Wegorz Marcinkowskich z Laurem Marszalka
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Panstwo Marcinkowscy w miejscu, gdzie powstaja kulinarne cuda. (Justyna Napierata)

Za wedzonego wegorza z Radziwillowa Wioletta i Dariusz Marcinkowscy zostali wyroznieni
w konkursie i otrzymali Laur Marszatka Mazowsza.
Konkurs promuje tradycyjna kuchnie, kultywowanie lokalnych tradycji.

Marcinkowscy sa w posiadaniu miedzy innymi Perty Polski, to bardzo wazna nagroda branzowa,
oznacza mistrzostwo za makarony z jaj kur zielonondzek.

Marzeniem matzenstwa jest zbudowanie letniej kuchni z piecem chlebowym i kontynuowanie tego co
juz zaczeli kilkanascie lat temu.

A wlasnie czternascie lat temu rozpoczeli swa kulinarna droge. Latwo nie bylo. Zaczeto sie od
hodowli §limakow, pomyst okazat sie nienajlepszy, zrezygnowali.

Pé6zniej byly kury zielonon6zki, w gospodarstwie pojawito sie ich trzysta. Niosty mate ale bardzo



zdrowe jaja. Wtedy zaczeto sie poszukiwanie tradycyjnych przepisow.

- Uwielbiam gotowa¢, mam to w genach, moja praprababcia Julianna pracowata w kuchni na dworze
Radziwittéw - mowi Dariusz Marcinkowski.

W domu zostaly przepisy, pytat tez starszych mieszkancéw o miejscowe tradycje kulinarne.

Radziwittéw dawniej znany byt z makarondéw z jaj kur zielonondzek, panstwo Marcinkowscy
zdecydowali, Zze beda go nadal produkowad. I tak jest do dzis. Sa specjalistami rowniez od masta
klarowanego, kompotu z rabarbaru, likieru radziwittowskiego, past rybnych czy kaptona a teraz
takze wegorza.

- Staramy sie przywotywac to co byto kiedys znane i zdrowe - méwi Wioletta Marcinkowska. Dawna
kuchnia opierata sie gléwnie na miesie, potrawy doprawiano sola i pieprzem. Malzenstwo stosuje
takze ziele angielskie, lis¢ laurowy. Dawniej uzywano duzo maki.

- Wracamy do korzeni, dawni ludzi nie wyrzucali jedzenia. Barszcz czerwony gotowany byt takze z
lisci - przypomina Wioletta.

Byta bieda i niegodnym bytoby nie wykorzysta¢ wszystkiego co urodzita ziemia. Teraz chca wpisa¢ na
liste produktéw barszcz czerwony i zupe szczawiowaq, znani sa tez z wytwarzania Sledzia z
Radziwittowa. Przepis jest prosty ale genialny. Sledzia moczy sie w soku jabtkowym, pézniej
umieszcza sie go z cebula w occie Inianym, nastepnie zalewany jest olejem rzepakowym. Makaron z
zielononozek to rowniez przepis do samodzielnego wykonania. Stosuje sie 20 jaj na 1 kg maki.
Ugniatamy, kroimy, suszymy gotujemy i zjadamy.

W Radziwiltowie w kuchni zawsze dominowaly ryby, bo przeptywaja przez miejscowos¢ dwie rzeki:
Rawka i Korabiewka gdzie mozna je ztowic.

Jest wiele gatunkéw wegorze, karpie. Ryby marynowano, suszono, wedzono.

W Radziwiltowie, przygotowana pokrojona w dzwonka rybe nalezato posoli¢ odstawi¢ na kilka godzin
PO czym oczysciwszy z soli smazy¢ na masle klarowanym.

To wtasnie potrawa rybna w tym roku zostata wyrézniona w konkursie Marszatka Mazowsza a
Marcinkowscy maja kolejne powody do dumy.
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