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Lokalna Grupa Dziatania Stowarzyszenie
»,Puszcza Notecka”

Stowarzyszenie ,Puszcza Notecka” - to organizacja dziatajaca
w ramach programu Leader na rzecz rozwoju obszaréw wiejskich - na
terenie o$miu gmin, potozonych w Puszczy Noteckiej i jej sasiedztwie.
Sa to cztery gminy z powiatu miedzychodzkiego: Chrzypsko Wielkie,
Kwilcz, Miedzychdd i Sierakdéw oraz cztery gminy z powiatu
szamotulskiego: Obrzycko - gmina miejska, Obrzycko - gmina wiejska,
Ostrorég i Wronki. Gtéwnym jej celem jest wsparcie mieszkancéow,
samorzadow, organizacji i stowarzyszen oraz przedsiebiorcéw, poprzez
dotacje udzielane na projekty, realizowane zgodnie z Lokalna Strategia
Rozwoju. LGD ,Puszcza Notecka” zajmuje sie takze promocja obszaru
i wszelkimi dziataniami na rzecz ochrony jego waloréw przyrodniczych
i kulturowych oraz zachowania tradycji.

Obszar funkcjonowania LGD ,Puszcza Notecka” od lat
zaliczany jest przez mito$nikéw turystyki do najbardziej atrakcyjnych
w Wielkopolsce i zachodniej Polsce. Uwarunkowania przyrodnicze
i istniejgca baza turystyczna powoduja, ze rokrocznie teren ten jest
licznie odwiedzany przez turystéw. Podstawe rozwoju turystyki
stanowig tu wspaniate lasy Puszczy Noteckiej i atrakcyjny krajobraz
Krainy Stu Jezior oraz przeptywajacej miedzy nimi rzeki Warty, tereny
nalezace do Natura 2000, Sierakowskiego Parku Krajobrazowego,
Parku Krajobrazowego ,Dolina Kamionki”, Lesnego Kompleksu
Promocyjnego ,Puszcza Notecka” oraz wielu rezerwatow przyrody.

Teren ten wyrdznia sie tez szeregiem interesujacych zabytkow
architektury sakralnej i $wieckiej. Do najwazniejszych naleza koscioty
m.in.: pobernardynski, renesansowo - barokowy w Sierakowie, gotycki
pw. Narodzenia NMP w Kamionnie i pw. $w. Wojciecha w Chrzypsku
Wielkim oraz sw. Katarzyny we Wronkach, drewniany, z konca XVII
wieku, pw. sw. Mikotaja w Stopanowie - z niespotykang polichromia,
poprotestancki w Miedzychodzie oraz otaczajacy go zespodt
barokowych ptyt nagrobnych.

Na opisywanym obszarze znajduje sie takze wiele ciekawych
patacéw i dwordw oraz zabudowan folwarcznych. Wymieni¢ tu mozna
patac Kwileckich zaprojektowany przez K.F. Schinkla, neogotycki patac
w Rozbitku, i Srédce, patace i dwory w Mosciejewie, Gorzyniu,
Biatokoszu, Zielonejgérze, Chudobczycach, Mnichach - wszystkie
o ciekawej historii i architekturze. Na uwage zastuguja takze obiekty
wyjatkowe, ze wzgledu prowadzong w nich obecnie dziatalnos¢
kulturalno-rekreacyjna: Muzeum Zamek Opalinskich w Sierakowie,
potozone w dawnym zespole dworskim Centrum Edukacji Regionalnej
i Przyrodniczej w Mniszkach, zabytkowe obiekty Stada Ogieréow
w Sierakowie, Kraina Wypoczynku i Konferencji - OLANDIA
w Prusimiu, Osrodek Edukacji Przyrodniczej w Chalinie oraz Ratusz
w Obrzycku. Petne uroku, ciekawe i objete ochrong konserwatorska sa
centra Sierakowa, Miedzychodu oraz Ostroroga.

Obszar ten, to takze teren dziatalnosci gospodarczej.
Istniejgce tu zaktady przemystowe, réznych dziedzin (od przemystu
spozywczego, poprzez meblarski po produkcje sprzetu AGD) oraz duza
ilos¢ réznorodnych zaktadéw rzemieslniczych, dobrych gospodarstw
rolnych, bazy hotelowej, agroturystycznej, osrodkéw wypoczynko-
wych zapewniajg prace w wielu zawodach.

Jesli wiec kto$ chce sie spotka¢ z naprawde wspaniata
przyroda, poteznymi lasami, przepieknymi krajobrazami - jeziorami,
wzgorzami, malowniczymi dolinami, natknac¢ sie na le$na zwierzyne,
chce odpoczaé, a moze w takim zakatku znalez¢ swe miejsce do zycia,
zamieszkac - to koniecznie musi przyjechac na teren dziatania naszego
stowarzyszenia! Zapraszamy!

Stowarzyszenie ,Puszcza Notecka”

Gmina Chrzypsko




WSTEP
Mitego pobytu i... smacznego!

Publikacja, ktorg Panstwo otrzymujecie, to zaproszenie do odwiedzin w naszej okolicy - poznania atrakcji
turystycznych - krajobrazowych, przyrodniczych, historycznych, ale takze kulinarnych naszego obszaru. Po to, by
zachecic¢ do przyjazdu w te strony, przygotowalismy krétki opis miejsc, ktére koniecznie trzeba u nas poznac,
bo zachwycq - pieknym krajobrazem, niespotykanq przyrodgq, architekturq, pozwolq spedzic¢ aktywnie czas...

Przygotowalismy tez co$, co przyda sie, gdy bedziemy juz chcieli odpoczaé - po podrézy, po intensywnym dniu
zwiedzania - najlepiej przy dobrym positku. To wtasnie przepisy na doskonate potrawy - opracowane przez
mieszkancow naszego obszaru, wykorzystywane i znane w naszych domach, ale takze restauracjach, hotelach,
kwaterach agroturystycznych, w czasie spotkan i imprez organizowanych przez rézne stowarzyszenia czy kota
gospodyn wiejskich.

Turystyka kulinarna to coraz bardziej popularny sposéb poznawania atrakgji turystycznych - takze w Polsce.
Sa miejsca, do ktérych przyjezdza sie wrecz tylko po to, by sprobowac regionalnej potrawy - oscypki, smazone ryby,
sekacze, precle... W Wielkopolsce s3 to rogale Swietomarcinskie pieczone na 11 listopada. To najbardziej typowe
potrawy. Mniej znane s3 jednak takie dania, ktére jedliSmy w naszych domach, czesto sg zupetnie zapomniane,
czasami nawet sie ich jeszcze troche wstydzimy. A to przeciez takze tradycja - rodzinna, lokalna, regionu, ktéra
warto przypomniec. Co charakteryzuje te lokalng kuchnie na naszym obszarze? Gminy powiatu miedzychodzkiego
i szamotulskiego, to zachodnia czes¢ Wielkopolski. Podobnie wiec, jak w catym regionie, dominowaty tu dania
przygotowywane z ziemniakoéw - zwtaszcza od XIX wieku, kiedy to, w czasach zaboréw, ludnosci polskiej nie wiodto
sie zbyt dobrze - trzeba byto oszczedzaé. Dziadkowie i pradziadkowie nasi, gotowali wiec, potrawy proste i tanie -
ziemniaki czyli po poznansku ,pyry” i podawali je z ,,gzikiem” (biatym serem z cebulg, szczypiorkiem, czasem ze
$mietang), czasami polewali olejem rzepakowym. Innym razem byty to ,szare kluski” (oczywiscie z ziemniakow)
z kapusta. Z pyrek robi sie takze placki ziemniaczane - czyli ,plyndze” oraz zupe zwang ,Sleperyby” (bo bez miesa
i ttuszczu, a wiec bez ptywajacych w niej ttustych, okragtych ,0k”). Proste, czesto postne dania z naszych domow to
takze zupy - ,nawarka” - z mleka i maki z ,kluberkami” (czyli grudkami z maki), polewka - z maslanki i z pyrkami.
Potrawy eleganckie - na $wieto, to kaczka z pyzami i modra kapusta, troche zapomniana gesina (zwtaszcza na
Swietego Marcina) oraz podobnie jak i w innych regionach, na niedziele - ros6t z makaronem. Mamy tez nasze
rodzime specjaty na deser: ,szneke z glancem” i swietomarcinskie rogale. Co wazne, rogale sg w naszych domach
wypiekane troche inaczej, niz te z cukierni. Charakterystyczna cechg naszej kuchni jest tez podawanie wielu potraw
,na stodko” - z cukrem sg wiec ,plyndze”, stodka jest zupa ,nawarka” i pierogi z serem. Jest tez jeszcze jedno danie,
ktére ma stodki smak - z dodatkiem rodzynek i karmelu - to zupa rybna, z karpia. Ta, mato znana zupa, podawana
bytajednak tylko raz w roku, nawigilie...

Przepisy, ktoére tu przedstawiamy, sg wtasnie inspirowane tradycyjnymi daniami. Przygotowane na potrzeby
tej publikacji - opisane, sfotografowane i sprébowane - smakuja doskonale! W kazdym miejscu zamiescili$my tez
notke o tym kto i gdzie taka potrawe proponowat. W ostatnim rozdziale znajdziecie tez Panstwo cos, co szczegdlnie
polecamy - przepisy na niecodzienne, inspirowane tradycja i tatwe do wykonania dania, przez kazdego z nas,
w domu. Zapraszamy do lektury i zyczymy smacznego!!!

Autorzy




MIEJSCA
DO KTORYCH
/APRASZAMY

Zadaniem tej publikacji jest prezentacja potraw, ktére mieszkancy naszego obszaru,

wykorzystujac tradycje regionalne i rodzinne, postanowili Czytelnikom polecié. Warto tu wiec
przyjechac¢ i popréobowaé naszych specjatéw. Do Puszczy Noteckiej i na Pojezierze

Miedzychodzko - Sierakowskie trzeba jednak przyjechaé takze po to, by zobaczy¢ i poznac

piekno tej krainy. Na zachete - dla wytrwatych turystéw - kroétki opis tego, co nas

charakteryzuje, co tu najciekawsze, co najistotniejsze, miejsc, ktére koniecznie trzeba

odwiedzié.
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Chrzypsko
Wielkie

Gmina Chrzypsko Wielkie - to uroczy zakatek Pojezierza Miedzychodzko - Sierakowskiego, nalezy do
najmniejszych gmin wielkopolski, a zarazem najbardziej atrakcyjnych turystycznie. Znaczng czes¢ powierzchni
zajmuja jeziora, z ktorych najwieksze - Jezioro Chrzypskie (pow. 304 ha) jest tez najwiekszym w Krainie Stu Jezior.
Jezioro wyrdznia sie bardzo urozmaicona linig brzegowg i trzema wysepkami. Na potudniowym - wysokim brzegu -
punkt widokowy i pierwszy na $wiecie pomnik odstoniety w XXI wieku. Niedaleko, w dolinie nazywanej ,Doling
Gorskiego Potoku” ptynie Strumien Biatokoski. £3czy Jezioro Biatokoskie z Chrzypskim. Znaczna réznica poziomow
obu jezior (ponad 38 m) i liczne gtazy powoduja, Ze strumien w istocie przypomina gorski potok. Peten uroku,
morenowy krajobraz, urozmaicony zalesionymi pagoérkami, sielska atmosfera i niewielka liczba mieszkancéw, szlaki
piesze i rowerowe - to najwazniejsze atuty tej malowniczej gminy, stad intensywny rozwdj agroturystyki.
Do najcenniejszych zabytkéw architektury nalezg péznogotycki kosciét w Chrzypsku Wielkim, a wewnatrz
Sredniowieczna rzezba Madonna na Lwie oraz dwory i patace (warto zobaczy¢ odremontowany, o niespotykanej
architekturze, neogotycki patac w Srodce).

Gmina Chrzypsko Pafaciw Srodce
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Gotycki kosciot Patac w Biatokoszu
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Kwilcz

Gmina Kwilcz - jest typowo rolniczg gming o bogatej przyrodzie i wolnym od skazen powietrzu. Najcenniejsze
zabytki to klasycystyczny kosciét p.w. sw. Michata - z otftarzami i obrazami z XVII i XVIII w. oraz nagrobkami
Kwileckich, a takze patac rodziny Kwileckich, zaprojektowany przez K. F. Schinkla, wokot ktérego rozposciera sie
park z bogatym i warto$ciowym drzewostanem. W pobliskim Orzeszkowie - jedyny w Wielkopolsce cmentarz
kalwinski - z cennymi, niespotykanymi nagrobkami i obeliskiem poswieconym Janowi Wilhelmowi Kassyuszowi -
wielkiemu patriocie czaséw zaboréw. Na terenie Gminy Kwilcz znajduje sie takze Rozbitek - ze wspaniatym,
monumentalnym neogotyckim patacem, do niedawna remontowany przez Jana A.P. Kaczmarka - laureata Oscara.
W Kwilczu urodzit sie stynny aktor filmowy i teatralny, czotowy amant polskiego kina miedzywojennego -
Franciszek Brodniewicz, znany m.in. z , Tredowatej”, a takze Zotnierz Nieztomny putkownik tukasz Cieplifski.

Stawy w okolicach Mosciejewa Neogotycki patac w Rozbitku

Neogotycki patac w Rozbitku Patac w Mosciejewie
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Miedzychéd

Gmina Miedzychéd. Prawdziwym bogactwem Gminy jest nieskazone s$rodowisko naturalne i malownicze
krajobrazy. Ponad 50% powierzchni Gminy porastajg lasy Puszczy Noteckiej. Duza atrakcjg sg czyste i petne
okazatychryb jeziora (tylko w obrebie Gminy jest ich az 52!). Na terenie Gminy znajdujg sie tez obszary Natura 2000,
tereny Parku Krajobrazowego Dolina Kamionki oraz ciekawe rezerwaty przyrody. Miasto Miedzychdd znane jest
natomiast ze swego malowniczego potozenia miedzy jeziorem a Wartg, z zachowang $redniowieczng zabudowa
Starowki i charakterystycznymi matymi uliczkami. W Miedzychodzie koniecznie zobaczy¢ trzeba Rynek, Park
OTietzai promenade wokot Jeziora Miejskiego z fontanng na jeziorze, kosciot poprotestancki na Lipowcu (pochodzi
ze szkoty K.F.Schinkla), kosciot p.w. Mecz. Sw. Jana Chrzciciela z renesansowa fasada oraz koniecznie(!) dume
mieszkancow - ,laufpompe” czyli ujete w zZeliwng pompe Zrédto wody o wtasciwosciach leczniczych.
Najcenniejszym zabytkiem na terenie Gminy jest jednak gotycki kosciétw Kamionnie - z koronkowa, niespotykang
fasada iimponujacym wnetrzem. Zwiedzi¢ tez trzeba warsztaty gingcych zawodéw w Centrum Edukacji Regionalne;j
i Przyrodniczej w Mniszkach. W pobliskim Mierzynie - o$rodek wypoczynkowy nad jeziorem z odnowiong plaza.
Nad Wartg - przystan wodniacka w Starym Porcie.

