


Chleb ŜwieŨo wyjňty z pieca, grubo przesmaro-
wany smalcem ze skwarkami i lubczykiem albo   
powidğami smaŨonymi w sadzie w wielkim miedzia-
nym kotle, w kt·rym co rusz zanurza siň drewniany 
Ăbocianò, by Ŝliwki nie przywierağy...

JuŨ same te sğowa sprawiajŃ, Ũe Ŝlinka napğywa 
do ust, a widok i zapach tych swojskich specja-
ğ·w przypominajŃ ï zwğaszcza ludziom starsze-
go pokolenia, ale wszakŨe nie tylko - doznania  
i obrazy dzieciŒstwa: wiejskŃ zagrodň dziad-
k·w, cudowny smak zerwanego z drzewa jabğka,  
zapach dymu z ogniska i trawy tuŨ po poko-
sie, ciepğo jaja wybranego dopiero co z kurnika, 
chğ·d mleka z blaszanej baŒki, kt·rŃ wyciŃgniňto  
z gğňbokiej studni albo szemrzŃcego tuŨ obok  
chaty potoku. 
	 Bo najczňŜciej te wspomnienia ğŃczŃ siň 
z latem i wczesnŃ jesieniŃ, porami wzrostu, dojrze-
wania i zbierania plon·w, z kt·rych potem wyroŜnie 
·w niezapomniany chrupiŃcy razowiec i uwarzŃ  
siň powidğa. Proste tradycyjne jadğo, za kt·rym 
tňsknimy.

