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� Twoja kuchnia 
na językach 
całego regionu!
Kulinarne podróże po Wielkopolsce Wschodniej z
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Zapraszamy do wyjątkowego miejsca, 
w którym każdy szczegół ma znaczenie. 
Nasza Sala Weselna to przestrzeń stwo-

rzona z myślą o najpiękniejszych chwilach 
życia � od bajkowych wesel, przez rodzinne 
chrzciny, urodziny i jubileusze, aż po kame-

ralne spotkania w gronie najbliższych.
Jesteśmy dumni z naszej kuchni 

� serwujemy wyśmienite, tradycyjne dania, 
przygotowane z pasją i dbałością o smak. 
Każdy posiłek to uczta dla podniebienia 

i serca.
Otacza nas piękny ogród pełen kwiatów 
� idealne miejsce na chwilę wytchnienia, 

romantyczne zdjęcia 
czy spokojny spacer wśród natury.
Dbamy o każdy detal, aby nasi Goście 

czuli się wyjątkowo i z radością wspomi-
nali każdą chwilę spędzoną w naszym 

obiekcie. Zapewniamy elegancką oprawę, 
profesjonalną obsługę i atmosferę, 

która pozostaje w pamięci na zawsze.
Tworzymy wspomnienia, które trwają.

Zapraszamy do kontaktu 
i rezerwacji terminów 

� z przyjemnością pomożemy 
zorganizować wydarzenie idealne.

Królików 16B, Grodziec
 

 519 128 783
 

 lokalmadera@gmail.com
 

 Lokal Madera

Sala Weselna Twoich Marzeń 
� Gdzie Tradycja Spotyka Elegancję
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Czym jest fermentacja?
Fermentacja to proces biochemiczny, 

w którym mikroorganizmy � najczę\ciej 
bakterie kwasu mlekowego, drożdże lub 
ple\nie � rozkładają cukry i inne związki 
organiczne w warunkach beztlenowych. 
Powstające przy tym produkty, takie jak 
kwas mlekowy, alkohol czy dwutlenek wę-
gla, nadają żywno\ci nowe wła\ciwo\ci: 
smakowe, teksturalne i zdrowotne. 

Fermentacja w kuchniach świata
Nie ma chyba kultury kulinarnej, któ-

ra nie znałaby fermentacji. W Azji króluje 
kimchi � pikantna mieszanka fermento-
wanych warzyw, będąca fundamentem 
kuchni koreańskiej. Japonia nie istniałaby 
bez fermentowanych produktów sojowych: 
miso i sosu sojowego. W Europie [rodko-
wo-Wschodniej popularne są kiszonki � 
ogórki, kapusta czy buraki. Skandynawo-
wie fermentują ryby (surströmming), a w 
Afryce fermentuje się maniok czy sorgo.

Korzyści zdrowotne
Dania fermentowane to nie tylko uczta 

dla podniebienia, ale także bogactwo ko-
rzy\ci dla zdrowia. Przede wszystkim za-
wierają probiotyki � żywe kultury bakterii 
wspierające mikroflorę jelitową. A ta, jak 

pokazują badania, ma ogromny wpływ na 
odporno\ć, trawienie, a nawet nastrój i 
zdrowie psychiczne.

Fermentacja zwiększa także przy-
swajalno\ć niektórych składników od-
żywczych, np. witamin z grupy B, i może 
redukować zawarto\ć substancji antyod-
żywczych, takich jak kwas fitynowy. Co 
więcej, produkty fermentowane są często 
lepiej tolerowane przez osoby z nietole-
rancją laktozy, ponieważ bakterie rozkła-
dają ten cukier podczas procesu fermen-
tacji.

Wyzwania i ostrożność
Mimo licznych zalet, fermentacja wy-

maga ostrożno\ci. Proces ten, choć na-
turalny, musi przebiegać w odpowiednich 
warunkach higienicznych, aby uniknąć 
skażenia szkodliwymi mikroorganizmami. 
Ważne jest także rozróżnianie fermenta-
cji od psucia się żywno\ci � granica bywa 
cienka, a ignorowanie zasad bezpieczeń-
stwa może mieć konsekwencje zdro-
wotne. Ponadto, nie wszystkie produkty 
fermentowane zawierają żywe kultury 
� pasteryzacja, stosowana w przemy\le 
spożywczym, niszczy mikroorganizmy. 
Dlatego warto zwracać uwagę na etykiety 

i wybierać produkty �żywe�, najlepiej nie-
pasteryzowane i wytwarzane tradycyjnymi 
metodami.