L~ T
Skansen w Mniszkach Patac w Gorzyniu Dwor w Mnichach

Stynna Laufpompa Koscidt p.w. Mecz. $w. Jana Chrzciciela Gotycki kosciét w Kamionnie
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Sierakow

Gmina Sierakéw - to znany o$rodek turystyczny z bogatg baza noclegows i réznorodng oferta rekreacyjna. Sierakéw
jest miastem o ciekawej historii, zwigzanej gtéwnie z magnackimi rodami Goérkéw i Opalinskich. Z t3 historig
zwigzane sg tez najwazniejsze zabytki - sierakowski Zamek - Muzeum Opalinskich z cennymi, barokowymi
sarkofagami tego rodu i ko$ciét pobernardynski, ktdrego najwiekszg ozdobg sg renesansowy ottarz i stalle, a takze
barokowy nagrobek Opalinskich. Dla odwiedzajacych, précz doskonatych warunkéw do rekreacji - o$rodkow
wypoczynkowych nad Jeziorami Jaroszewskim i Lutomskim, Sierakow oferuje tez atrakcje konne - w tym,
w najstarszym w Polsce Stadzie Ogierow. Otaczajagcy miasto Sierakowski Park Krajobrazowy, chroni unikatowy
krajobraz polodowcowy. W Chalinie w dawnych zabudowaniach dworskich, miesci sie prowadzony przez Park -
Osrodek Edukacji Przyrodniczej, z miejscami noclegowymi i terenem rekreacyjnym. Sierakéw stynie tez z huty szkta
i zwielkimi tradycjami, technikum rybackiego.

i = .= . A

Osrodek Edukacji Przyrodniczej w Chalinie. Dwoér Kurnatowskich Lutom. Jedyne zachowane w Polsce Castrum doloris (fagment)
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Gmina
Obrzycko

Gmina Obrzycko - potozona malowniczo w dolinie Warty i Samy znana jest z interesujacych zabytkow. Lasy
w Gminie to az 48% i znaczna ich czes¢ objeta jest réznymi formami ochrony - s3 to obszary Natura 2000 ,Puszcza
Notecka” i ,Dabrowy Obrzyckie” oraz rezerwat ,Swietlista Dabrowa” i liczne pomniki przyrody. Gmina bogata jest
tez w zabytki. Obiekt, ktéry koniecznie trzeba zobaczy¢, jedyny tego typu na naszym terenie, to drewniany,
siedemnastowieczny kosciét pw. Sw. Mikotaja w Stopanowie, z niespotykana, doskonale zachowang
poznorenesansowg i barokowa polichromig. W pobliskich Kobylnikach odnalezé mozna pieknie utrzymany
i wyremontowany neorenesansowy patac Twardowskich, zaprojektowany przez Z. Gorgolewskiego, autora
patacéw krélewskich w Berlinie i opery we Lwowie. Dzi$ w patacu znajduje sie restauracja i hotel, ktéry goscit m. in.
Prezydenta RP, a wokét patacu piekny park krajobrazowy z pomnikowymi debami. Tuz za miastem Obrzycko - na
drugim brzegu Warty - Zielonagora, a tam patac Raczynskich (Dom Pracy Twoérczej UAM), zbudowany dla
Atanazego Raczynskiego, eklektyczny, z wieza, otoczony zabytkowymi budynkami gospodarskimi i malowniczym
parkiem nawysokim brzegu Warty.

= : o ——

Kobylniki, patac Twardowskich Polichromie w kosciele w é+opanowie

Patac'Raezynskich w Zielonejgorze Kosciét w Stopanowie Patac w Kobylnikach
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Miasto
Obrzycko

Miasto Obrzycko (gmina miejska) - potozone malowniczo, na lewym brzegu Warty, zachowato na przestrzeni

wiekéw specyficzny klimat, charakterystyczny dla wielkopolskich miasteczek. Bogata historia i ciekawe zabytki
sprawiaja, ze miasto nalezy do grona najciekawszych miejscowosci Wielkopolski. Mimo, ze Obrzycko to zaledwie

ok. 2200 mieszkancéw, od ponad siedmiu wiekéw stanowi naturalne centrum administracyjno - ustugowe dla
otaczajacych je miejscowosci. Zwiedzajagc Obrzycko warto zobaczy¢ barokowy, wzniesiony wg projektu Pompeo
Ferrariego koscidt pw. $w. Piotra i Pawta z XVIII w., z ciekawym wyposazeniem oraz - koniecznie(!) odnowiony,
obrzycki rynek i znajdujacy sie na srodku ceglany, barokowy ratusz z wieza, herbem Raczynskich i renesansowym,

przywiezionym z Portugalii obramowaniem okna.
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Renesansowe, przywiezione z Portugalii, obramowanie okna
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Ostrorog

Gmina Ostrorég - to miasto Ostrorég oraz 16 miejscowosci wiejskich. Moze pochwali¢ sie tym, iz zajmuje
szczegolne miejsce w dziejach Wielkopolski i Polski. Stad wtasnie pochodzit Jan Ostrorég - wojewoda poznanski,
doradca polskich kroléw, autor stynnego traktatu ,Memoriat w sprawie uporzadkowania Rzeczypospolitej".
W wiekach XVI i XVII miasto stanowito centrum reformacji. Przez prawie sto lat swe seminarium, biblioteke
i archiwum prowadzili tu Bracia Czescy. Atrakcjg turystyczng sg dwa jeziora: Wielkie oraz Mormin
z zagospodarowanymi terenami rekreacyjnymi. Najciekawsze zabytki to m.in. kosciét pw. Wniebowziecia NMP
w Ostrorogu, zespot patacowo-parkowy z konica XVIII w. w Dobrojewie, eklektyczny patac w Oporowie czy oficyny
dworskie wraz z charakterystyczng brama wjazdowa w Rudkach z doryckimi kolumnami, attykami, rzeZbami lwéw
i kamiennymi wazonami. To wtasnie Rudki, za sprawg wtascicieli - rodu Mankowskich, w okresie miedzywojennym
byty oazg najwiekszych naszych malarzy tego czasu. W roku 1930 zamieszkat tu Piotr Potworowski, a bywali tu Jan
i Hanna Cybisowie, Wactaw Taranczewski, Tytus Czyzewski, Janusz Strzatecki...

nt bramy z lwami przed patacem w Rudkach

re o T

Lew z bramy w Rudkach Jezioro Mormin




MIEJSCA, DO KTORYCH ZAPRASZAMY

Wronki

Gmina Wronki - to brama do Puszczy Noteckiej. Z uwagi na dogodne potozenie oraz dobrg baze noclegowa warto
poznawanie tego kompleksu lesnego zaczaé wtasnie stad. W samych Wronkach najcenniejsze zabytki to gotycki
kosciot p.w. Sw. Katarzyny z rzezbg Chrystusa Meza Bolesci z ok. XV w. oraz kosciét klasztorny franciszkanéw, warto
tez zobaczy¢ Muzeum Regionalne - w dawnym spichlerzu z XIX w. Waznym, a jednoczesnie tragicznym obiektem,
jest najwieksze w Polsce wiezienie - budynki pochodzg z korica XIX wieku, a wieziono w nich, w strasznych
warunkach takze polskich patriotéw - w czasach zaboréw, okupacji hitlerowskiej, stalinowskich i podczas stanu
wojennego. Okolice Wronek to rowniez mnéstwo atrakcji przyrodniczych w Puszczy Noteckiej oraz ciekawych
miejscowosci tam ukrytych. Przyktadem wie$ Chojno z niezwykta historig i aktywng spotecznoscia. W poblizu
Wronek - w Biezdrowie, sanktuarium Krzyza Swietego, miejsce licznych pielgrzymek i wspaniaty kosciét oraz patac
Kurnatowskich; nad Warta - zabytkowy Wartostaw, dawniej miasto. Dzisiejsze Wronki to rowniez siedziba wielkich
firm i wysoko rozwinietego przemystu w branzy AGD. Fabryki Amiki i Samsunga zatrudniajg kilka tysiecy ludzi.
Wsréd nowoczesnych obiektdw wymieni¢ tez nalezy most - ktadke pieszg nad Warta, a dla fanéw sportu
najciekawszg propozycja bedzie wizyta na wronieckim stadionie. Odbywaty sie tu mecze kadry Polski,
apodswietlany, zogrzewana murawg obiekt, wraz z zapleczem hotelowo - konferencyjnym, spetniawymogi UEFA.

Puszcza Notecka Patac w Pozarowie

_ .. s T " : "“$ .:f

Pamiatkowy kamien z herbem Chojna ~ Wartostaw : Odnowiony, zabytkowy cmentarz zydowski i Hotel Olimpic
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Gmina Chrzypsko Wielkie

ZAPOMNIANY PRZEPIS 0D PANIEWY

WIELKOPOLSKA ZUPA - BIALA KWASNA

Ewa Janicka - Wielkopolanka z dziada pradziada. Od lat podtrzymuje
tradycje rodzinne, stara sig tez tqczyé kuchnig tfradycyjng z nowoczesnq.

W swojej kuchni wykorzystuje sktadniki od lokalnych producentéw. Od wielu lat
kolekcjonuje ksigzki kulinarne, a w swoich zbiorach posiada i takie, ktére majq
juz ponad sto lat. Wigcej przepiséw Pani Ewy znajdziecie na profilu FB - talerz
ze szlaczkiem.

»...W moim domu gotowato sie tradycyjnie - po wielkopolsku, od strony mamy
byta to kuchnia wiejska, potqczona, nietypowo, z kuchniq francuskq, bo
dziadkowie i mama wiele lat mieszkali we Francji. Kuchnia od strony taty byta
poznariska, typowo mieszczarnska. Lubie gotowaé tradycyjnie na podstawie
odgrzebanych starych przepiséw, lubie tez eksperymentowac itqczyé kuchnie
tradycyjnq z nowymi technikami i surowcami. Lubie tez ,przerabiaé”
tradycyjne przepisy migsne na wegetarianskie...”

Sposdb przygotowania:

Obrane warzywa i przyprawy zalewamy zimng wodgq i gotujemy na wolnym
ogniu, okoto 30 minut. Po tym czasie warzywa i przyprawy wyjmujemy
(warzywa mozemy wykorzystaé np. do satatki).

Do wywaru dodajemy dwie tyzki octu i dwie tyzki cukru. Po zagotowaniu
wbijamy jajka w koszulkach, czekamy do $cigcia zéttka.

Mieszamy mleko z magkg tak dtugo az znikng grudki. Nastepnie wlewamy
powoli do wywaru i czekamy do zagotowania. Doprawiamy do smaku.
W miegdzyczasie gotujemy ziemniaki, ktére po ugotowaniu wyktadamy na
talerz nastepnie zalewamy zupg.

Zupa musi mie¢ stodko - kwasny smak. Mozna jg wzbogaci¢ stodkg lub
kwasng $mietang.

Przepis: Ewa Janicka
Realizacja przepisu: Ewa Janicka, Kinga Kaczmarek

Sktadniki:

* 200g pietruszki
e 200g selera

e 2009 pora

« 100g marchewki
* 4 gotowane ziemniaki
e zgbek czosnku

» majeranek

e lubczyk

» ziele angielskie
o lis¢ laurowy

* pieprz ziarnisty

e 25g masta

e séldosmaku
*  4jajka

e 50g maki

» szklanka mleka
ocet i cukier do smaku.




Gmina Kwilcz

LOLANDIA" W PRUSIMU
KURCZAK PODWEDZANY NA STANIE Z GZIKIEM

Za sprawq pieknego potozenia w wielkopolskiej Krainie Stu Jezior, Skiadniki:
Sierakowskim Parku Krajobrazowym i w otulinie Puszczy Noteckiej, « 5 udek z kurczaka
»Olandia” to miejsce wyjqgtkowo urokliwe. zagrodowego

Jesli poszukujesz czystego powietrza, zieleni i spokoju, to jest to tymianek $wiezy - kilka
wtasnie miejsce dla Ciebie. Ponadto znajdziesz tutaj 60 komfortowych gatgzek
pokoi, restauracje serwujgcg dania zgodnie z zasadami Slow Food, 0,2 I soku jabtkowego
klimatyczng Winiarnie oraz Zdrowotnie SPA, oferujgcq liczne masaze s6l, pieprz czarny, pieprz
i zabiegi kosmetyczne. Caty czas jesteémy do dyspozycji naszych Goéci. czerwony
Zasmakuj olenderskiej gosciny juz dzis! @Ity

Prusim 5,64-420 Kwilcz, tel.: 608 467 367; www.olandia.pl el rzepokovyy clo amerzie
0,6 kg sera biatego

potttustego
Sposdb przygotowania: 0,2 | mleka 3,2 %

Udka z kurczaka trybujemy z kosci, doprawiamy solq, pieprzem, swiezym 1 nieduza cebula
tymiankiem oraz sokiem jabtkowym (zamiennie mozemy dodac¢ cydr) szczypiorek - pgczek

i odktadamy na okoto 2h do lodéwki. masto -0,1kg
Ziemniaki doktadnie myjemy, zawijamy w folig¢ aluminiowq i pieczemy ziemianki <?Iu2e — wedle
w piekarniku nagrzanym do 180C, az zmiekngq (ok. 1h). upodobania po 1 szt.

. . . . satatka i sos winegrette
Do biatego sera dodajemy drobno posiekang cebule, szczypiorek, e Diulele), e

rozprowadzamy mlekiem i doprawiamy do smaku solqg oraz pieprzem. kietki

Mozemy doda¢ tyzke oleju Inianego lub rydzowego dla polepszenia ogérek zielony, kilka

wiasciwosci odzywczych oraz nadania lepszego smaku. pomidorkéw koktajlowych
midéd, musztarda, sok

Przygotowanie domowejwedzarni: z cytryny, olej stonecznikowy

Na dno szerokiego garnka o grubym dnie ktadziemy kolejno, czosnek po dwie tyzki

sktadniki do wedzenia
siano do karmienia chomika
lub krélika

i cebule przeciete w poprzek razem z tupinami, po dwie tyzki tymianku
oraz rozmarynu nastepnie dwie garscie siana i przykrywamy pokrywkg
lub plastrem z drzewal lisciastego (nada dodatkowego aromatu). :

, $ . e gtéwka czosnku
Garnek podgrzewamy na $rednim ogniu do momentu pojawienia sig tymianek oraz rozmaryn
dymu. Garnek mozemy zastqgpi¢ okrggtym grillem, ktéry szczelnie suszony
zamkniemy po wypaleniu sie wiekszosci wegla lub brykietu . cebula

W tym samym czasie zamarynowanego wczesniej kurczaka podsmazamy doktadnie z obu stron. Pod koniec
smazenia migso podlewamy odrobing whisky lub koniaku jaki lubimy i podpalamy uwazajqc, zeby sig nie
poparzy¢. Podczas wypalania sie alkoholu (flambirowania) mieso nabiera wiecej smaku oraz aromatu. Gdy
migso bedzie gotowe uktadamy na dymigcym sig sianie, doktadnie przykrywamy pokrywkg, zmniejszamy
ptomien i czekamy minimum 15 min., az migso nabierze aromatu.