 
	 Jest to tňsknota za smakiem prawdziwym. ToteŨ nie tylko starsi, ale juŨ cağkiem 
spora rzesza ludzi - i na Ŝwiecie i coraz czňŜciej teŨ u nas ï poszukuje ŨywnoŜci wytwarzanej  
z naturalnych surowc·w, wedğug przekazywanych z pokolenia na pokolenie receptur i stosowanych 
od dawien dawna metod. 
	 Tradycyjne wyroby, przetwory i potrawy oferujŃ bowiem to, czego nie ma ŨywnoŜĺ produko-
wana masowo ï przyjemnoŜĺ odczuwania specyýcznego dla miejsca ich wytworzenia smaku, wyglŃdu  
i aromatu. Unikatowy jest zatem mi·d z Brzozowa, jego zapach, konsystencja i smak, poniewaŨ 
wpğyw na to ma tutejszy mikroklimat, gleba, szata roŜlinna. Za gotowanym w Gzinie barszczem  
kryje siň miňdzy innymi spos·b przechowywania jabğek, kt·re leŨakujŃ w przydomowych piwniczkach,  
a sekret brzozowskich serduszek tkwi w uŨytym w cieŜcie smalcu, wytapianym ze sğoniny (i wcale 
nieobojňtne jest z jakiej rasy ŜwiŒ pochodzi). 
	 Tym, co decyduje o cağym dobrodziejstwie tradycyjnej kuchni jest takŨe spos·b pozyskiwania  
surowc·w i technika przyrzŃdzania ŨywnoŜci. I tak na przykğad miňtň wiele gospodyŒ z nadwiŜlaŒ-
skich wsi zbiera z odbudowanych w starym korycie Wisğy poletek. Samopas teŨ, bez specjalnej  
pielňgnacji, pleni siň w ogr·dkach lubczyk, nadajŃcy charakterystyczny smak wielu potrawom. Inaczej 
smakuje chleb, kt·ry wypieka siň na liŜciach chrzanu, a niepowtarzalnoŜĺ powideğ z Zakola Doliny 
Wisğy zasadza siň na liczŃcej sto lat metodzie smaŨenia, kt·re trwa dwa albo trzy dni.
	 Zmysğowa przyjemnoŜĺ, jaka towarzyszy degustacji tradycyjnych specjağ·w, jest wiňc 
wynikiem niezwykle pracochğonnego procesu. Ale czy moglibyŜmy siň zachwycaĺ czarem tutejszych  
nalewek, gdyby nie ta dğuga i skomplikowana droga ich tworzenia? MieŜci siň w nich cağe bogactwo ğŃk,  
las·w i sad·w, kwiat·w, zi·ğ, owoc·w i korzeni starannie dobieranych z czystych ekologicznie obszar·w  
i  rozmaicie komponowanych. Dojrzewaĺ jednak muszŃ kilka miesiňcy, a nawet lat, by staĺ siň  
godnymi tego miana. I wğaŜnie z tej przyczyny wytw·rc·w prawdziwych nalewek jest tak niewielu.
Odkrywanie smak·w ï narodowej, regionalnej czy lokalnej kuchni ï staje siň dzisiaj jednym  
z nieodzownych punkt·w turystycznych wypraw. Od 10 do 15 procent turyst·w deklaruje chňĺ  
poznania nowych miejsc poprzez ich dziedzictwo kulinarne. Wszak kultura r·Ũnych nacji i spoğeczno-
Ŝci, budujŃcych na przestrzeni wiek·w swojŃ toŨsamoŜĺ, to nie tylko architektura i sztuka. 
	 To takŨe kultura stoğu, zachňcajŃca do celebrowania posiğk·w, delektowania siň strawŃ i chwilŃ  
wytchnienia w gronie przyjaci·ğ. To r·wnieŨ obyczaje i obrzňdy, jakŨe czňsto towarzyszŃce tradycyj-
nym sposobom uprawy i hodowli. Niezwykle barwne sŃ te zwğaszcza, kt·re towarzyszyğy podniosğym 
dniom zasiew·w, a potem zbierania plon·w. Wiele zwyczaj·w i pieŜni wiŃŨe siň z podawanym na 
st·ğ jedzeniem. W kraju nad WisğŃ szczeg·lnŃ estymŃ darzono chleb, kt·rym po dziŜ dzieŒ wita siň  
dostojnych goŜci i nowoŨeŒc·w. ĂChleb najmocniej wiŃŨeò, ĂChleb pğacze, gdy darmo go jeŜĺò, ĂChleb 
pracŃ nabyty, bywa smaczny i sytyò gğoszŃ ludowe porzekadğa. Nie bez kozery cağe stulecia przetrwağo 
staropolskie przysğowie: ĂPolak nie da sobie w kaszň dmuchaĺò. W umiejňtnoŜci przetwarzania kasz, 
kt·re jak dziŜ ziemniaki niegdyŜ stanowiğy podstawň wyŨywienia, gospodynie osiŃgağy prawdziwe  
mistrzostwo. Wielkie teŨ byğo ich znaczenie obrzňdowe.



