosnkowa kietbasa
to przeciez mazowiecki i podlaski klasyk. W duecie pychota!
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_Chtelho
b jadko™ clo~ chbeba-

Wyroznienie w konkursie ,Gosciniec z podrozy” dla Pani Bogustawy
Gryz z Stanistawowa. Chleb to podstawa codziennego pozywienia.
Na zakwasie, z dobrej maki zytniej, lub mieszanej. Pieczony w piecu opa-
lanym drewnem. Z ciasta, ktére cierpliwie wyrastato w domu, pod okiem
zapobiegliwej gospodyni. Sam w sobie jest smaczny! Ale przeciez same-
go chleba nie jadamy. Smarujemy go mastem lub swojskim smalcem.
Jadamy z wedling lub serem. Tym razem w koszu Pani Bogustawy krolujg
rézne rodzaje pieczywa, takze stodkiego, sg kietbasy, ale tez jest swojska
kaszanka, pasztet wieprzowo-drobiowy, pasztetowa. Wytwarzane
z podrobdéw sg niezwykle smaczne | majg swoich zagorzatych wielbicieli.
Dobra kaszanka, czy pasztetowa w towarzystwie dobrego chleba moze
znalez¢ wiecej chetnych niz kanapka z inng wedling. W koszu byta tez
nalewka malinowa, jako dopetnienie tej wyjgtkowej uczty!
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Nabewka-
75 QRO

Wyroéznienie w konkursie ,Gosciniec z podrézy” dla Kota Gospodyn
Wiejskich w Korytnicy, powiat wegrowski! Nalewek zawsze byto duzo
na Turnieju Smakoéw. Wszak to nie tylko smaczny napitek, ale tez swego
rodzaju antidotum na wszelkie przypadtosci i dolegliwosci. Dobra
nalewka pomaga w réznych sytuacjach, na przeziebienie, na bél brzucha,
na chandre... Nalewka z aronii, zwana tez aronidwkg jest doceniana
przez smakoszy za intensywny smak i aromat. Owoce aronii zawierajg
moc witamin I mineratéw, a nalewka z nich pomaga na bdl brzucha,
na nudnosci, obniza cholesterol w organizmie i wzmacnia oczy! Jej
przygotowanie nie jest tatwe! Panie z KGW w Korytnicy majg jednak
swoj sposob na aronie i potrafig przygotowac z niej pyszny i skuteczny
w walce z chorobg napitek. Bedziecie mieli okazje sprobowaé, to jej
nie zmarnujcie!






“Powidka~
7> CUKWINIL b 7, dyni

Wyroznienie w konkursie ,Gosciniec z podrézy” dla Stowarzyszenia
,Liwianka"” z Liwa, Gmina Liw, powiat wegrowski! Powidta kojarzg sie
nam z jesiennymi owocami, przede wszystkim sliwkami. Smazyto sie
je dawniej w duzych garnkach, bez cukru, za to kilka dni. Byty geste,
ciemne i niezwykle stodkie. Po prostu pyszne. Sliwki, $liwkami, a jak sie
okazuje dobre powidta mozna zrobi¢ takze z innych produktow. Panie
z Liwa usmazyty takowe z dyni oraz z cukinii. | tez udaty sie wybornie!
Smak oryginalny, opakowanie piekne, wiec nic, tylko prébowag!



OLEJ RIEPAKOWY
!
KESLERA

it -

DERUNY



Lokalna Organizacja Turystyczna
WIELKI GOSCINIEC LITEWSKI
ul. Wolnosci 27, 08-300 Sokotéw Podlaski
tel. 536 838 500

lotwgl@wp.pl
www.wielkigoscinieclitewski.eu
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