Wykonczenie:

Z warzyw, sataty i kietkéw przygotowujemy satatke. Do stoika wktadamy réwne porcje miodu, musztardy, oleju
stonecznikowego oraz soku z cytryny, zakrecamy wieczko i doktadnie mieszamy. Powstatym w ten sposéb
sosem polewamy warzywa.

Kurczaka podajemy bezposrednio powyjeciu z wedzarni zgorgcym pieczonym ziemniakiem oraz gzikiem.
Smacznego! g

Przepisirealizacja: Pawet Ludek


http://www.olandia.pl/

FUNDACJA OLANDIA

OLENDERSKIE CIASTKA OWSIANE
[/ KONFITURA Z TRUSKAWEK

Kraina 100 Jezior to przepiekny, wyjgtkowy skrawek Puszczy
Noteckiej. Miejsce niezwykte, w ktérym cztowiek zyje w zgodzie
z naturq. Wspaniate powietrze, lasy, woda, doskonale wptywajg na
dobre samopoczucie, a otaczajgca dzika przyroda niesamowicie
nastraja.

Nawet najgoretsi zwolennicy duzych aglomeracji doceniajq to
niezwykte miejsce, ktére doskonale koi rozdraznione miejskq codzien-
noscigumystyiciata.

Fundacja Olandia to miejsce magiczne, za ktérego murami
dziejq sig niesamowite historie. Czerpiqc z tradycji i wiedzy przodkéw
nasi wspotczesni Olendrzy czarujg genialne skarby natury, pochodzqgce
od lokalnych rolnikéwiogrodnikéw.

Nie ma tu miejsca na chemiczne aromaty, barwniki, za-
geszczaczeinierzadko zagrazajgce zyciu dodatki poprawiajgce smak.
Kazdy Olender wie, iz mleko od krowy pochodzi, a miéd przez pszczoty
jest wyrabiany i tego tfrzymac¢ sie nalezy. W smakach olenderskich nie
poprawia sie tego czym natura ludzi obdarza i nie ingeruje sie w jej
prace sztucznie poprawiajqc wybitne dzieto.

Jesli masz potrzebe dokonania w swoim zyciu zmiany, zaufaj

prawdziwie ekologicznym przetworom w olenderskim klimacie. © Bl e

Olenderskie Smaki, to smaki z pysznym olenderskim klimatem! . 3jajka

www.olenderskiesmaki.pl « tyzka proszku do pieczenia
» 3tyzki mgki pszennej

Sktadniki:
e 2509 ptatkéw owsianych
* 120g miekkiego masta

Sposdb przygotowania:

Do miski wktadamy ptatki owsiane, miéd, 3 czubate tyzki mgki, dodajemy jajka. Masto roztapiamy oraz
studzimy, nastepnie dodajemy do masy (do masy mozemy dodac kakao oraz wiérki kokosowe).

Catosc¢ doktadnie mieszamy, najlepiejtyzkq, az do jednolitej konsystencji.

Na blaszce rozktadamy papier do pieczenia i ktadziemy kulki z masy, ktére nastepnie sptaszczamy, aby
przypominaty koto o srednicy okoto 6cm.

Im ciastka sqg ciensze tym sq bardziej chrupkie. Przygotowane ciastka przektadamy do nagrzanego
piekarnika. Pieczemy okoto 15 minut w temperaturze 170 stopni. Po upieczeniu wyciggamy ciastka i czekamy
do ostudzenia (ciastka po wyciggnigciu z piekarnika mogqg by¢ miekkie, dopiero po ostudzeniu nabierajqg
chrupkosci).

Gotowe ciastka rozktadamy na blacie i naktadamy konfiture truskawkowq Olenderskie Smaki.

Smacznego!

Przepis: Damian Michqjek

I :



http://www.olenderskiesmaki.pl/

DOBRE PRZEPISY | DOBRE RADY
LB ,STAREJ PASIEKI”

JAK STOSOWAC PSZCZELE PRODUKTY
-~ MIOD, PYLEK | PROPOLIS?

Gtara Pasicka
B

Miod pszczeli
- Propolis -.
1 Pylek kwiatowy ﬁ

L EE— i

Stara Pasieka to gospodarstwo pasieczne z dtugq rodzinng tradycjqg. Pszczoty w zyciu naszej rodziny
sq od pigciu pokolen, pierwsze wzmianki datujemy na rok 1898, kiedy méj pra, pradziadek Wincenty Brodala
prowadzit wtasng pasieke w Chwaliszewie. Pasjg pszczelnictwa kontynuowat méj pradziadek Antoni Brodala.

Obecnie, mdj dziadek Zbigniew, wraz z babciq Aling Brodalg, posiadajqg pasieke w gminie Zaniemysl,
a mnie, w prowadzeniu pasieki w Mosciejewie wspiera zona i mama, dwie wspaniate kobiety, bez ktérych
Stara Pasieka by nie istniata.

W zwigzku z tak dtugq tradycjq rodzinng, oraz miejscem o dtugiej historii, jakim jest wies Mosciejewo,
ktére w tym roku obchodzi 600 - lecie, postanowiliémy kilka lat temu nada¢ naszej pasiece nazwe, ktéra
nawigzuje do tego kim jesteémy i gdzie mieszkamy. Po dtugich rodzinnych naradach podjelismy decyzje, ze
bedzie to STARA PASIEKA.

Pasieka to nie tylko miéd. Pszczelarz wtasciwie nie ma potrzeby chodzenia do lekarza z wyjgtkiem
chirurga, poniewaz pszczotyiprzyroda dostarczajg nam wszelkich lekarstw jakich cztowiek potrzebuje.

Miéd jest naturalng odzywkq dla naszego organizmu, posiada enzymy, ktére z kolei aktywujq procesy
biochemiczne w organizmie. Biaty cukier powinnismy catkowicie wykluczy¢ z naszej diety i mozna go $miato
zastqpi¢ naturalnym miodem, nie tylko jako stodzik do stodzenia herbaty czy kawy ale réwniez jako izotonik,
czy kosmetyk.

Natomiast pytek kwiatowy mozna okresli¢ jako MULTIWITAMINE, poniewaz jest naturalnym zrédtem
witamin, biatka i nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Zawiera prowitaming A, kwas foliowy, witaminy
E,B1,B2,B6,B12,C,PP oraz biopierwiastki takie jak potas, magnez, wapn, zelazo, séd, mangan, cynk, miedz.
Dziatanie pytku jest dla organizmu ludzkiego antybakteryjne, regeneracyjne, uodparniajgce i wysoko
odzywcze.

Kolejnym produktem jest propolis, ktéry mozemy smiato nazwac naturalnym antybiotykiem, zwalcza
on wirusy, bakterie i grzyby przy czym nie ma skutkéw ubocznych.

Propolis jest substancjq zywicznqg, ktdre zbierajqg pszczoty z pgkéw kwiatowych, zawiera w sobie
ponad 300 réznych substancji czynnych biologicznie, zwalczajq opryszczke, paradontoze, wrzody zotqdka,
anging, kurzajki, grzybice, po odlezyny, oparzenia czy rany otwarte na skérze. Propolis mozna stosowaé
zewnetrznie i wewngtrznie, mamy w ofercie réwniez masc propolisowq, ktéra jest niezastgpiona przy zwyktym
katarze, poniewaz udraznia nos.

Jad pszczelijest stosowany przy leczeniu reumatycznego zapalenia stawdw czy boreliozy.

A $wiece z naturalnego wosku pachng witasnie naturalnym propolisem, delikatnie wydzielajgc
aromaty, ktére wdychajgc powodujg nasz spokojny sen.

Na wiosng uruchomilismy APITERAPIE, ktéra dostepna jest w Prusimiu w Olandii, jest to leczenie
powietrzem ulowym. Takie inhalacje sq skuteczne w walce z szeregiem schorzen - od przezigbien i gryp
u dzieci po choroby uktadu krwiono$nego, nerwowego, oddechowego oraz kwestie odpornosciowe.
Mikrowibracje skrzydet tworzq korzystne pole elektromagnetyczne, a powstajgcy przy tym szum, nazywany
+pszczelg medytacjq” dziata antystresowo i usuwa depresje.

Do tego nalezy dotgczyé wyjatkowy zapach miodu, wosku, propolisu czy zjawisko powstawania jonéw
tworzqgce ogdlnie "dobrq" atmosferg wspodtgrajgcqg z rytmem organizmu cztowieka.




Podsumowujqgc, trzeba podkreslié, ze pszczoty nie tylko dajg nam,
ludziom, takie produkty, ktére sq odzywkg, multiwitaming czy lekarstwem, ale
rowniez, o czym trzeba pamigtaé, zapylajg 80% roslin, wigec kiedy pszczét
zabraknie fo zabraknie roélin, a kiedy zabraknie roélin, zabraknie tez zwierzagt
inasludzi...

Chcqc chroni¢ pszczoty kazdy cztowiek powinien sadzi¢ rosliny
miododajne takie jak lipy, akacje czy tworzy¢ tgki kwiatowe. Wiele zalezy od
swiadomosci konwencjonalnych rolnikéw, by opryski robili zawsze po
zachodzie storica, kiedy pszczoty sq wulu.

PRZEPISY

NATURALNY ENERGETYK:

- wieczorem zaparzy¢ wrzgtkiem 3 plastry korzenia imbiru i kilka lisci pokrzywy, kiedy ostygnie doda¢
tyzeczke miodu, sok z pét cytryny, zostawi¢ na noc i wypi¢ rano;

NATURALNY WZMACNIACZ ODPORNOSCH

- wieczorem tyzeczke miodu i tyzeczke pytku zala¢ letnig wodg i zostawié na noc, wypi¢ na czczo.

NATURALNY KOSMETYK:

- skrystalizowany miéd wcieraé w oczyszczongq skére twarzy i dioni, kiedy straci chrapowatoéé zostawic na
15 minut, zmy¢ letniq wodg.

Przepisy przygotowata: ,Stara Pasieka”

Propolis
Pylek kv




Gmina Miedzychéd
KARCZMA KUZNIAK - MEYN W MIERZYNIE

SPECJALY Z RYB [ DZICZYZNA

Karczma Kuzniak - Mtyn powstata w 1993 roku, w bryle starego
mtyna wodnego, potozonego przy stawie rybnym. Wedtug miejscowych
przekazéw najstarsze, kamienne mury budynku, pamietajg jeszcze czasy
Napoleona.

Wystrdj restauracji ma, w zatozeniu, przywotywaé wspomnienie
dawnego mtyna. Stroje, w ktérych kelnerzy obstugujq gosci, stylizowane
na ludowe odzienia Wielkopolan z XIX wieku, majqg dopetni¢ tradycyjng
oprawe i utrzymywadé catos¢ w spdjnym klimacie wiejskiej karczmy.

Ryby bedqce specjalnoscig Karczmy Kuzniak — Mtyn pochodzqg
z prywatnego gospodarstwa rybackiego wtasciciela. Czgsto poza ofertq
ze standardowego menu, mozna spotkac ryby z porannego potowu.

Potozenie Karczmy - wérdd jezior, w lesie, na skraju Puszczy
Noteckiej, samo narzucito nurt, w ktérym sie wyspecjalizowata. Obok ryb
specjalnoscig miejsca jest dziczyzna, odmieniana tutaj przez wszystkie
kulinarne przypadki.

Sktadniki:
e 2kg schabu z dzika

ZRAZY Z DZ'CZYZNY * 500 g migsa mielonego

z dziczyzny
» 150 g boczku wedzonego
e 2-3cebule
Sposéb przyrzadzania: + kiszone ogérki
Migso na zrazy pokroi¢ na 0,5 cm, doprawié ptaty migsa z dwéch stron « musztarda
solg, pieprzem i posmarowa¢ musztardqg. Boczek i cebule zmieli¢ przez +  s6l, pieprz
maszynke do migsa i potgczy¢ z migsem mielonym. Doprawi¢ solg, « masto klarowane
pieprzem i musztardqg. Masqg z miesa mielonego posmarowac¢ kazdy ptat maka
miegsa. Ogoérka kiszonego pocigé wzdtuz - na grube stupki i potozy¢ po
kawatku na ptacie miesa. Delikatnie zawingé, tworzqc rolade
i zabezpieczyé¢, zeby sig nie rozwinety.

Na patelni roztopi¢ masto i obsmazyé zrazy ze wszystkich stron na ztoty
kolor. Podla¢ wodg, zagotowaé. Sprawdzi¢ smak i w razie potrzeby
doprawi¢. Gotowaé na matym ogniu do miekkosci.

Gdy zrazy sg juz migkkie, zla¢ sos do garnuszka i zagesci¢ go magkqg
rozmieszang w matej ilosci wody. Powoli wla¢ do gotujgcego sie sosu.
" Ponow lactym sosem zrazy.
Y O!
o
Pr: e:;%s'ﬂ;reqlizacjo:'Korczmo Kuznigk - Mtyn
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OSADA RYBACKA ,SAZAN'
AWIEC COS Z KARPIA = SALATKA Z WARZYWAMI!

Osada Rybacka ,Sazan”. To wspaniate miejsce na
wypoczynek w ciszy, w otoczeniu natury. Moze stanowi¢ baze
wypadowq dla rowerzystéw, wodniakéw, wedkarzy czy tez
mitoénikdw pieszych wedréwek. Osada to réwniez ciekawe miejsce
na zorganizowanie imprez okolicznoéciowych, przyje¢, konferencji
iszkolen.

Gtéwng atrakcjq obiektu jest towisko, gwarantujgce udany
potéw nawet poczgtkujgcym wedkarzom. Osada Rybacka ,Sazan’,
to takze smaczne wyroby z wtasnej przetwérni, masarnii wedzarni.
Laureat Konkursu na najlepszy obiekt turystyki na obszarach
wiejskich w Wielkopolsce w2017 roku.