Co można kisić oprócz kapusty i ogór-
ków? 

Do kiszenia \wietnie nadają się: mar-
chew, rzodkiewka, buraki, kalafior, czosnek, 
cebula, papryka, fasolka szparagowa, pomi-
dory (zielone i dojrzałe), brokuły, cukinia.

To skarbnica niezawodnych probiotyków

Fenomen dań z fermentacji
Fermentacja, choć znana ludzko\ci od tysięcy lat, dzi\ przeżywa prawdziwy renesans. Staje się prawdziwym trendem kulinarnym, który zdobywa serca

szefów kuchni, dietetyków oraz konsumentów poszukujących głębi smaku i korzy\ci zdrowotnych. Dania z fermentacji zyskują status nie tylko modnych, ale 

i \wiadomych wyborów kulinarnych. Nie ma się co dziwić, bo kiszonki to prawdziwa skarbnica probiotyków i witamin!

Prosty przepis na kiszoną paprykę! 
Ma wyjątkowy smak � lekko pikantny,

kwa\ny i chrupiący. Jest idealna jako do-
datek do kanapek, sałatek lub dań obiado-
wych.

Składniki: 1 kg czerwonej papryki (lub
mieszanki kolorów), 1 litr wody, 1 płaska 
łyżka soli kamiennej (niejodowanej), 3-4 
ząbki czosnku, 1-2 li\cie laurowe, 3-5 
ziaren ziela angielskiego (opcjonalnie), 1 
plasterek chrzanu lub kawałek korzenia 
imbiru (opcjonalnie), kilka ziaren gorczycy 
i koper.

Wykonanie: paprykę umyj, oczy\ć z na-
sion i pokrój w ćwiartki lub paski; czosnek 
obierz, przekrój na pół.

Układanie w słoiku: w dużym słoiku (lub
kilku mniejszych) ułóż paprykę ciasno ra-
zem z przyprawami i czosnkiem.

Zrób solankę: rozpu\ć sól w 1 litrze
przegotowanej i wystudzonej wody.

Zalej paprykę solanką tak, by cała była
przykryta. Ewentualnie doci\nij np. wypa-
rzonym kamieniem lub li\ciem kapusty.

Fermentacja: przykryj słoik (np. gazą
lub lekko zakręconą pokrywką) i odstaw w 
temperaturze pokojowej (18-22 st. C.) na 
5-7 dni. Anna Chadaj
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Ponadto przygotowujemy:

Przyjęcia komunijne

Chrzciny

Osiemnastki

Spotkania biznesowe

Imprezy okoliczno\ciowe

Oferujemy: 

Nowoczesną, klimatyzowaną salę do 150 osób

Wy\mienite menu 

[lub w plenerze

Bazę noclegową
Przestronny parking 

Pensjonat nad Zalewem
ul. Wypoczynkowa 3, 62-571 STARE MIASTO, Noclegi tel. +48 798 774 528, Gastronomia tel. +48 609 208 219

e-mail: biuro@pensjonatnadzalewem.pl, www.pensjonatnadzalewem.pl

�Restauracja stanęła na wysoko\ci zadania przy organizacji dla nas małe-

go przyjęcia, polecamy wszystkim! Pyszne jedzenie, przytulny klimat, czy\ciutko, 

piękna okolica a wszystko w rozsądnej cenie�

 Karolina � poleca Restaurację W Dobrą Stronę

b

Restauracja czynna codziennie

Poniedziałek - Sobota od 13.00 do 21.00

Niedziela od 13.00 do 20.00

Profesjonalna i miła obsługa, duża ilo\ć przepysznego jedzenia, piękna, jasna, prze-

stronna sala, czyste i zadbane pokoje hotelowe, piękny teren wokół Pensjonatu oraz wspa-

niali, kontaktowi wła\ciciele. To wszystko sprawia, że to miejsce jest magiczne i godne 

polecenia.

 Paulina � poleca Restaurację W Dobrą Stronę

�Serdecznie polecam! Wybór Restauracji W Dobrą Stronę na nasze wesele to najlepsza 

decyzja. Jedzenie było przepyszne, a obsługa na najwyższym poziomie! Nie było proble-

mu z dobraniem menu bezglutenowego przez co wszyscy go\cie czuli się zaopiekowani. 

Wrócimy tu jeszcze nie raz!