	 Ale Ămağe ojczyznyò lokalnych spoğecznoŜci majŃ do zaoýarowania jeszcze coŜ wiňcej ï  
zrodzone z potrzeby, ale teŨ aspiracji estetycznych, rňkodzieğo. Jego tworzywem byğo kiedyŜ i jest dzisiaj  
bogactwo ziemi, na kt·rej ŨyjŃ wytw·rcy, i to, co pod rňkŃ ï w kuchni, spiŨarni, zagrodzie. Drewno, 
glina, piasek, weğna, juta, lniane nici, korek, mŃka, s·l, przedmioty codziennego uŨytku, na przykğad 
drewniana ğyŨka, z kt·rej Ăpo ubraniu w szmatkiò powstaje lalka.  Niekiedy zarzucona przez jakiŜ 
czas tradycja, obecnie siň odradza, zaŜ w niekt·rych rodzinach przekazywana jest od kilku pokoleŒ, 
bo - jak podkreŜla Anna Ziňba, kt·ra modeluje w masie solnej obrazy-pğaskorzeŦby - Ăzasğuguje na 
to, by jŃ kultywowaĺ. DoceniajŃc zdobycze cywilizacji, nie moŨna zapominaĺ o wartoŜciach sztuki 
folklorystycznejò. 
	 Zakorzenione w tradycji wytwory sztuki rňkodzielniczej i kulinarnej tworzŃ jeden z najcie-
kawszych akcent·w krajobrazu kulturowego Ămağych ojczyznò. I mieszkaŒcy tych obszar·w majŃ tego 
ŜwiadomoŜĺ. W dobrze pojňtym wsp·lnym interesie angaŨujŃ siň w lokalne dziağania, by ï m·wiŃ 
mieszkanki DŃbrowy CheğmiŒskiej Beata Tomaszewska i Danuta PodlasiŒska - Ăocaliĺ od zapomnienia 
to, co moŨe w przyszğoŜci decydowaĺ o odrňbnoŜci i staĺ siň wizerunkiem regionuò. 
	 Waloryzacja i promocja produkt·w lokalnych i tradycyjnych jest wiodŃcym tematem  
realizowanym przez LokalnŃ Grupň Dziağania ĂZakole Dolnej Wisğyò w ramach europejskiego programu  
LEADER +. Jest to skr·t francuskiej nazwy (Liaison Entre Actions de Development de lôEconomie Rurale),  
kt·ra oznacza zwiŃzki miňdzy dziağaniami na rzecz rozwoju gospodarczego wsi, czyli wsp·ğpracň 
miňdzy r·Ũnymi podmiotami dziağajŃcymi na wsi lub na rzecz rozwoju wsi i jej mieszkaŒc·w. 
	 Program powstağ w latach 90. minionego wieku na skutek rosnŃcej przepaŜci miňdzy wsiŃ 
a miastem, wyludniania siň obszar·w wiejskich, zmniejszania siň liczby gospodarstw rolnych ï zwğasz-
cza tych mağych, rodzinnych ï zanikania tradycji i wartoŜci krzewionych przez wiejskie spoğecznoŜci na  
przestrzeni dziej·w. Metoda programu LEADER+ polega na szerokim zaangaŨowaniu samych  
mieszkaŒc·w w rozw·j swojej Ămağej ojczyznyò, jako miejsca nie tylko produkcji rolnej, ale  
teŨ innych gağňzi gospodarczej aktywnoŜci, miejsca, w kt·rym dobrze siň Ũyje, zachowujŃc przy tym 
cağe jego bogactwo przyrodnicze i kulturowe. 
	 Te Ămağe ojczyznyò nie majŃ granic administracyjnych. WrastajŃ z poczucia sp·jnoŜci  
geograýcznej, gospodarczej, historycznej, kulturowej, przyrodniczej mieszkaŒc·w mikroregion·w, kt·rzy  
budujŃ lokalnŃ strategiň dziağania zgodnie ze specyýkŃ tych teren·w.
	 Lokalna Grupa Dziağania ĂZakole Dolnej Wisğyò powstağa w porozumieniu mieszkaŒc·w  
i samorzŃd·w czterech sŃsiadujŃcych ze sobŃ gmin: DŃbrowy CheğmiŒskiej, Kijewa Kr·lewskiego, 
Pruszcza i Unisğawia. To obszar doliny Wisğy, malowniczy krajobraz urozmaicony zboczami wysoczyzny  
morenowej, mozaika ğŃk, p·l, las·w i sad·w, kt·re na przeğomie XIX i XX wieku rozsiadğy siň na  
nadwiŜlaŒskich skarpach. RozpoŜciera siň tutaj Zesp·ğ Park·w Krajobrazowych CheğmiŒski  
i NadwiŜlaŒski o wybitnych walorach przyrodniczych, historycznych i kulturowych. Wiňksza czňŜĺ 
tego obszaru dzieliğa losy z ZiemiŃ CheğmiŒskŃ, gdzie stykağy siň polskie plemiona kujawskie,  
kultura staropruska, niemiecka, fryzyjska. Pozostawili tu swoje Ŝlady menonici. Wkğad w rozw·j tej  
ziemi mieli Polacy, Niemcy, ŧydzi. O dawnych dziejach opowiadajŃ prehistoryczne i wczesnoŜred-
niowieczne grodziska, wiejska architektura, zabytki techniki, podworskie parki i pağace. I dzieğa sztuki  
rzemieŜlniczej i rňkodzieğa oraz - wyrosğe z tradycji tej ziemi i migrujŃcych tutaj mieszkaŒc·w innych  
dzielnic Polski ï dziedzictwo kulinarne.