Sktadniki:

*  karp (ok. 1kg)
Sposéb przyrzqdzania: « warzywa: cebula, marchew,
Karpia wypatroszonego i wyczyszczonego gotujemy ok. 20 min. Po kapusta, pietruszka (ok. 0,5 kg
wystudzeniu obieramy migso z osci. Rosotem uzyskanym w zmiennych proporcjach)
z gotowanego karpia zalewamy pokrojone warzywa, gotujemy do * koncentrat pomidorowy 200 g,

» olej do smazenia
e przyprawy: sél, cukier, papryka,
pieprz (do smaku)

miegkkosci. Pokrojong cebule przysmazamy na oleju. Pod koniec
smazenia dodajemy koncentrat pomidorowy.

Mieso ryby i cebule przekrecamy przez maszynke do miegsaq,
dodajemy ugotowane warzywa, mieszamy wszystkie sktadniki.
Uzyskujemy smaczng satatke rybng z warzywami, ktéra jest
gotowa do spozycia lub stanowi baze do przygotowania innych
potraw.

Smacznegol!

Przepisirealizacja: Osada Rybacka ,Sazan”.
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Gmina Obrzycko

RESTAURACJA BIOVILLA

PIECZONA KACZKA Z JABLKAMI | POMARANCZAMI,
PODAWANA Z PYZAMI, SOSEM ORAZ MODRA KAPUSTA.

Propozycje na pieczong kaczke z jabtkami i pomaranczami, ktérg mozna podac tak, jak to tradycyjnie
bywato w wielkopolskich domach w swigteczne dni - z pyzami, sosem oraz modrg kapustq, przygotowata
restauracja BIOVILLA.

Od maja 2012r. BIOVILLA Restauracja & Noclegi zaprasza wszystkich chetnych do nadwarcianskiego
Stobnicka na ekologiczny wypoczynekinie tylko...

To wiasnie tutaj z mitoéci do natury narodzita sig mysl, by to piekne miejsce na skraju Puszczy Noteckiej stuzyto
ludziom. Wzorowani ideq bio-hotelu pragnelismy stworzy¢ miejsce, w ktérym ciato, duch i umyst cztowieka
bedq wzgodzie z naturq.

Naszg misjq jest promocja regionu, w ktérym zyjemy, zdrowego stylu zycia i naturalnych metod
uzdrawiania naszego organizmu. Do dyspozycji oddajemy restauracje ze zdrowg kuchnig, wielofunkcyjne
sale wyposazone w nowoczesng technologie audiowizualng i urzqgdzenia fitness. Profesjonalnie i w mitej
atmosferze organizujemy wesela, imprezy okolicznosciowe, szkolenia, konferencje oraz wypoczynek...
Wspaniate walory przyrodnicze, doskonate warunki ekologiczne sprawity, ze uznaliémy to miejsce jako idealne
na wypoczynek, relaksujgcy sen, nauke, prace, rozrywke i spotkanie...

Pragniemy dla naszych Gosci zatrzymaé czas, by wszystkimi zmystami mogli delektowaé sig smakiem
wielkopolskiej kuchniiwybornego wina.

Specjalizujemy sie w tradycyjnych potrawach kuchni polskiej. Szczegélnym daniem jest pieczona
kaczka podawana z pyzami i modrqg kapustq. Co tydziern zapraszamy réwniez serdecznie na niedzielny rosét
zmakaronem oraz zrazy staropolskie z kopytkamiizasmazang kapustq.

Przygotowanie kaczki: » ‘
Zakupionqg s$wiezq kaczke oczysci¢ i umy¢ pod
biezgcg wodqg. Nastepnie przygotowac roztwor
wody z solg w proporcji 2,51/ 125 g soli kuchennej. Do
tak sporzqdzonej solanki wtozy¢ kaczke na ok. 12
godzin. Nastepnie nalezy jg wyjgé¢ i osuszy¢
papierowym recznikiem.

Przygotowanie farszu:

Sktad farszu: jabtka, pomarancza, cebula. lloéé taka,
by wypetnic % tuszki kaczki.

Wszystkie sktadniki oczysci¢, umy¢, usungé gniazda
nasienne z jabtka, obraé cebule. Nastgpnie pokroic¢
sktadniki w kostke, dodaé majeranek i sél do smaku,
a na koncu wszystko wymiesza¢ razem i wtozy¢ do
tuszki.

Tak przygotowang kaczke natrze¢ solg, majeran-
kiem i stodkq papryka.

Pieczenie:

Piekarnik ustawiamy na paro-pieczenie, temp. 160
stopni C. Do nagrzanego urzgdzenia wktadamy
kaczke w brytfannie i pieczemy jg az sie
zarumienieni. Nastepnie obnizamy temp. do 120 -
140 stopni i pieczemy tak dtugo, az migso bedzie
lekko odchodzito od kosci.

Po upieczeniu kaczki wytgczamy piekarnik.
Zostawiamy w nim kaczke, by migso troche
odpoczeto. Po wyjeciu kaczki z piekarnika, usuwamy
z niej farsz, dzielimy jg na porcje, wczesniej mozemy
ja wytrybowac i podajemy z pyzami, sosem oraz
modrg kapustq.

Smacznego!

Przepis przygotowata: Restauracja Biovilla




Miasto Obrzycko

SZARE KLUSKI ZIEMNIAGCZANE BABCI GENI

Tradycyjna, znana w naszym regionie potrawa, jakg sq szare
kluski z kapustg, przygotowywane oczywiscie z ziemniakdw, to
prawdziwy przysmak, ktéry nadaje sig nie tylko na codzienny stét.

Sposoéb przygotowania:

Ziemniaki i cebule obrac i zetrze¢ na tarce o matych ,oczkach” - bez
odcedzania. Mieszajgc wsypywac stopniowo magke (do uzyskania
odpowiedniej gegstosci) i wbi¢ jajka. Dosoli¢. W zaleznosci od rodzaju
ziemniakéw, konieczne moze okazac sie dodanie wiekszej ilosci mgki. Tak
wyrobione ciasto wrzucamy matymi porcjami do osolonego wrzqgtku.
Gotujemy przez kilka minut.

Sktadniki (na positek dla 6 oséb):

« ziemniaki duze, najlepiej
»stare” — 12 sztuk
(okoto 1,5 kg)
» mgka ziemniaczana - 2 tyzki
» mgka wroctawska - péttorej

szklanki
e 1cebula
* 3jajka
* kapusta kiszona
*  boczek
» kietbasa

sol

Na patelni wytapiamy boczek, dodajemy posiekang cebulg i pokrojong drobno kietbase. Catosé smazymy do
zrumienienia. Kapuste kiszong smazymy na dwéch tyzkach smalcu - bez gotowania. Kluski ziemniaczane
okraszamy boczkiem i kietbasqg z cebulqg. Podajemy razem z podsmazong kapustq.

Smacznego!

Autorka przepisu: Genowefa Monterial, mieszkanka Obrzycka




Gmina Ostrorég

COS NA DESER - PLACEK Z BININA

Gming tworzy mate miasteczko Ostrorég, nad Strugq
Ostrorogskq oraz trzynascie wiosek potozonych w otoczeniu laséw
i jezior - wwojewddztwie wielkopolskim w powiecie szamotulskim.

Gtéwnqg atrakecjq rekreacyjng oraz krajobrazowq jest Jezioro
Mormin, ktére z kazdym rokiem nabiera blasku stajgc sie waznym
punktem na mapie turystycznej regionu. W ostatnim czasie powstattam
plac zabaw, wiata, wybudowano boisko do siatkéwki, palenisko oraz
zagospodarowano teren nadbrzeza.

Jednak Ostrorég to przede wszystkim ludzie. Mieszkancy
tworzqgcy od wiekéw bogatq historig fego miejsca, zwyczaje i tradycje,
w tym kulinarne. Na terenie miasta i gminy preznie dziata Przedszkole
+Mi$ Uszatek”, Szkota Podstawowa im. Jana Ostroroga oraz Biblioteka
Publiczna. Rozwijajq sig stowarzyszenia, kluby sportowe i inne
organizacje pozarzgdowe, tworzone przez mieszkancéw chetnych do
podejmowania takichinicjatyw.

Przedstawiamy tu propozycje kulinarne dwéch organizacji -
Kota Gospodyn Wiejskich w Kluczewie-Huby (to doskonate danie np. na
drugie $niadanie) oraz Stowarzyszenia Kobiet z Binina (a to z kolei
wspaniata propozycja na deser).

Sposdb przygotowania:

Wszystkie sktadniki na kruszonke zmiksowac. Sktadniki na mase
zmiksowaé ze sobg. Nastepnie ubi¢ 5 biatek z jedng szklankg cukru
i doda¢ do pozostatej masy. Przetozy¢ na blaszke mase oraz posypac
kruszonkq. Cato$¢ wtozy¢ do rozgrzanego piekarnika i piec okoto
godziny w temperaturze 180 stopni.

Smacznego!

Przepis przygotowato: Stowarzyszenia Kobiet z Binina

Sktadniki:

Kruszonka

» 3 szklanki mgki krupczatki

e 1kostka margaryny ,Kasi”

« 5 zéttek

e 1szklanka cukru

e 2tyzeczki proszku do
pieczenia

Masa
e 3 $mietany ukwaszone 400ml
* 2 budynie Smietankowe

* 200g widrkéw kokosowych

e 1cukier waniliowy

* Ttyzeczka proszku do
pieczenia

5 biatek




Gmina Ostrorog

JAJKO NA NALESNIKOWEJ PODUSZCE

Dziatajgce w Gminie Ostrorég Koto Gospodyn Wiejskich
z Kluczewa - Huby przygotowato, naszym zdaniem, doskonatqg
propozycje np. na drugie $niadanie, moze to tez byé pyszne danie
obiadowe, a co najwazniejsze z jego przygotowaniem nie powinnismy
mieé trudnosci!

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki mieszamy i smazymy nalesnik. Obracamy i na
pierwszg usmazonqg strong nalesnika wbijamy jajko. Zaginamy boki.
Formujemy rozek. Przektadamy na czystq patelnie. Jajko na naleénikowej poduszce
Papryke kroimy w kostke, grilujemy z pomidorkamiiczerwona cebulkg. Sktadniki:

Pieczarki kroimy w plastry i smazymy z cebulkg czerwong na oliwie 3 jajka

zoliwek. Doprawiamy solq i pieprzem. maka

woda

mleko

sol

oliwa z oliwek

pieprz

czerwona cebula

Szynke dtugodojrzewajgcq wktadamy na naleénik od razu za jajkiem,
nastepnie grilowane warzywa i na koniec pieczarki. Pomidorki
koktajlowe wktadamy na szynke. Cate danie pruszymy szczypiorkiem.

Smacznego! szynka dtugodojrzewajgca
papryka czerwona, zielona,
Przepis przygotowato: Koto Gospodyn Wiejskich z Kluczewa - Huby s6ha

pieczarki
pomidorki koktajlowe

Ciasto nalesnikowe
Sktadniki:
250 ml. mleka
100 ml. wody
2 jajka
200 g mqgki
sol
pieprz



GOSCINIEC JAROSZEWSKIE WZGORZE

Gmina Sierakow

GULASZ Z GESINY. PORCJA DLA 4 0SOB.

Gosciniec Jaroszewskie Wzgérze, dziatajgcy od stycznia 2014 r.
to godne polecenia miejsce, jesli planujg Panstwo spedzi¢ wakacje pod
Sierakowem. Nasz obiekt umiejscowiony jest w bardzo atrakcyjnej
lokalizacji - w jego bliskim otoczeniu znajdujq sie lasy oraz Jezioro
Jaroszewskie. Z pewnosciq wigc bedq mogli Panstwo cieszyé sie
bliskosciq natury oraz pigknymi widokami.

Gosciniec dysponuje 74 miejscami noclegowymi, w tym 8
komfortowo urzqdzonymi domkami z tarasami i widokiem na Jezioro
Jaroszewskie oraz 10 wygodnymi pokojami dwuosobowymi o wysokim
standardzie.

Dziatajgca w Goscincu restauracja ma na celu umozliwié
rodzinom oraz znajomym wspélne spozywanie positkéw oraz
spedzanie czasu w klimatycznych wnetrzach restauracji. Stawiamy na
Swieze produkty, dlatego nasza karta jest zawsze dostosowana do pory
roku. Przede wszystkim dbamy o jakosé produktu regionalnego
pochodzenia.

Niedziela jest dla nas dniem szczegdlnym, poniewaz wtasnie
tego dnia zapraszamy do naszej restauracji w godzinach 12:00 - 17:00.

Sposdb przygotowania:

Oddzieli¢ skére od miesa, skére pokroi¢ w drobng kostke i wytopié z niej
smalec. Fileta pokroi¢ w grube plastry, natrze¢ przyprawami oraz
swiezo wycisnietym czosnkiem. Nastepnie obtoczy¢ w mqgce i obsmazy¢
na smalcu z obu stron. Wycigqgng¢ migso, na tej samej patelni
podsmazyé warzywa pokrojone w kostke i dodaé¢ owoce suszone.
Chwile poddusi¢, pézniej dodaé wczesniej smazone migso. Zala¢ okoto
2 szklankami bulionu warzywnego i dusi¢ wszystko pod przykryciem do
miekkosci migsa i zredukowania sosu na matej mocy palnika okoto 1,5
godziny.

Podawac¢ z plackami ziemniaczanymiiburaczkami na ciepto.

Sktadniki:

1 filet z ggsi okoto 1 kg ze
skérg

1 mata cukinia

1 papryka czerwona

2 czerwone cebule

1 $rednia marchew

2 zgbki $wiezo wycisnigtego
czosnku

2 suszone §liwki

2 suszone morele

czerwona papryka ostra
czerwona papryka stodka
s6l, pieprz

tymianek, majeranek



GOSCINIEG JAROSZEWSKIE WZGORZE

KROLIK W SOSIE SMIETANOWO - ZIOLOWYM.
PORCJA DLA 4 0SOB,

Sposéb przygotowania:

Mieso natrzeé przyprawami, czosnkiem, skropi¢ sokiem z cytryny
i odstawi¢ w temperaturze pokojowej na 2 godziny. Po tym czasie
obsmazy¢ na odrobinie oleju na ztoty kolor.

Wtozy¢ migso do naczynia zaroodpornego i piec pod przykryciem
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez 30 minut bez termoobiegu.