 Anna � poleca Restaurację W Dobrą Stronę
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Skontaktuj się z nami: 63 245 77 77 |  restauracjapalacyk@wityng.pl | Konin, Al. 1 Maja 15 a

Organizujemy wyjątkowe 
imprezy okolicznościowe:

� Urodziny
� Przyjęcia ślubne

� Chrzciny i komunie
� Spotkania firmowe 

Dlaczego warto wybrać Pałacyk? 

� Przytulna, klimatyczna atmosfera 

� Menu dopasowane do Twoich potrzeb 

� Doświadczony zespół  

� Możliwość dekoracji 

i aranżacji według życzenia

Zarezerwuj już dziś 
i przekonaj się, dlaczego 

Restauracja Pałacyk 
to serce Konina!

A na co dzień? Rozsmakuj się 
w nowym menu restauracyjnym 

i lekkich lunchach. 

Zapraszamy 

pon. – pt. 11:00-21:00
sob. 11:00-22:00

niedz. 11:00-20:00

Szukasz idealnego miejsca na wyjątkowe okazje? 

Restauracja Pałacyk to eleganckie wnętrza, wyśmienite menu i profesjonalna obsługa, 
które sprawią, że Twoja impreza będzie niezapomniana!
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Sala Bankietowa Grodziec

Jesteśmy rodzinną Þ rmą, która specjalizuje się w organiza-
cji wszelkiego rodzaju przyjęć okolicznościowych. Posiadamy 
przestronną salę, która pomieści do 130 gości. Podczas przy-
jęć zapewniamy profesjonalną obsługę, pyszne menu oraz in-
dywidualne podejście do każdego klienta. O smaku naszych 
potraw przekonały się już tysiące zadowolonych gości. Każ-
de powierzone zadanie traktujemy bardzo indywidualnie i z 
zachowaniem najwyższych standardów. Gwarantujemy nie-
zapomniane doznania i wiele wspaniałych wspomnień. 

 Zapraszamy do rezerwacji  
 tel. do menadżerki 693 386 058, 530 810 043



Twoja kuchnia na językach całego regionu!- 8 -

Zapraszamy również do naszych pokoi gościnnych. Każdy z nich jest klimatyzowany.

62-561 Ślesin, ul. Napoleona 14, tel. 63 270 50 34/601987241

www.oberzaslesin.pl

Oberża pod Kulawą Gęsią może się poszczycić bogatą kuchnią regio-

nalną, która stanowi o wyjątkowości tego miejsca – położona 100 me-

trów od jeziora i od plaży jest wizytówką turystycznego Ślesina. Specjal-

nością oberży jest gęś i kaczka nadziewane jabłkami w karmelu. Zatem 

można tutaj posmakować wyśmienitej gęsiny, kaczki i dziczyzny oraz 

tradycyjnych dań obiadowych.   

20 lat
na rynku
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ZAPRASZAMY
Tu GRILL smakuje WY[MIENICIE!

[ledź nasze menu, nowo\ci i zdjęcia na  Swojaki [lesin. Mówią same za siebie!

SWOJAKI � grill i burgery nad samą plażą w [lesinie
Idealne miejsce dla fanów grillowego klimatu i solidnych burgerów.

Specjalizujemy się w soczystych burgerach z wołowiny, daniach z grilla i \wieżych dodatkach, a w menu nie brakuje również pysznych opcji wege. 
Swobodna atmosfera, lokalny charakter i luźny klimat sprawiają, że to punkt obowiązkowy na kulinarnej mapie [lesina.

Czym jest żywność ekologiczna?
Żywność ekologiczna to produkty wytwa-

rzane w sposób przyjazny dla środowiska 
oraz z poszanowaniem naturalnych procesów 
biologicznych. Kluczowe jest unikanie synte-
tycznych środków ochrony roślin, sztucznych 
nawozów, antybiotyków, hormonów wzrostu, 
a także genetycznie modyfikowanych organi-
zmów (GMO).

Ekologiczne uprawy roślin opierają się na 
naturalnych metodach nawożenia, takich jak 
kompost czy obornik, oraz sposobach zwalcza-
nia szkodników na przykład płodozmian. Sto-
sowanie pestycydów i herbicydów jest ściśle 
ograniczone lub całkowicie zakazane.

Ekologiczna hodowla zwierząt natomiast to 
zapewnienie im odpowiednich warunków, do-
stępu do wybiegów, a także ekologicznej paszy. 
Zwierzęta powinny być chowane tak, aby nie 
doświadczały stresu.

Dlaczego warto wybierać żywność ekolo-
giczną?