Kategoria

PRODUKT KULINARNY:
 I miejsce  Tradycyjny chleb wiejski   24,25 pkt
 II miejsce  Powidġa Gziŗskie   24,00 pkt
 III miejsce   Smalec z Gzinianki   23,25 pkt
 IV miejsce  Pasztet z Gzinianki  22,75 pkt
 V miejsce  Wino owocowe (wyr·Ůnienie)  22,04 pkt

Specjalne wyr·Ůnienie Kapituġy ð Miŋta Unisġawska. 
Komisja bardzo wysoko oceniġa poziom produkt·w.

Kategoria

PRODUKT RŊKODZIELNICZY:
  I miejsce 	 Misa gliniano-ceramiczna 24,20 pkt
  Sploty Unisġawskie 24,20 pkt
 II miejsce Lalki na patyku  19,60 pkt 

Specjalne wyr·Ůnienie Kapituġy ð Anioġki òWanioġkió. 
Komisja wyraziġa opiniŋ, Ůe do przygotowania produkt·w powinny byļ uŮyte tylko materiaġy naturalne.

Dnia 5 czerwca 2007 w Urzŋdzie Gminy Dņbrowa Cheġmiŗska 
Kapituġa Marki Lokalnej 

w skġadzie:
Marek Szczygielski ð Przewodniczņcy, Joanna Rona, Hieronim BġaŮejak, Jerzy Tomkiewicz, Marcin Grzeszczyk

oceniġa 31 prac konkursowych zgloszonych w dw·ch kategoriach: produkt kulinarny, produkt rŋkodzielniczy.

Publikacja, kt·rŃ trzymacie PaŒstwo w rňku, jest pokğosiem zorganizowanego przez 
LGD ĂZakole Dolnej Wisğyò konkursu produkt·w lokalnych i tradycyjnych, kt·re  
rywalizowağy o przyznanie ĂMarki Lokalnej Zakola Dolnej Wisğyò. 

Dedykujemy jŃ wszystkim uczestnikom, kt·rzy sŃ zarazem jej wsp·ğtw·rcami. A wszyst-
kich, kt·rzy do niej zajrzŃ, zapraszamy tutaj, do Zakola Dolnej Wisğy, gdzie odkryjŃ smak  
prawdziwy, a i znajdŃ wiele dla ducha.

Produkty z miejsc od 1-5 z kategorii produkty kulinarne i 1-4  
z kategorii produkty rŋkodzielnicze mņgņ posġugiwaļ siŋ logiem:



Tradycyjny chleb wiejski

1
Irena Jerzy Tomkiewicz - Gzin

Azali jest zapach znamienitszy, niŦli ten, kiedy z pieca  
ch lebowego gospodyn i  wy jmu je  dop ie ro  co  
upieczony bochen? Zrazu wypeğnia on cağy dom, by po chwili  
przekroczyĺ jego progi i rozejŜĺ siň na podw·rze,  
wiejskŃ drogň i jeszcze dalej...  
Nikt, kto w onej chwili tam siň znajdzie, nie omieszka podŃ-
Ũyĺ tym tropem. Wszak kaŨdy tňskni do chleba domowego  
wypieku. Zanikğa, zdawağoby siň umiejňtnoŜĺ, odŨyğa. TakŨe tutaj,  
w Zakolu Dolnej Wisğy. 
Cağa dobroĺ chleba wiejskiego z Gzina ï jego aromat,  
wyglŃd i smak ï wywodzi siň ze starej receptury, przekazywa-
nej z pokolenia na pokolenie. Ciasto wyrabia siň z odpowied-
nio dobranych miarek mŃki Ũytniej, razowej i pszennej, wody,  
mleka, kwasu chlebowego i droŨdŨy. Niezbňdny jest kminek 
i mak. I liŜcie chrzanu, na kt·rych chleb siň wypieka. Ma on 
ksztağt wydğuŨony i nieco zaokrŃglony wierzch, a jasnobrŃzowŃ 
sk·rkň chrupiŃcŃ i pachnŃcŃ. Dğugo utrzymuje ŜwieŨoŜĺ, ale to, 
czego siň nigdy nie zapomina, to spoŨycie kromki gziŒskiego 
chleba tuŨ po wyjňciu z pieca. 



