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Wioletta i Dariusz Marcinkowscy od lat zajmuja sie promocja i wytwarzaniem produktow regionalnych. (Justyna Napierata)

Puszcza Marianska stala sie zagtebiem produktow regionalnych. Wioletta i Dariusz
Marcinkowscy zarejestrowali juz dwadziescia produktow ze swojego gospodarstwa. Na liscie
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi sa takze wyroby Teresy i Andrzeja Lubeckich z Bud
Katek.

Wioletta i Dariusz Marcinkowscy prowadza gospodarstwo w Radziwittowie. To wies zwiazana z
dworem Radziwiltow. Tradycja wskazuje, ze dawny stot peten byt dan chlopskich i ziemianskich.
Panstwo Marcinkowscy sa autorami produktow i dan na bazie surowcéw z wlasnego gospodarstwa.

Podstawe receptur stanowia przepisy babci pana Dariusza, Marianny, ktorej wiedze przekazata
mama Julianna, pracownica w folwarku Radziwittow.

Na liste matzenstwo wpisato dwadziescia produktéw: Likier jajeczny Radziwittowski, Chleb razowy
ciemny z Radziwittowa, Bolimowski gotab nadworny Rys, Makaron Radziwiltowski, Jaja perlicze z
Grabiny Radziwiltowskiej, Jaja z Radziwittowa (kur zielonon6zek kuropatwianych), Kapton staropolski



z Radziwittowa, Masto klarowane z Radziwiltowa, Masto smietankowe z Radziwittowa, Pasta rybna z
Radziwiltowa, Pélgesek, Ros6t dworski, Slimak winny z Radziwittowa, Sledzie w oleju z Radziwittowa,
Kompot z jabtek z cynamonem, Pularda mazowiecka, Kogutki z Radziwitowa, Perliczki z Grabiny
Radziwittowskiej, Karp w zalewie z rzeki Rawki, Wegorz w zalewie z rzeki Rawki.

Za wedzonego wegorza z Radziwillowa Marcinkowscy zostali wyrdznieni w konkursie i otrzymali
Laur Marszatka Mazowsza. Malzenstwo jest w posiadaniu miedzy innymi medalu Perty Polski, to
bardzo wazna nagroda branzowa, oznacza mistrzostwo za makarony z jaj kur zielonondzek.

Marzeniem Wioletty i Dariusza jest zbudowanie letniej kuchni z piecem chlebowym i kontynuowanie
tego co juz zaczeli kilkanascie lat temu. A wlasnie pietnascie lat temu rozpoczeli swa kulinarng
droge. Latwo nie bylo. Zaczeto sie od hodowli slimakow, pomyst okazat sie sredni, zrezygnowali.
Pézniej byly kury zielonon6zki, w gospodarstwie pojawito sie ich trzysta. Niosty mate ale bardzo
zdrowe jaja. Wtedy zaczelo sie poszukiwanie tradycyjnych przepisow.

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

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

Radziwittéw dawniej znany byt z makaronéw z jaj kur zielononoézek, panstwo Marcinkowscy
zdecydowali, ze beda go nadal produkowad. I tak jest do dzis. Sa specjalistami réwniez 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 gtéwnie na miesie, potrawy doprawiano sola i pieprzem. Stosuja takze ziele
angielskie, 1i$¢ laurowy. Dawniej uzywano duzo maki.

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

Byta bieda i niegodnym bytoby nie wykorzysta¢ wszystkiego co urodzita ziemia.

Kraina Czarnego Bzu to gospodarstwo Teresy i Andrzeja Lubeckich. Oni spopularyzowali czarny bez,
ktory uprawiaja ekologicznie. Wykorzystuja jego moc, stuzaca zdrowiu. Proponuja wyroby z kwiatow
i owocdéw, herbatki ziolowe oraz czarny bez z jabtkiem. Wiekszos$¢ produktéw znajduje sie na liscie
produktow tradycyjnych i regionalnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Herbatka z czarnego
bzu ma wtasciwosci przeciwgoraczkowe, odkazajace. Panstwo Lubeccy stworzyli tez syrop z
czarnego bzu w potaczeniu z cytryna sprawia, ze jest orzezwiajacy i zdrowy. Produkuja tez dzem z
czarnego bzu z jabtkiem. Teresa i Andrzej Lubeccy sa autorami receptury ciasteczek maslanych z
kwiatem czarnego bzu. Dla nich czarny bez to skarb medycyny ludowej. Maja w swoim
gospodarstwie ponad cztery hektary uprawy. Wtascicielka przygotowuje tez sosy, galaretki, budynie,
napoje.
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