Sktadniki:
8 topatek z krdlika
$mietanka 36%
Swiezo wyciskany sok z 2

cytryn
Nastepnie wyciqgngé naczynie i zala¢ migso $mietankg, wstawi¢ znowu 4yzqybki $wiezo wyciénietego
do piecai piec przez kolejne 30 minut w tej samej temperaturze. Ezeary
Podawaé¢ od razu po przygotowaniu z ulubionymi dodatkami (na sél, pieprz

zdjeciu mtode opiekane ziemniaczkii Carpaccio z buraka). suszony tymianek
suszony majeranek

Autor przepisu: Jaroszewskie Wzgérze olej do smazenia




HOTEL KAMA PARK

ROLADY Z DZIKA Z PYZAMI,
NADZIEWANE PECZAKIEM | BOROWIKAMI

Hotel KAMA PARK znajduje sie z dala od zgietku, w miejscu,
gdzie zaczyna sie Rezerwat Buczyna Lutomska.

Zapraszamy do skorzystania z naszych ustug - nie tylko
hotelowych, ale réwniez gastronomicznych. Restauracja serwuje
znakomite dania wielkopolskie przygotowane od podstaw z natu-
ralnych, regionalnych produktéw. Menu restauracji to tradycyjne dania
oraz doskonate, sezonowe potrawy, ktére mozna zjesé tylko
w okreslonych momentach roku. Zapraszamy codziennie!

Hotel KAMA PARK, ul. Orla 13, 64-410 Sierakdw, tel.: +48 6129 55100

Sposob przygotowania:

Schab z dzika umy¢, usung¢ btony i pokroi¢ na 10 réwnych porcji. Peczak
przeptukaé¢ w zimnej wodzie, nastepnie moczy¢ ok. 3h. Ugotowaé na
sypko. Na patelni rozgrzaé¢ masto klarowane, dodaé jedng, pokrojong
w kostke cebule, zeszklic. Do cebuli dodajemy potowe borowikéw
rowniez pokrojonych w kostke, dalej smazgc. Wszystko tgczymy
z ugotowanym peczakiem. Na koniec doprawiamy solqg, pieprzem oraz
dodajemy sparzony i postrzepiony jarmuz. Tak przygotowany farsz
pozostawiamy do wystygnigcia.

Wczesniej wyporcjowane migso, cienko rozbijamy i przyprawiamy solg
i pieprzem. Nastepnie naktadamy farsz i zwijamy zrazy. Obtoczone
w mqgce z dodatkiem stodkiej papryki zrazy smazymy na rozgrzanym
masle. Pod koniec smazenia dodajemy drugq pokrojong w kostke
cebule oraz reszte borowikéw. Dodajmy rozgnieciony jatowiec, catosé
zalewamy $Smietankg i dusimy pod przykryciem na wolnym ogniu lub
w piekarniku do miekkosci.

Gotowe zrazy podajemy z pyzami na parze lub z kluskami
ziemniaczanymi w towarzystwie burakéw, dekorujemy swiezymi
ziotamii chipsem z jarmuzu.

Autor przepisu: Hotel Kama Park

Sktadniki:

* 1,2 kg schab z dzika bk

* 0,15 kg pgczaku

* 0,5 kg borowikéw
(mrozone lub $wieze)

* 2 duze obrane cebule

* 0,5|8mietanki 30%

* $wiezy jarmuz

» masto klarowane

* mgka
» stodka papryka
o sol

* pieprz czarny mielony
kulki jatowca




RESTAURACJA 100 JEZIOR

BURGER RYBNY Z MAJONEZEM PIETRUSZKOWYM
| SMAZONY SANDACZ NA KASZOTTO Z GRZYBAMI LESNYM|

Jestesmy rodzinng firmqg, od pokolen zajmujgcq sie
hotelarstwem i gastronomiq. ,Stoneczna” potozna jest nad samym
brzegiem Jeziora Jaroszewskiego. Posiadamy baze hotelowq na 50 os.
i Restauracje 100 Jezior, w ktérej panuje niepowtarzalna atmosfera
relaksu, a potrawy, ktére Panstwu zaproponujemy zachwycajq
smakiem.

Nasza kuchnia to przede wszystkim dania rybne oraz dania
kuchni polskiej, wszystkie przygotowane wedtug najlepszych receptur.
Zawsze $wieze stodkowodne i morskie ryby sq naszq specjalnosciq.
Widokowe tarasy restauracji sq doskonatym miejscem do wypoczynku,
atakze zajadania sie specjatami naszej kuchni. Zapraszamy!

Restauracja 100 Jezior, Osrodek ,Stoneczna”, tel.: 660734167
www.sloneczna.sierakow.pl

Sposob przygotowania:

Burger:

Siekamy i delikatnie solimy czosnek, nastepnie rozcieramy czosnek na
desce i dodajemy do zmielonego migsa ryby. Drobno siekamy
pietruszke, suszone pomidory i tgczymy z migsem. Mase doprawiamy
solg i pieprzem. Catos¢ zagniatamy i dzielimy na dwie réwne czesci,
z ktérych formujemy dwa kotlety, pamietajgc o nattuszczeniu dtoni
i deski oliwg. Rozgrzewamy patelnig i smazymy kotlety z obu stron na
odrobinie oleju lub grillujemy je. Potowe cebuli kroimy w krgzki
i podsmazmy na patelni.

Majonez pietruszkowy
Natke pietruszki z koperkiem blendujemy z oliwg z oliwek, odciskamy

zielony olej. Dodajemy 2 zéttka, tyzke musztardy i dodajemy zielony ole;j.

Krgzki cebulowe smazymy w gtebokim ttuszczu.

Burger
Sktadniki:

mielone migso ryby (leszcz,
karp, amur) - 500 g
suszone pomidory w zalewie
olejowej - 80 g

czosnek - %2 zgbka

natka pietruszki — 1 pgczek
cebula czerwona - 1szt.
sol

grubo mielony pieprz
majonez

oliwa z oliwek

krgzki cebulowe

Majonez pietruszkowy

Sktadniki:

natka pietruszki — 1 pgczek
koperek - 1 pgczek

oliwa z oliwek

musztarda - 1tyzeczka



http://www.sloneczna.sierakow.pl/

RESTAURACJA 100 JEZIOR

SMAZONY SANDACZ NA KASZOTTO Z GRZYBAMI LESNYMI

Sposéb przygotowania:
Sandacza lekko obtaczamy w mace i smazymy na oleju z mastem, na
ztocisty kolor.

Sktadniki:
filet z sandacza 200 g
Kaszotto - na oliwie z oliwek podsmazamy cebulg, nastepnie maka do obtoczenia
wsypujemy kasze, podsmazamy. Dolewamy biatego wina i caty czas olej
podlewamy bulionem i mieszamy. Gotujemy ok. 40 min. na matym masto

ogniu Na patelni podsmazamy na masle grzyby i dodajemy do kaszy. kasza peczak 100 g
oliwa z oliwek
bulion 2 |

grzyby lesne
cebula - 1szt.
biate wino 200 ml
czosnek

Smacznego!

Przepisirealizacja: Restauracja 100 Jezior




Gmina Wronki kulinarnie

DZEM TRUSKAWKOWO - RABARBAROWY
AGNIESZKI PROCH

Gmina Wronki o nie tylko wielki przemyst i nowoczesne inwestycje. To takze urozmaicona przyroda,
silne tradycje sportowe oraz wyjgtkowe dziedzictwo historyczne.

Bogactwo przyrody, w szczegdlnosci runa lesnego nadato gminie przydomek ,Krainy Tysiecy
Grzybdw” - nic w tym dziwnego, gdyz w okolicznych lasach znalezé mozna liczne kurki, kanie, podgrzybki,
kozlarze i borowiki. Terenéw grzybowych wystarczy dla wszystkich, bowiem lasy w gminie zajmujq
powierzchnig okoto 19 tys. hektardw.

Niezwykle atrakcyjne wizualnie i cenne przyrodniczo obszary to przede wszystkim pas wrzosowy
w Chojnie (o dtugosci prawie 10 km) oraz jezioro torfowiskowe w Rzecinie. Warte uwagi pod wzgledem
rekreacyjnym sq natomiast kqgpieliska nad Jeziorami Radziszewskim i Pozarowskim oraz wodna stanica
harcerska w Samotezu.

Niewgtpliwie jednym z wazniejszych niematerialnych bogactw regionu - pieleggnowanym przez
miejscowe gospodynie - jest tradycja kulinarna, oparta na lokalnych produktach, ktérych w okolicy
z pewnosciq nie brakuje. Sq to przede wszystkim $wieze warzywa i owoce prosto z przydomowych ogrodéw,
grzyby, jagodyizurawina z pobliskich laséw i mokradet oraz miéd z okolicznych pasiek.

W lipcu 2020 roku Gmina Wronki przy wspdtpracy z Sabing Jasinskqg wydata kolejng po ,Przepyszniku
wronieckim” publikacjg kulinarng - ,Przetwérnik wroniecki”. Ksigzka zawiera trzydziesci pig¢ przepiséw na
stoikowe specjaty mieszkanek gminy. I e :

Wsréd zebranych receptur znalazty sie migdzy innymi dzem
truskawkowo - rabarbarowy sottys Wierzchocina Agnieszki Proch oraz
podgrzybki w sosie pomidorowym wedtug przepisu sottys Samotgza
Anety Kinowskiej. Obie panie sg réwniez przewodniczqcymi Kot
Gospodyn Wiejskich w swoich miejscowosciach i lokalnymi
spoteczniczkami, dbajgcymi o rozwéj i integracje miejscowych
spotecznosci.

Wykonanie:

Gatgzki rabarbaru umyj i osusz papierowym recznikiem. Zdejmij z nich

skore, pokréj w plastry i wiéz do garnka. Osuszone i ,wyszyputkowane”

truskawki potgcz z rabarbarem, zasyp cukrem i odstaw na 30 minut.

Gdy owoce puszczq sok, zalej catosé wodq i gotuj na wolnym ogniu do Sktadniki:
momentu, az rabarbar i truskawki rozpadng sig, a mikstura zgestnieje. + 1kg rabarbaru
Na koniec dodaj wycisniety sok z cytryn i catoéé¢ wymieszaj. Gorgcy 70 dkg truskawek

dzem witéz do stoikéw i pasteryzuj przez 15 minut od momentu wrzenia 1% cytryny
wodly. 700 g cukru

niepetna szklanka wody

Przepis przygotowata: Agnieszka Proch
Potrawe wg przepisu wykonatisfotografowat: Damian Michatek



GMINA WRONKI KULINARNIE

PODGRZYBKI W SOSIE POMIDOROWYM
ANETY KINOWSKIE]

Wykonanie:

Cebule pokréj w kostke i podsmaz w % szklanki oleju. Dodaj wode,
cukier, ocet, pieprz, sdl i lis¢ laurowy. Podgrzybki optucz, oczysé, pokroj
na czgstki, wrzu¢ na patelnie i podsmaz. Do grzybéw dodaj ¥ stoiczka
koncentratu pomidorowego i catosé poddus. Gdy wszystkie sktadniki sie
potaczqg, przektadaj grzyby z sosem do stoikdw i pasteryzuj okoto 10
minut.

Smacznego!

Przepis: Aneta Kinowska
Potrawe wg przepisu wykonatisfotografowat: Damian Michatek

Sktadniki:
durszlak podgrzybkow
2 cebule
5 tyzek cukru
6 tyzek octu
¥ szklanki oliwy
Y2 stoiczka matego przecieru
pomidorowego
pieprz, sdl, lis¢ laurowy




IMPREZY
KULINARNE



Gmina Chrzypsko Wielkie

DNI WEDZONEJ SIELAWY

Dni Wedzonej Sielawy — to chyba najstarsza na naszym obszarze, cykliczna impreza promocyjna,
odbywa sie, juz od ponad trzydziestu lat, w Gminie Chrzypsko Wielkie — nad najwiekszym na Pojezierzu
Miedzychodzko — Sierakowskim jeziorem.

Gtéwnym celem jest promocja waloréw przyrodniczych i turystycznych Ziemi Chrzypskiej i Pojezierza
Miedzychodzko-Sierakowskiego. Nieprzypadkowy jest jednak tytut imprezy - sielawa to ryba o wyjgtkowych
walorach smakowych, hodowana w gtebokich, zimnych akwenach, wystgpujgca kiedy$ naturalnie i na
naszych terenach. Pomyst na taki sposéb promocji obszaru i jednoczesnie kultywowanie tradycji rybackich
(warto tu przypomnie¢ sierakowskie Technikum Rybackie oraz gospodarstwa rybackie funkcjonujgce kiedys
doskonale w Krainie Stu Jezior), pojawit sie jeszcze pod koniec lat osiemdziesigtych i kontynuowany jest
nieprzerwanie przez Gming Chrzypsko Wielkie.

Dzi$, Dni Wedzonej Sielawy to czas, w ktérym mozna delektowaé sie smakiem tej wedzonej ryby, ale
takze innych ryb odtawianych w naszych jeziorach. Warto tu wtedy spotka¢ sie nad brzegiem pieknego Jeziora
Chrzypskiego, postuchaé réznych gatunkéw muzyki, wspétzawodniczyé w konkursach wedkarskich
isportowych, a od kilku lat takze w biegach - wokét Jeziora Chrzypskiego na dystansie pétmaratonui10 km.
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Gmina Sierakow

JARMARK RYBNY | WYJATKOWA POTRAWA:
ROSOt Z KARPIA Z PIEROGAMI Z FARSZEM KARPIOWYM

Od kilku lat Sierakowskie Towarzystwo Edukacyjne przy
wydatnej pomocy wolontariuszy (uczniow i nauczycieli) z Zespotu
Szkot w Sierakowie, organizuje na terenie targowiska miejskiego
w Sierakowie tematyczne jarmarki.

Jednym z takich jarmarkéw jest Jarmark Rybny. Organizowany
jestzazwyczajna przetomie pazdziernikailistopada.

W czasie jarmarku mozna naby¢ od lokalnych rybakéw
i przetwoércéw, ryby $wieze, wedzone, przetwory rybne, pozna¢ gotowe
dania.

Uczniowie Zespotu Szkét w zawodzie technik zywienia i ustug

gastronomicznych czestujg wszystkich karpiem smazonym
i przepysznym rosotem z karpia - z pierogami z farszem karpiowym. Ta
ostatnia potrawa zdobywa sobie coraz wigcej smakoszy i staje sig
wizytéwkq Zespotu Szkot tgczqgce tradycje szkoty rybackiej i zywieniowe.
Prowadzone sq takze pogadanki i prelekcje na temat wartosci
smakowychiodzywczych ryb stodkowodnych.
Z kolei uczniowie Zespotu Szkét w zawodzie technik rybactwa
srédlgdowego prowadzq na jarmarku réznego rodzaju konkursy
i stoiska zwiqgzane z rybami (plastyczne, wedkarskie, sieciarskie itp.).
W jarmarku uczestniczqg takze okoliczni rolnicy, wystawcy,
rekodzielnicy.