Powidġa Gziŗskie

2
Mariola Brucka - Gzin

Ze Ŝliw najprzedniejsze do smaŨenia sŃ wňgierki, a poŜr·d nich te szczepy, kt·re dojrzewajŃ w przydomowych  
sadach Zakola Doliny Wisğy. Do dziŜ niczym nie pryskane, odporne na szkodniki i zmiennŃ pogodň, karmione  
dobrodziejstwem gleby i sğoŒca. A przy tym o wyjŃtkowo smacznych owocach, jak te z okolic Gzina, gdzie tradycja  
ich przetwarzania siňga stu lat. 
Tak jak i w·wczas smaŨy siň je w kotle kuprowym (miedzianym), zawieszonym nad ogniem, podsycanym liŜcia-
stym drewnem. Baczyĺ trzeba pilnie, by nie przywierağy do Ŝcianek, toteŨ na podorňdziu stoi Ăbocianò drewniany,  
kt·ry sğuŨy do mieszania. 
Owoce p·Ŧnej odmiany wňgierki pr·ŨŃ siň wolniutko, z niewielkŃ iloŜciŃ cukru, niemal przez dzieŒ cağy i parň godzin 
nastňpnego, a czasem i trzeciego. Wreszcie kiedy masa jest tak gňsta, Ũe spada z ĂBocianaò wielkimi pğatami, powidğa 
sŃ gotowe. PrzybierajŃ w·wczas barwň ciemnego brŃzu, a przekrojone ukazujŃ wnňtrze nieco jaŜniejsze, przeplecio-
ne skrawkami ýoletowej sk·rki. Przesycone aromatem dymu i pestki, majŃ lekko sğodki, kwaskowy smak, wzbogacony  
garŜciŃ dorzuconych na koniec smaŨenia goŦdzik·w i cynamonu. 



Smalec z Gzinianki

3
Irena Jerzy Tomkiewicz - Gzin

Najprostsze, a jakŨe smakowite jadğo ï paj-
da razowca przesmarowana grubo smalcem  
nabieranym wprost z glinianego garnca, w kt·rym  
siň go przechowuje. 
NiegdyŜ sporzŃdzano go na zimowe zapasy, 
dziŜ nie powstydzŃ siň go najbogatsze stoğy. 
NajwaŨniejsza jest sğonina i ...cierpliwoŜĺ.  
Bo sednem tego specjağu jest wolny wytop sğo-
niny. WszakŨe na tym nie koniec. PrzydadzŃ siň  
jeszcze jabğka, majeranek i czosnek, cebula  
i pieprz, i woda. To z umiejňtnego, opartego 
na wyczuciu i wieloletniej praktyce doboru 
przypraw i zachowania wğaŜciwych proporcji, 
wynika ten cudowny aromat i wyglŃd smalcu  
z Gzinianki. Smacznego!