Wspaniata atmosfera i niespotykana w innych miejscowosciach
organizacja i prowadzenie tematycznych jarmarkéw, s$ciggajg na
sierakowskie targowisko coraz wiekszq ilos¢ wystawcow i klientow.

iy
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Gmina Sierakow

ROSOL Z KARPIA Z PIEROGAMI Z FARSZEM KARPIOWYM

Rosot z karpia podawany z pierogami z farszem karpiowo — porowym pierwszy raz uczniowie
Zespotu Szkot w Sierakowie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych pod opiekq
Przemystawa Siwinskiego, nauczyciela ZS w Sierakowie przygotowali na Jarmark Rybny.

Rosét okazat sig hitem degustacyjnym jarmarku i zyskat uznanie konsumentéw, nawet takich, ktérzy
nigdy nie prébowali zupy rybnej. W zwigzku z tym dopracowano przepis i rosét przygotowywano cyklicznie
z okazji wigilii szkolnych, jarmarkéw czy promocji szkoty (np.: w Mniszkach czy w Olandii). W koncu trafit jako
lokalny przysmak do publikacji ,Kulinarne podréze po Wielkopolsce”. Danie to staje sie wizytowq potrawqg
szkoty, tgczqc jejtradycje rybackie z zywieniowymi.
Ponizejzamieszczamy przepis na nasz rosét z karpia z pierogami z farszem karpiowo - porowym.

Wykonanie (rosof):

Warzywa myjemy, obieramy i wktadamy do garnka z wodg.
Przygotowujemy bulion warzywny z wszystkich warzyw (cebuleg
przekroi¢ w poprzek wtékien na potowe i mocno przypiec na patelni
lub na wolnym ogniu, a nastepnie dodac¢ do gotujgcego sie bulionu).
Gotujemy do migkkosci warzyw.

Gdy warzywa sg migkkie do bulionu dodajemy gtowy z karpia,
kregostupy oraz czesci ogonowe ryby i gotujemy rosét (ok. 1godz.).
W potowie gotowania dodajemy wyptukang naé pietruszki (czgsé¢
pietruszki zachowujemy do posiekania i posypania rosotu przed
podaniem).

Srodkowe kawatki ryby zostawiamy na farsz pierogowy.

Gdy rosét jest juz gotowy odcedzamy warzywa i gotujemy w nim
srodkowe kawatki karpia.

Nastepnie dzielimy rosét na dwie czesci jedng do spozycia (wigkszq)
i drugqg do ugotowania w niej pierogéw (mniejszq).

Z ugotowanego migsa karpia przygotowujemy pierogi (na bazie
ugotowanego migsa z karpia mozemy przygotowac takze pulpety -
co kto woli), ktére podajemy w czystym rosole.

Wykonanie ciasta:

Do miski przesiewamy magke.

Dodajemy ttuszcz, séliwode.

Catosc¢ doktadnie mieszamy.

Po uformowaniu ,kuli” ciasto wyktadamy na stolnicg i zagniatamy.
Na chwile pozostawiamy ciasto, by ,odpoczeto” przykryte miskqg (ok.
15 = 20 min).

Nastepnie ciasto dzielimy na mniejsze czesci i watkujemy na 2 - 3
mm grubosci

Z ciasta wykrawamy krgzki przy pomocy szklanki lub foremki,
naktadamyfarszistarannie zlepiamy.

Pierogi wktadamy do czesci wrzgcego rosotu, gdy wyptyng -
gotujemy 2 -3 minuty, wyjmujemytyzkqg cedzakowq na durszlak.

Wykonanie farszu:

Por kroimy w bardzo cienkie paseczki i siekamy.

Nastepnie pokrojony por smazymy na oleju.

Srodkowe czesci karpia gotujemy w rosole z karpia

Ugotowane migso studzimy, rozdrabniamy i pozbawiamy osci
(dusimy widelcem lub przepuszczamy przez maszynke do mielenia
migsa).

Rybe i portgczymy, mieszamyidoprawiamy pieprzemisolg.

Tym nadzieniem faszerujemy przygotowane wczesniej ciasto.
Pierogi gotujemy w czescirosotu z karpia

Ugotowane pierogi przektadamy do bulionéwek, zalewamy czystym
rosotem z karpia, posypujemy drobno posiekanqg pietruszkqg
i podajemy.

Sktadniki na rosét:

e karp - 1szt. ok. 2kg

» gtowy z karpia - 3szt.
(bez skrzeli i oczu)

Warzywa:

e marchew - 1szt.
pietruszka korzen - 2 szt.
seler — V2 szt.
pietruszka na¢ - 1-2 peczki
por — 2 szt. (do bulionu
dodajemy tylko czesé
zielonq, biata postuzy do
przygotowania farszu do
pierogdéw)
cebula - 3 szt.

Przyprawy:
lis¢ laurowy — 4szt.
ziele angielskie — 5-6
ziarenek
pieprz ziarnisty czarny - 5-6
ziarenek
pieprz mielony czarny i sél -
do smaku
ocet — do smaku (moze by¢
winny lub jabtkowy)

Woda - ok. 3l

Sktadniki na pierogi:

magka pszenna - 275g
bardzo ciepta woda - 150ml
olej lub masto - ok. 259

s6l do smaku

Sktadniki na farsz:

» s$rodkowa czes¢ karpia - 5 -
6 kawatkow
por - 2 szt. (czes¢ biata,
zielong przeznaczamy do
ugotowania rosotu)
s, pieprz do smaku

Smacznego zyczq uczniowie
Zespotu Szkét w Sierakowie



Gmina Wronki

SWIETO PODGRZYBKA W RZECGINIE

W malowniczym Rzecinie, pieknie potozonej w lasach Puszczy Noteckiej wsi - w Gminie Wronki,
organizowane jest co roku Swieto Podgrzybka. Organizatorami sq Rada Sotecka, Wroniecki Osrodek
Kultury, Nadlesnictwo Wronki i Gmina Wronki, choé do grona partneréow i wspotorganizatoréw dotqczajq
wposzczegodlnych latach takze inne instytucje.

Rzecinski festyn przenosi wszystkich, ktérzy tu zechcq przyjecha¢, w zupetnie inng od miejskiej
rzeczywisto$é¢ — Puszcza Notecka pokazuje tu swéj ogrom i urok, trudno nie zachwycié sie krajobrazem
ukrytych wsréd laséw okolicznych wsi...

Program festynu nawiqzuje do grzybobrania, najbardziej popularne sq tu podgrzybki, a wigc sq
konkursy na najwiekszego podgrzybka i najwigkszy zbiér grzybéw, mozna sprébowaé potraw z grzybdw,
obejrze¢ pokazy pracy drwali i pilarzy, uczestniczyé w zajeciach edukacyjnych o przyrodzie, zawodach
biegowychinordic walking, grach terenowych, poznaé dawne zawody...

Podczasimprezy obejrze¢ mozna takze pokazytaneczneipostuchaé koncertujgcych zespotow.

Udziat w imprezie bierze tez kazdego roku reprezentacja Nadlesnictwa Wronki - na, jak zwykle,
bardzo ciekawym stoisku, leénicy zapraszajq do udziatu w konkursach z wiedzy o lesie, przygotowanych dla
dzieciidorostych grach edukacyjnych, a na najlepszych czekajg nagrody...

Najwazniejsze dla odwiedzajacych Rzecin tego dnia sqjednak PODGRZYBKI!
Zapraszamy do Rzecina na poczatku wrzesnia kazdego roku!
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Gmina Miedzychdd i sasiednia Gmina Skwierzyna

SWIETO PODGRZYBKA

Od 2001 roku, na przemian — na terenie Gminy Miedzychéd i sqsiedniej — Gminy Skwierzyna, dzieki
wspoéitpracy tych gmin oraz Nadlesnictwa Miedzychdd i nadlesnictw z Lesnego Kompleksu Promocyjnego
»Puszcza Notecka” odbywa sie, podobnie jak w Rzecinie, S'WIETO PODGRZYBKA.

Festyn ten, bedqcy pretekstem do promocji gmin oraz waloréw przyrodniczych Puszczy Noteckiej
i dziatania Lesnego Kompleksu Promocyjnego organizowany byt juz w réznych miejscach Puszczy Noteckiej —
we wsi Mierzyn, w Wiejcach, a ostatnio w Miedzychodzie - na terenie przystani nad Wartg, z pieknym
widokiem na lasy Puszczy Noteckie;j.

W ramach tego wydarzenia rozgrywane sq zazwyczaj liczne konkurencje sportowo-rekreacyjne:
poranne zawody wedkarskie, miedzyszkolne zawody w zbieraniu grzybdéw, rodzinny rajd rowerowy
i .,Gimnazjada’, w ktérej startuje wiele reprezentacji szkét z wojewddztwa wielkopolskiego i lubuskiego
(konkurs, z cennymi nagrodami, obejmuje zbieranie grzybdw, testy z wiedzy o Puszczy Noteckiej i konkurencje
sprawnosciowe).

Kazdorazowo w festynie uczestniczq przedstawiciele wtadz samorzqgdowych obu gmin, a takze
Nadlesnictwa Miedzychéd i innych z terenu Kompleksu Promocyjnego. Tradycjq staty sig juz koncerty Zespotu
Trebaczy Mysliwskich Szkét Lesnych w Goraju, a takze pokazy pilarzy, zawody samorzqdowe, koncerty
zespotéw z terenu gmin oraz zapraszanych na to wydarzenie wykonawcéw. Imprezie towarzyszy kiermasz
z wyrobami lokalnych rekodzielnikéw, przetworami z runa leénego i kuchniq mysliwska. Czesto odbywa sie
tez pokaz gotowania zupy grzybowej w wielkim kotle nad ogniskiem.

Organizatorami imprezy sq kazdego roku - Gmina Migdzychéd, Gmina Skwierzyna, Nadlesnictwa
LKP ,Puszcza Notecka” oraz Biblioteka Publiczna i Centrum Animacji Kultury w Miedzychodzie.

Zapraszamy, kazdego roku w pierwszej potowie wrzesnia, na przemian — na teren Gminy Miedzychéd
i Gminy Skwierzyna!
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Gmina Miedzychéd

POWIDLA Z MNISZEK

Do przygotowania powidet, smazonych w Mniszkach, na
potrzeby kiermaszu i festynu pn. ,Wielkie Smazenie Powidet”,
potrzebne sq:

Produkty, materiaty i narzedzia:

1. Dwa - trzy wielkie garnki (mniejsze do rozgotowywania, wigksze do
smazenia); tfradycyjnie do smazenia powidet uzywano garnkéw
+kuprowych”, czyli miedzianych.

2. Wielkie drewniane tyzki stuzgce do mieszania, zwane ,bocianem”

(w ksztatcie litery L, czasem T).

3. Dwa - trzy ogniska - paleniska, ze specjalnym stelazem,
przygotowane pod kazdy garnek, obudowane cegtami, tak by uchroni¢
je przed podmuchami wiatru i utratq temperatury.

4. Drewno lisciaste na opat.

5. Dodatkowo - wanny i miski do mycia §liwek i usuwania pestek.

6. Stoiki i wieczka do gotowych powidet i ich pasteryzacji.

7. Dobrze dojrzate sliwki wegierki, mogqg by¢ takze te, zrywane po
pierwszych przymrozkach (razem ok. 2,5 tony, z ktérych otrzymamy ok.
2500 stoikéw ,dzemowych”).

Do smazenia powidet
najlepsze sa sliwki wegierki.

Po wyptukaniu, z kazdej
sliwki trzeba usunaé pestki.

DZIEN | Pl
1. Zerwane $liwki wegierki nalezy najpierw kilkakrotnie przeptukaé
i dobrze umyc¢ pod biezgcq czystq wodg.

2. Po umyciu sliwki pozbawiane sq pestek, gotowe wrzucane do misek;
przy tej okazji pozbywamy sie ewentualnych uszkodzonych lub
robaczywych owocow.

3. Po wypetnieniu do ok. 1/3 mniejszego garnka (o poj. ok. 150 litréw),
rozpoczynamy rozgotowywanie $liwek, pamigtajgc o ciggtym
mieszaniu za pomocq ,bociana”, po to, by uchroni¢ je przed
przypaleniemiprzywieraniem do dna.

4. Systematycznie dosypujemy pozbawione pestek sliwki do garnka
z gotujgcymisig juz sliwkami. s b el
5. Po zagotowaniu catego, mniejszego garnka (ok. 3-4 godzinach stuzacy do gotowania $liwek. -
gotowania), przelewamy mase do wiekszego (o poj. ok. 300 litréw) s
garnka, w ktérym kontynuujemy proces gotowania (Uwaga! Nie wolno
przestawaé mieszac). Trzeba pamigtac o ciggtym doktadaniu drewna
do paleniska, by utrzymac witasciwg temperature.

6. Systematycznie uzupetniamy rozgotowanymi sliwkami duzy garnek
i nadal gotujemy (minimum 6 - 8 godzin - od rana do péznego
popotudnia), pamietajgc o ciggtym mieszaniu.

7. Péznym popotudniem przerywamy gotowanie, wygaszamy ogniska
i petny garnek za pomocq specjalnych uchwytéw (potrzebne sq cztery
osoby), wraz ze stopniowo stygngcg masq przenosimy do chtodnej
sieni, w zamknietym pomieszczeniu (mase mozna przelaé na potrzeby )
przeniesienia do mniejszych garnkéw). W celu uchronienia przed NG Ly el -
owadami i ewentualnym zabrudzeniem garnki na noc okrywamy do rozgotowywania. Fot. D. Michatek ©
specjalnie przygotowang firanq. R

Proces przygotowania: * ,’ >




Gmina Miedzychéd

DZIENII

1. Rano zlewamy mase z powrotem do wielkiego garnka (Uwaga! Moze
by¢ nadal ciepta), garnek ustawiamy nad ogniskiem i rozpoczynamy
kolejny dzier gotowania i mieszania.

2. W czasie gotowania, pierwszego dnia, masa poczgtkowo przybiera
posta¢ Sliwkowego kompotu, potem staje sie coraz bardziej gesta,
coraz trudniej jg wiec mieszaé, zaczyna sie wiec juz proces nie
gotowania, a smazenia...

Uwaga! Gotujqgce sie sliwki pryskajg, nalezy wiec uwazac, by sig nie
oparzy¢ (mieé rekawiceifartuch). i
3. Kontynuujemy proces gotowania i smazenia oraz mieszania przez - ¥

kolejne 6 - 8 godzin. Wigkszy kocio”r,.wll<t(’)ryr'n .

2.z . 5 B rozgotowane $liwki smazy sie

4. Péznym popotudniem lub wieczorem przerywamy smazenie i miesza za pomoca wielkiej,

i podobnie jak pierwszego dnia przenosimy garnek na noc do drewnianej tyzki zwanej bocianem.

pomieszczenia, pamigtajgc o jego ostonigciu.

DZIEN I

1. Rano, ponownie rozpoczynamy smazenie, ustawiamy wielki garnek
na ognisku i pamietamy o ciggtym doktadaniu drewna, by zachowa¢
temperature wrzenia oraz mieszaniu.

2. Po kolejnych 4 - 5 godzinach, powidta powinny by¢ coraz bardziej
geste. Widoczne tez bedzie zmniejszanie sig ilosci masy w garnku (ze
wzgledu na wyparowywanie). W tym momencie mozna wsypacé troche
cukru (jesli sliwki nie byly dostatecznie stodkie, cukier wptywa tez
pozytywnie na konserwacjeg produktu); w Mniszkach sypiemy nie wigcej
niz 5 kg na 150 kg $liwek, zaprawialismy i smazyliémy powidta takze
zupetnie bez cukru).

3. Gdy powidta stang sie tak geste, ze nie da sie juz ich dalej mieszaé,
a drewniang tyzke ,bociana” bedzie mozna postawi¢ w garnku, mozna
rozpoczqcé prébe przektadania powidet do stoikow.

4. Jesli powidta w zamknigtym stoiku, odwréconym do géry dnem nie
opadajqg, zsuwajq sie po Sciankach, wéwczas sq gotowe, jesli nie —
nalezy jeszcze je dalej smazyc¢.

5. Po roztozeniu za pomocgq tyzki powidet z garnka do stoikéw (Uwagal
Masa jest nadal gorgcal), zakrecamy wieczka i wktadamy stoiki, do
osobnego kotta z wodq, w celuich pasteryzacji.

6. Z okoto 300 kg sliwek gotowanych w kotle i przesmazonych
otrzymujemy okoto 300 matych ,dzemowych” stoikéw powidet. Na
zakonczenie stoiki w Mniszkach otrzymujg nalepki informujgce
o terminie smazenia oraz tradycyjng ozdobe.

Sliwki w wielkim kotle
w trakcie smazenia.

.

Od 2007 roku tradycje smazenia sliwek

. . . . . . kontynuuja pracownicy CERIP w Mniszkach, # L
Przepis spisany i stosowany w CERiP w Mniszkach, wg tradycji oddziatu Bibiloteki Publ. i Centrum Animacii

przekazywanych ustnie. Smacznego! Kultury w Miedzychodzie.
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Bttt Vi Wysmazone, rozlane do stoikdw i zapasteryzowane e i ’ M
QOd 2007 roku tradycje smazenia powidta sg sprzedawane w dawnym sktadzie Fentrum Edukﬁcn Reglonalnej el
$liwek kontynuuja pracownicy kolonialnym, w skansenie w Mniszkach, i Przyrodniczej w Mniszkach z lotu ptaka.

CERIiP w Mniszkach. podczas corocznego Wielkiego Smazenia Powidet. Fot. D. Michatek



Gmina Miedzychéd

DLACZEGO ,WIELKIE SMAZENIE POWIDEL" W MNISZKACH?

W 2007 roku, w matej wsi Mniszki, w Gminie Miedzychéd powstato Centrum Edukacji Regionalnej
i Przyrodniczej - rodzaj muzeum, skansenu, ktory specjalizuje sie w prezentacji dawnych, gingcych zawodoéw, a takze
kultywowaniu obrzeddéw i tradycji charakterystycznych dla naszego regionu.

W celu promocji tego miejsca, a takze przypomnienia dawnego zwyczaju, znanego w okolicznych wsiach -
smazenia powidet, z inicjatywy profesora Tadeusza Baranowskiego z Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu,
przy wspoétpracy Wojciecha Mameta i Klubu Integracji Spotecznej w Miedzychodzie, w trzecia niedziele wrzesénia
2007, pierwszy raz wysmazono w Mniszkach powidta.

Inicjatywa ta nawiazuje do, pamietanego jeszcze przez starsze pokolenia, jesiennego smazenia powidet - ze
sliwek wegierek.

Kraina Stu Jezior to réwniez kraina wielu sadéw, znana z przetwoérstwa owocéw - w stynnej
miedzychodzkiej ,Pomonie”, a takze domowego zaprawiania owocéw i smazenia powidet. Powidta smazono
woéwczas w wielkich ,kuprowych” (czyli miedzianych) garnkach, nad ogniskiem, a caty proces trwat zazwyczaj kilka
dni. Wysmazone z jednego garnka powidta stuzyty - po przetozeniu do stoikdw czy glinianych ,mlostkow”, kilku
rodzinom, ktére najpierw wspodlnie wszystko przygotowywaty. Poniewaz nie kazdy miat swdj garnek pozyczano go
z gospodarstwa do gospodarstwa, ze wsi do wsi. Byta to tez wspaniata okazja do spotkan, opowiesci, sgsiedzkiej
pomocy...

Po to, by przypomnie¢ takie zwyczaje, od jesieni 2007 roku, zawsze w trzecig niedziele wrzesnia,
przygotowywany jest w Mniszkach kiermasz pod nazwa ,Wielkie Smazenie Powidet”. Jest to okazja do prezentacji
dawnego rzemiosta, rekodzieta, tradycji, zespotow ludowych i folkowych, a przede wszystkim spotkania przy
smazonych powidtach.

Na festyn przyjezdza, kazdego roku, okoto pieciu tysiecy uczestnikéw - zwtaszcza oséb z duzych miast,
spragnionych kontaktu zinnym swiatem, wiejskimi zwyczajami, naturalnymi produktami...

Spotkaé wéwczas mozna w Mniszkach kowali, garncarzy, wikliniarzy, plecionkarzy, powroznika, odwiedzi¢ zaktad
bednarski, szewski, zegarmistrza, fotografa, dawng klase szkolna, swiecownika i kilkudziesieciu innych
rekodzielnikéw. Pokazom towarzysza koncerty - prezentowaty sie w Mniszkach zespoty koZlarskie z Wielkopolski
i Regionu Kozta, ludowe z Kaszub, Ziemi towickiej, Matopolski, a takze m.in. ,\Wolna Grupa Bukowina”, Renata
Przemyk, Andrzej Sikorowski, Martyna Jakubowicz, ,Shalom”, Przemystaw Sledz, ,Czerwony Tulipan”, ,Duan’,
,Kapela z Orliczka”, ,Dikanda”, ,Jazz Band Ball Orchestra”, ,Caravana Banda”, zespoty dixielandowe, w tym ,Dixie
Company”iwiele innych...

Zapraszamy kazdego roku, w trzecig niedziele wrzesnia!

Warto wiedziec, ze ,Smazenie Powidet” to nie jedyne tego typu wydarzenie w Mniszkach. W kazdq pierwszq niedziele po
Wielkanocy, CERIiP zaprasza tez na Konkurs Bab Wielkanocnych - okazje do poznania dawnych przepiséw i zwyczajéw oraz
prezentacji umiejetnosci wiejskich stowarzyszen, kwater agroturystycznych, kuchni hotelowych oraz specjatéw
przygotowanych w domach przez nasze mamy i babcie...




LGD Puszcza Notecka

KONKURS NA NAJLEPSZA NALEWKE | WINO
[ PUSZCZY NOTECKIE]

Od 2011 roku Stowarzyszenie Puszcza Notecka organizuje konkurs na najlepszq nalewke i wino z Puszczy
Noteckiej.

Chetni - z terenu dziatalnosci Stowarzyszenia, mogg zgtosi¢ swe produkty - zgodnie z regulaminem
konkursu, a nalewkiiwina poddawane sg ocenie przez specjalnie powotang przez LGD ,Puszcza Notecka” komisje.

Od kilku lat finat konkursu oraz wczesniejsza praca jury odbywa sie w goscinnych progach ,Olandii”. Dzieki
uprzejmosci witascicieli - panéw Jana Makiewicza i Olafa Makiewicza, nalewki, po wczesniejszym zgtoszeniu
dostarczane sg wiec do ,Olandii”, a o przebieg organizacji konkursu i finatu dba pan Damian Michatek - w imieniu
Fundacji ,Olandia”. Nad catoscig czuwa inicjator konkursu, wieloletnia wiceprezes Stowarzyszenia ,Puszcza
Notecka” pani lrena Wojciechowska.

Termin zgtaszania swych produktéw przypada zwykle w koncu wrzesnia, a rozstrzygniecie i uroczysty finat
11 listopada, przy okazji spotkars w Dniu Swieta Niepodlegtoécii poznanskiego $wieta Sw. Marcina.

Konkurs pozwolit wykreowac i docenié prace wielu producentéw nalewek i domowych win - zwtaszcza
z okolicznych kwater agroturystycznych, pensjonatéw, hoteli oraz gospodarstw zajmujacych sie takze
sadownictwem i uprawa winogron.

Zapraszamy do udziatu w konkursie - kazdego roku jesienig orazw uroczystym finale - w,Olandii”.

e
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PRZEPISY
DLA CIEBI

Ateraz kilka dan, ktére, jak sadzimy, kazdy z nas potrafi wykonaé. Proste przepisy na doskonate

potrawy, na dodatek nawigzujgce do regionalnych tradycji, przygotowali, a potem zastosowali
- panie: Ewa Janicka, Kinga Kaczmarek, Agata Michatek oraz pan Damian Michatek. Po

zakoniczonej pracy byta tez okazja do sprébowania tych wysmienitych poczestunkéw. Palce

liza¢! Polecamy! To dania wcale nie trudniejsze do wykonania od schabowego i wspaniale

urozmaicg nasza kuchnie - te codzienngi Swiagteczna...




AROMATYCZNY KREM POMIDOROWY

Sposdb przygotowania:

Rozgrzewamy masto w garnku, nastepnie kroimy dwie cebule w drobng
kostke i dodajemy do garnka. Mieszamy, az sig zeszkli. W migdzyczasie
parzymy pomidory i Sciggamy skére. Przygotowane pomidory kroimy
na ¢wiartki i dodajemy do garnka. Nastepnie catos¢ dusimy do
rozgotowania pomidoréw i doprawiamy pieprzem i solg. Gotowe danie
podajemy na gtebokim talerzu, dodajemy posiekang pietruszke oraz
pokruszony ser kozi. Smacznego!

Przepis: Ewa]Janicka
Realizacja przepisu: Ewa Janicka, Kinga Kaczmarek, Damian Michatek

Sktadniki:
2kg pomidoréw
2 duze cebule
50g masta
pietruszka
ser kozi
pieprz, sol




CHUTNEY Z GESINA [ ZIEMNIAKAMI

( CHUTNEY TO GESTY SOS, ZWANY W DAWNEJ POLSCE POD NAZWA GASZCZE )

Sposdb przygotowania:

Piers z gesi nacieramy oliwg, nastepnie wcieramy pieprz i sél. Piers
przektadamy do zaroodpornego naczynia, nastepnie wktadamy do
piekarnika (tfemperatura 180 stopni na okoto 60 minut). W miedzyczasie
nalezy podlewac ges sosem, ktéry wytwarza sie na dnie.

Obieramy ziemniaki, przektadamy do garnka, zalewamy wodgq, solimy
(2 tyzeczki) i gotujemy okoto 20 minut, jesli ziemniaki bedqg twarde
gotujemy, az do zmiekczenia.

Nalezy przekroi¢ dynie na pét, nastepnie usung¢ pestki. Przygotowang
dynie posypujemy solqg i kroimy na mniejsze kawatki. Czosnek, imbir
i papryczki chilli zgnies¢ na jednolitg mase, z niewielkq iloscig octu. Do
garnka dodac¢ 1 szklanke octu 200g cukru i czekaé, az zacznie wrzec.
Nastepnie dodaé dynig i pozostate sktadniki. Gotowa¢ przez 15 minut,
ciggle mieszajgc. Jesli konsystencja jest zbyt gesta, mozna uzyc
blendera.

Chutney mozna podawac do réznych mies oraz jako sktadnik kanapek.

Przepis: EwaJanicka
Realizacja przepisu: Kinga Kaczmarek, Damian Michatek

Sktadniki:
400g gesiny
1kg ziemniakdéw
1kg dyni
2 papryczki chilli
4 zgbki czosnku
259 swiezego imbiru
25g siekanych migdatéw
200g cukru brgzowego
100g rodzynek
s6l, pieprz, ocet




LGESINA NA SWIETEGO MARCINA®
PIERS Z GESI W CIESCIE FRANCUSKIM

W Wielkopolsce szczegdlnie czczony jest dzien $wigtego
Marcina, obchodzony 11 listopada. Wtasnie ta zbieznos¢ éwiqfc Skiadniki:
Niepodlegtosci ze wspomnieniem $wigtego Marcina, takze i u nas jest + 4009 piersi z gesi
pretekstem do uroczystego, wspdlnego spozywania positkéw. Krélujg + 2009 szynki dlugo
$wietomarcinskie rogale, ale te przeznaczone sq do kawy - na deser. dojrzewajqca
Na obiad, w dniu $wigtego Marcina nalezy jednak zjesé cos 500g pieczarek
z gesi. To bardzo dawny zwyczaj, siegajqgcy jeszcze czaséw e
o . . . . ciasto francuskie
| Rzeczpospolitej. Tego dnia, po udanych zniwach i zakonczonych 1 duza cebula
wszystkich pracach w polu, wioscianie przynosili do dworu rézne 1jajko
daniny - wtym i ggsi. W dowdd wdzigcznosci wtasciciel dworu spraszat T
wszystkich na uczte - z pieczonych gesi, czesto nadziewanych pieprz mielony
jabtkami.... s6l
dowolne ziota
papryka stodka
oliwa

Sposdb przygotowania:

Piers z gesi nacieramy musztardg, nastepnie nalezy ges posypaé pieprzem oraz solqg i paprykqg stodkg.
Przygotowang piers wstawiamy do naczynia zaroodpornego i wktadamy do rozgrzanego piekarnika na 40
minut wtemperaturze 180 stopni.

Ciasto francuskie rozktadamy na blaszce, nastgpnie na srodku ciasta dodajemy szynke dtugodojrzewajgcq.
Po przygotowaniu ciasta kroimy cebulke oraz pieczarki (pieczarki nalezy wczesniej podgotowaé okoto 10
minut) w drobng kostke. Rozgrzewamy patelnie i szklimy cebule oraz pieczarki. Przygotowane pieczarki
ktadziemy na wczesniej przygotowanej szynce. Wyciggamy piers z gesi i ktadziemy na pieczarki. Zakrywamy
piers ciastem francuskim. Zakryte ciasto nacinamy, nastepnie mieszamy jajko z mlekiem i smarujemy ciasto.
Catoé¢ wktadamy do piekarnika na okoto 40 minut, w temperaturze 180 stopni. Gotowe cisto wyktadamy na
deske i kroimy na okoto 3cm paski. Podajemy na talerzu z pozostatym farszem.