Pasztet z Gzinianki

4
Irena Jerzy Tomkiewicz - Gzin

Wiele przepis·w tradycyjnych potraw przekazywano 
sobie z ust do ust. Bywağy wŜr·d nich jednakowoŨ  
i takie, kt·re nastňpnym pokoleniom spisywano. 
Nie bez powodu, skoro zawierağy pilnie strzeŨone  
receptury wyrob·w wyjŃtkowych. Zwğaszcza takich, 
kt·re miağy zajŃĺ poczesne miejsce na ŜwiŃtecz-
nym stole. Jak pasztety pieczone na Wielkanoc.  
Wymagağy wielkiego kunsztu i stanowiğy dla gospo-
darzy nie lada wyzwanie. NaleŨy do nich i pasztet  
z Gzinianki.
Powszechnie znane sŃ jego skğadniki ï boczek, 
wŃtroba, wieprzowina, jaja ï oraz przyprawy ï s·l, 
pieprz, majeranek, cebula, czosnek. Tajemnica tkwi 
w proporcjach i technice wyrobu, odzwierciedlonej 
w jednolitej strukturze farszu. W jego przekroju uka-
zuje siň Ũ·ğtko ugotowanego jaja w biağej otoczce  
i drobiny uŨytych przypraw. Tak podany jest prawdzi-
wŃ ozdobŃ wielkanocnego stoğu. 



Wino owocowe

5
Lucyna Cezary Maĺczak - Watorowo

ĂGoŜciu, siŃdŦ pod mym liŜciem, A odpoczyŒ sobie...ò

I ...porozkoszuj siň bukietem smaku wina z Watorowa. 
MoŨe wŜr·d zapraszajŃcych w goŜcinň drzew i krzew·w 
owocowych: wiŜni, porzeczek czerwonych i czarnych,  
jabğoni, Ŝliw, malin, truskawek. Tu i ·wdzie rozsiadğy siň teŨ 
dzikie r·Ũe, a wszňdzie nňcŃ zapachem zioğa. 
To z nich nastawia siň tutejsze wino, kt·rego fermentacjň 
wspomaga szczypta szlachetnych droŨdŨy i wodny roztw·r 
sacharozy. Wino z jednego gatunku owoc·w albo wielu, albo 
mieszanina win jednoowocowych. 



LiŢļ suszony miŋty

6

Teresa Matuszewska - Unisğaw

W pradawnym korycie Wisğy, na pod-
mokğych gruntach zwanych od stu lat 
Ămorasiamiò, rozciŃgajŃ siň miňtowe 
pola. Naturalna apteczka, skŃd od 
dawien dawna czerpie siň zioğo dla 
zdrowia. TakŨe i obecnie, albowiem 
miňta nie  toleruje produkt·w che-
micznych, toteŨ pozyskuje siň jŃ  
z poletek odbudowanych na starych 
rozğogach w stanie nieskaŨonym. 

WszakŨe nie tylko w celach lecz-
niczych, ale i dla aromatu i smaku  
w tradycyjnie sporzŃdzanych potra-
wach i nalewkach. 

By zawsze byğa na wyciŃgniňcie 
rňki, zbiera siň jŃ we wğaŜciwej chwi-
li, zawija w pğ·ciennik i suszy. Zioğo  
w czystej postaci. Bez pleŜni i zwiŃz-
k·w chemicznych.



Misa gliniano-ceramiczna

7
Mariola Brucka - Gzin

Z kryjŃcych siň w ziemi zğ·Ũ mineralnych od stuleci wyrabiano naczynia. 
Chňtnie siň po nie siňga i teraz, choĺ niez przyczyn praktycznych, ale dla ich 
piňkna, a przede wszystkim niepowtarzalnoŜci, kt·ra nierozdzielnie wiŃŨe siň  
z rňkodzieğem.

Z czystej gliny, piasku i szamotu ï z tutejszych teren·w i ze ślŃska 
ï powstajŃ misy w Gzinie. Lepione sŃ wedle jednej z najstarszych tech-
nik rňcznej roboty. Zwana jest ona wstŃŨeczkowŃ, jako Ũe toczone -  
z wyrobionej pierwej masy ï wağeczki ugniata siň na ksztağt wstŃŨki.  
Ukğada siň je nastňpnie warstwami, jedna na drugŃ, i dopiero wtedy naczyniom  
nadaje siň formň. Niekt·re z nich odtwarzajŃ ceramikň z wykopalisk  
archeologicznych,  prowadzonych w miescu prastarego grodziska w Gzinie przez 
prof. Jadwigň ChudziakowskŃ. Na koniec sŃ wypalane, co przydaje im twardoŜci  
i odpornoŜci na uszkodzenia.