Smacznego!

Przepis: Ewa Janicka
Realizacja przepisu: Ewa Janicka, Kinga Kaczmarek, Damian Michatek




KROKIETY Z GRZYBAMI

Sposdb przygotowania:

Ciasto: e

. . . . . . . . Sktadniki:
3 jajka mieszamy z mlekiem, nastepnie powoli dodajemy mgki oraz butka tarta
szczypte soli. Ciasto powinno miec¢ lekko ggstq konsystencje. 1,5 szklanki maki
Rozgrzewamy patelnie i smazymy ciasto. Gotowe nales$niki odktadamy 2 szklanki mleka
do wystygniecia. 5 jajek

500g grzyby (dowolne)

Farsz: 2 duze cebule

Sdl, pieprz

Grzyby gotujemy w wodzie okoto 20 minut, nastepnie obieramy cebule e
olej

i kroimy w drobngq kostke. Nastepnie podsmazamy, az do zeszklenia.
Wyciggamy grzyby z wody i kroimy na drobngq kostke, dodajemy do
cebulkii podsmazamy caty czas mieszajgc.

Nalesniki rozktadamy i naktadamy farsz, nastepnie zwijamy, tworzqgc
rurke i zaginamy koncéwki. Zwiniete nalesniki obtaczamy w jajku i butce
tartej. Przygotowane krokiety smazymy na patelni do zarumienienia.
Smazymy okoto 10 minut.

Smacznego!

Przepis: Agata Michatek
Realizacja przepisu: Damian Michatek




[APIEKANE SZPARAGI Z BESZAMELEM

Sposéb przygotowania: Sktadniki:
» 1kg szparagdéw
Rozgrzewamy masto w garnku, nastepnie dodajemy make i wszystko * 20g soku z cyfryny
mieszamy. Do masta z mgkq dodajemy 2 szklanki mleka, sok z cytryny * 1lyzeczka miodu
. . - c e 40g masta

oraz tyzeczke miodu. Wszystko podgrzewamy i mieszamy do uzyskania I gy
jednolitej konsystenciji. 709 = .

. g sera koziego

.. . » 2 szklanki mleka
Dno naczynia zaroodpornego zalewamy sosem, nastgpnie uktadamy s, pieprz

szparagi minimum 2 warstwy. Zalewamy wszystko sosem, nastepnie
rozdrabiamy ser i posypujemy na goére. Naczynie wktadamy do
rozgrzanego piekarnika. Pieczemy okoto 40 minut az do zarumienienia
w temperaturze 180 stopni.

Smacznego!

Przepisirealizacja: Ewa Janicka, Damian Michatek

WIELKOPOLSKIE GRUSZKI W OCCIE

Sposdb przygotowania: Sktadniki:

« 3kg gruszek
Wybieramy twarde gruszki, nastepnie obieramy i kroimy * 1szklanka cukru

w ¢wiartki lub potéwki. Gruszki zalewamy zimng wodqg z solg na 2 ° Zszklcmk! octu

godziny (na 1 litr wody czubata tyzka soli). W migdzyczasie : 3,SZk|°nk' W°dy_

. .. A e sol, czerwony pieprz
przygotowujemy zalewe 1:2:3. Zaleznie od upodoban tgczymy . gozdziki
dowolnie, ale w tej kolejnosci wode, ocet i cukier. Dodajemy 3 szklanki kardamon
wody, 2 szklanki octui1szklanke cukru.

Do gorqgcej zalewy dodajemy czerwony pieprz, gozdziki,
kardamon i chwile gotujemy. Gruszki osgczamy z zalewy solnej,
umieszczamy w stoikach i zalewamy gorgca zalewq. Stoiki
pasteryzujemy 3 minuty od zawrzenia wody. Stoje wyciggamy z wody
i zostawiamy do ostudzenia.

Smacznego!

Przepisirealizacja: EwaJanicka



WIELKOPOLSKIE ,PLYNDZE" CZYLI PLACKI ZIEMNIACZANE

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki obieramy i scieramy ziemniaki na tarce. Nastgpnie
rozdrabniamy czosnek i kroimy bardzo drobno cebule (cebulke
mozemy wczesniej minimalnie zeszkli¢). Catos¢ przektadamy do
naczynia, dodajemy mgke, jajka, sél i pieprz i wszystko ze sobq
mieszamy. Doprowadzamy do gestej konsystencji, jesli konsystencja jest
zbyt rzadka mozemy doda¢ mgki.

Rozgrzewamy patelnie i naktadamy ciasto, formujgc mate
placki. Po zarumienieniu przektadamy na papier i odsgczamy od
ttuszczu. Gotowe placki mozemy podawac na stodko, stono z ciemnym
sosem, wszystko zalezy od tego, na co mamy ochote.

Smacznego!

Przepisirealizacja: Damian Michatek

Sktadniki:

750g ziemniakéw
100g cebuli

2 zgbki czosnku
80g mgki pszennej
2 jajka

s6l, pieprz

olej do smazenia

......

NA DESER: KRUSZONKA Z OWOCAMI

Sposdb przygotowania:

Obieramy jabtka i kroimy na drobne plasterki, nastgpnie
zaroodporne naczynie smarujemy mastem. Cukier, magke i kasze
mieszamy ze sobqg. Na spdd naczynia wsypujemy odrobing mieszanki
cukru, makii kaszy. Dodajemy jabtka i uktadamy warstwami. Nastepnie
dodajemy reszte naszej mieszanki, az do zasypania wszystkich szczelin.
Na samq goére ktadziemy bardzo cienkie kawatki masta, przykrywajgc
catos¢. Gotowy deser wktadamy do rozgrzanego piekarnika na 45
minut, wtemperaturze 180 stopni.

Po zarumienieniu wycigqgamy deser (pamigtajcie, aby nie
przykrywac¢ naczynia)

Smacznego!

Przepis: Ewa Janicka
Realizacja przepisu: Damian Michatek

Sktadniki:

500g jabtek
(do wyboru dowolne owoce)
masto

2 szklanka cukru

2 szklanka maki

2 szklanka kaszy manny



PODSUMOWANIE

Projekt pod nazwgq ,Kulinaria Puszczy Noteckiej’, w wyniku ktorego powstata niniejsza publikacja, ma na celu
promocje obszaru dziatania LGD ,Puszcza Notecka” - jako miejsca atrakcyjnego dla mtodych osob. Wazne byto wiec
ukazanie waloréw, jakie pozwalajq tu wtasnie szuka¢ swej przysztosci oraz tradycji, z jakiej wyrastamy, jakq warto
inalezy zachowywacd.

Zadanie nasze pozwolito na wymiane doswiadczen i wiedzy pomiedzy mtodymi ludZzmi, ktérzy zechca
i moga w przysztosci uczestniczy¢ w rozwoju obszaréw wiejskich, a takze miedzy nami - organizatorami,
a przedstawicielami branzy gastronomiczno - turystycznej z naszego terenu. Zaktywizowato takze uczestnikow
zaje¢ - mtodziez, majacag wejsé wkrétce na rynek pracy, do samodzielnego przedstawienia waloréw turystycznych
swej okolicy, przypomnienia rodzinnych tradycji kulinarnych, zwigzanych z nimi zwyczajéw. Przedstawiciele branzy
gastronomicznej wtaczyli sie natomiast w proces wyszukiwania przepiséw i wreszcie w przygotowanie
poszczegdlnych potraw - na cele tej publikacji.

Wierzymy, ze ,Kulinaria Puszczy Noteckiej” stang sie kolejnym elementem, ktéry pomoze wypromowac
walory naszego obszaru oraz przyczyni sie do jego rozwoju, a dla Czytelnikéw bedzie wspaniatg inspiracjg - do
odwiedzin i zwiedzania Puszczy Noteckiej i Krainy Stu Jezior oraz zakosztowania polecanych potraw. Mamy tez
nadzieje, ze dla wielu bedzie doskonata ksigzka z przepisami, ktére warto wykorzystaé. To doskonate dania!
Zyczymy smacznego i zapraszamy do Puszczy Noteckieji Krainy Stu Jezior!

Bardzo dziekujemy wszystkim za wszelkg pomoc, udzielong w trakcie realizacji projektu, a zwtaszcza
naszym partnerom - t.j.: Zespotowi Szkét nr 1 im. Powstaricéw Wielkopolskich we Wronkach Szkota na Lesnej,
Muzeum - Zamek Opalinskich w Sierakowie oraz Fundacji OLANDIA z Prusimia. Dodatkowo w dziatania nasze
wtaczyli sie nauczyciele i uczniowie Zespotu Szkdt Technicznych w Miedzychodzie (dawnego ZS Nr 3) oraz Zespotu
Szkoét w Sierakowie im. prof. M. Sity - Nowickiego. Dziekujemy tez autorom poszczegdlnych przepiséw, za ich
udostepnienie, mozliwos¢ wyprébowania i sfotografowania. Dziekujemy takze zaprzyjaznionym Gminom naszego
obszaru - przedstawicielom samorzadéw, wiejskich stowarzyszen, nauczycielom, mtodziezy i wszystkim, ktorzy
w jakikolwiek sposéb pomogliw przygotowaniu ,Kulinariéw Puszczy Noteckiej”.

Projekt zrealizowany byt dzieki operacji finansowanej ze srodkéw KSOW w ramach Pomocy Technicznej
PROW 2014-2020, zgodnie z umowg nr DOW/16/2020, w ramach Planu Dziatania Krajowej Sieci Obszaréow
Wiejskich nalata2014-2020 (Plan operacyjny nalata2020-2021).

W imieniu Zarzadu
Jacek Kaczmarek
Prezes Stowarzyszenia ,Puszcza Notecka”

. * * s ‘ > *§ X X

* * \ | / *( A S Frogon

LT \o PuszczalNotecka A * o,
- 1 R g

Projekt, w wyniku ktérego powstata niniejsza publikacja zrealizowany byt dzieki operacji finansowanej ze srodkéow
KSOW w ramach Pomocy Technicznej PROW 2014-2020, zgodnie z umowg nr DOW/16/2020, w ramach Planu
Dziatania Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020 (Plan operacyjny na lata 2020-2021).




AUTORZY

Ewa Janicka - mgr inz. technologii zywnosci, po dawnej AR w Poznaniu, od ponad 20 lat mieszka
i pracuje w Lutomiu; technolog w duzej firmie produkujacej gotowa zywnosc¢ dla wegetarian.
Wielkopolanka - z dziada, pradziada, od zawsze interesuje sie kulinariami, tradycyjng kuchnia
wielkopolska, Polski i innych narodéw. Zatozyciel pierwszego w Poznaniu sklepu dla wegetarian i baru
wegetarianskiego, dyplomowany grzyboznawca. ,Lubie gotowac tradycyjnie, na podstawie starych
przepiséw, lubie tez eksperymentowac i taczy¢ kuchnie tradycyjng z nowymi technikami i surowcami.
Lubie tez ,przerabia¢” tradycyjne przepisy miesne na wegetarianskie...”

Jacek Kaczmarek

kierownik Centrum Edukacji Regionalnej
i Przyrodniczej w Mniszkach, pilot wycie-
czek, regionalista, autor publikacji na
temat atrakcji turystycznych naszego
obszaru, prezes Stowarzyszenia Puszcza
Notecka.

tukasz Klapczynski

Dyrektor Biura Stowarzyszenia Puszcza
Notecka, autor wielu projektow reali-
zowanych w ramach dziatalnosci Stowa-
rzyszenia, mitosnik sportu, zatozyciel
i trener sekcji siatkarskiej w klubie GKS
RzemiesInik Kwilcz, oraz trener pitki
siatkowej w klubie UKS Szamotulanin,
wraz ze swymi druzynami zdobywca
wielu nagréd i medali.

Irena Wojciechowska
wspotzatozycielka LGD ,Puszcza No-
tecka”. Wiceprezeska Zarzadu w latach
2008-2019. Pomystodawczyniiautorka
publikacji pt.: ,Nie zapomnijmy o na-
szych produktach lokalnych”. Propa-
gatorka kultywowania tradycji i dzie-
dzictwa kulturowego i kulinarnego.
Inicjatorka konferencji dot. tradycji
kulinarnych, konferencji kobiet oraz
Festiwalu Produktu Lokalnego. Propa-
gatorka tradycji kulinarnych podczas
targéw i konferencji. Cztonkini Grupy
Roboczej ds. Krajowej Sieci Obszaréw
Wiejskich w Wielkopolsce oraz Komi-
tetu ds. Ekonomii Spot. przy Regio-
nalnym Osrodku Polityki Spotecznej.

Kinga Kaczmarek
magister dietetyki, absolwentka Uni-
wersytetu Przyrodniczego w Pozna-

1 niu, pasjonatka zdrowego stylu zycia.
| Dietetyk nie tylko z pasji, ale réwniez
4« zchecipomaganiainnym.

Wihtascicielka gabinetu dietetycznego

~ * ,Kalorie Smaku”. Specjalistka w ukta-

daniu spersonalizowanych planéw
zywieniowych dla oséb z nadmierna
masg ciata i innymi chorobami dieto-
zaleznymi.

Damian Michatek

autor bloga Michatkowe Podréze. Od
wielu lat zajmuje sie fotografig
podréznicza i kulinarna. Pasjonat
kuchni polskiej, ktéra bazuje na pro-
duktach od lokalnych dostawcéw.
Zawodowo - cztowiek orkiestra. Od
wielu lat jest Prezesem Fundacji
Olandia.

Tworca wielu projektéw spotecznych
w Krainie Stu Jezior.

Alina Pawlukowicz

pracuje w biurze Stowarzyszenia
,Puszcza Notecka” na stanowisku
specjalisty ds. administracyjnych
i projektéw wspotpracy, przez dtuz-
szy czas zastepowata tez Kierownika
Biura. Na co dzien w pracy dba o pra-
widtowe funkcjonowanie biura, nad-
zoruje realizacje projektéw m.in.
grantowych. Z wyksztatcenia peda-
gog edukacji przedszkolnej i wczes-
noszkolnej, pedagog spoteczny, oli-
gofrenopedagog. Prywatnie Zona,
mama 4-letniej Alicji i 2-letniego
Mitosza, mitosniczka literatury dla
kobiet oraz zbierania grzybow.