Sploty Unisġawskie

8

Irena Chylewska - Unisğaw Piňĺ drut·w ï koniecznie drewnianych i wyğŃcznie utoczonych  
z drewna robinii ï drut z ŨyğkŃ i lniane nici, zrňcznoŜĺ nabyta z obserwacji 
i pod okiem matki, wyobraŦnia artysty. To wszystko kryje siň za splotami,  
z kt·rych powstajŃ misterne serwety i obrusy.
Oryginalne, unikatowe dzieğa sztuki rňkodzielniczej.



Lalki na patyku
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Beata Tomaszewska -  DŃbrowa CheğmiŒska

Drzewiej sğuŨyğy dzieciom do zabawy, dziŜ tworzone sŃ po to 
ĂAby na kredensie stağy, Dawne czasy wspominağyò.

A te czasy, to odzieŨ z sukien tkanych rňcznie z naturalnych surow-
c·w w dğugie zimowe wieczory. ToteŨ i dziŜ te swojskie lale ubrane sŃ  
w materiağy z lnu i juty, zdobne w dekoracyjne przepaski. Wszak  
i onegdaj kobiety przydawağy tkaninom urody, farbujŃc surowe  
tkaniny i wyszywajŃc na nich hafty.

To, co w nich ciekawe, to przeniesienie przedmiotu 
uŨytkowego w sferň dekoracji. Drewniana pağka do 
ciasta albo ğyŨka Ăpo urabianiu w szmatkiò staje siň 
ozdobŃ wnňtrza. 



Anioġki Wanioġki
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Janina Duda - Brzozowo

NiegdyŜ wszystko, co zdobiğo ŜwiŃtecznŃ choinkň, byğo 
wykonane wğasnorňcznie. I takie sŃ wğaŜnie anioğki  
ĂWanioğkiò. Kolorowe, strojne, niepowtarzalne.  
Wystarczy resztka wğ·czki, kilka zapağek, korek,  
drucik, dwie szklane miski i zapomniana, porzucona 
w jakimŜ kŃcie lalka.



Brzozowskie Serduszka

MaŢlane Ciasteczka
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Beata JantoŒ - Brzozowo

Lucyna Cezary Maĺczak - Watorowo

Przepis przechowywany w rodzinie od kilku pokoleŒ, to tradycyjna  
receptura ciasta sğodkiego i kruchego, z kt·rego wykrawa siň r·Ũne 
formy. SporzŃdza siň je z mŃki, cukru, jaj i smalcu. I to w tym ostatnim  
skğadniku  tkwi tajemnica wypieku. Smalec wytapia siň ze sğoniny i aby 
jeszcze polepszyĺ jego smak, producent planuje zağoŨyĺ hodowlň ŜwiŒ 
Zğotnicka Pstra. Ciastka nie tracŃ z upğywem czasu kruchoŜci, jeŜli  
przechowasz je w zamkniňtym pojemniku.

Prostota wykonania i dostňpnoŜĺ skğadnik·w, wytwarza-
nych na miejscu sprawiğy, Ũe przepis na nie od zawsze 
przekazywany byğ z Ăust do ustò. Ciasto wyrabia siň z mŃki 
i otrŃb pszennych, jaj podebranych kurom karmionym  
zboŨem, masğa ubitego z mleka. Do tego orzechy  
wğoskie z ogrodu i laskowe z lasu, wanilia, cytryna, migdağy.  
Po p·ğ godzinie pieczenia wyjmujemy z piekarnika  
kruche ciasteczka w kolorze zğocistych ğan·w zb·Ũ Ziemi  
CheğmiŒskiej.