Decydując się na żywność ekologiczną 
wspieramy nie tylko własne zdrowie, ale także 
przyczyniamy się do dbania o środowisko. Ta-
kie produkty często charakteryzują się wyższą 
zawartością składników odżywczych, a brak 
chemicznych dodatków sprawia, że są bez-

pieczniejsze dla naszego organizmu. Dodat-
kowo, ekologiczne rolnictwo przyczynia się 
do ochrony bioróżnorodności, zmniejszenia 
zanieczyszczenia wód i gleby oraz ograniczenia 
emisji gazów cieplarnianych.

Jak rozpoznać żywność ekologiczną?
Najważniejszym i najbardziej wiarygodnym 

sposobem na rozpoznanie prawdziwej żywno-
ści ekologicznej jest zwracanie uwagi na odpo-
wiednie certyfikaty i oznaczenia. Jednym z nich 
jest tak zwany „Euroliść”, czyli Logo produkcji 
ekologicznej UE. Jest to najważniejszy symbol 
żywności ekologicznej w Europie – zielone logo 

z listkiem utworzonym z gwiazdek Unii Euro-
pejskiej. Jego obecność na produkcie oznacza, 
że spełnia on rygorystyczne normy unijnego 
rozporządzenia dotyczącego produkcji eko-
logicznej. Obok logo powinien znajdować się 
numer identyfikacyjny jednostki certyfikującej 
oraz miejsce pochodzenia surowców, a jego 
brak powinien wzbudzić czujność. W Polsce 
poza „Euroliściem” spotkać można także inne 
oznaczenia. Często towarzyszą im numery i na-
zwy jednostek certyfikujących.

Poza oficjalnymi znakami i oznaczeniami, 
warto zwrócić również uwagę na inne rzeczy 

na etykiecie. Produkty ekologiczne zazwyczaj 
mają prosty skład pozbawiony zbędnych kon-
serwantów, barwników i wzmacniaczy smaku. 
Na etykiecie powinien być także jasno określo-
ny brak organizmów modyfikowanych gene-
tycznie (GMO).

Żywność ekologiczną kupować należy od 
zaufanych dostawców, w sprawdzonych skle-
pach, certyfikowanych gospodarstwach lub 
targach, gdzie sprzedawcy posiadają odpo-
wiednie certyfikaty. Ekologiczne owoce czy 
warzywa nie będą idealnie gładkie i identycz-
ne. Często mają naturalne niedoskonałości, a 
ich trwałość będzie krótsza, ponieważ nie są 
naszpikowane konserwantami. Warto pamię-
tać, że żywność ekologiczna jest zazwyczaj 
droższa niż konwencjonalna. Wynika to z wyż-
szych kosztów produkcji, mniejszych plonów i 
rygorystycznych kontroli.

Podsumowanie
Warto wiedzieć na co zwracać uwagę przy 

zakupie żywności ekologicznej. Szukanie certy-
fikatów, czytanie etykiet i wybieranie zaufanych 
źródeł to klucz do rozpoznania prawdziwych 
produktów eko. Inwestując w żywność ekolo-
giczną, inwestujemy nie tylko w swoje zdrowie, 
ale także w środowisko i przyszłość naszej pla-
nety. Krystian Cichocki 

Żywność ekologiczna. Jak ją rozpoznać?
W dzisiejszym świecie, gdzie świadomość zdrowotna i ekologiczna rośnie, coraz więcej osób zwraca uwagę na to, co spoży-

wa. Żywność ekologiczna, często nazywana też organiczną, wydaje się być rozwiązaniem. Czym właściwie jest i jak rozpoznać 
prawdziwe produkty eko?
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Hotel oferuje:

� Noclegi w komfortowych pokojach, 
część pokoi o podwyższonym standar-
dzie � posiadają klimatyzację oraz bal-
kony z pięknym widokiem na jezioro 

� Restaurację �  dostępną dla gości 
hotelowych oraz osób odwiedzających 
okolicę. Podkreślić należy, że restaura-
cja  wiosną tego roku przeszła general-
ny remont i rozbudowę, a efekt końcowy 
przeszedł najśmielsze oczekiwania na-
szych gości. Menu opiera się na kuchni 
polskiej z nutą nowoczesności. Oferuje-
my również dania kuchni międzynaro-
dowej oraz pyszną pizzę 

� Sale wielofunkcyjne, w których 
można zorganizować spotkania bizne-
sowe oraz szkolenia � idealnie spraw-
dzą się również na wszelkiego rodzaju 
przyjęcia okolicznościowe 

� W okresie letnim  na terenie obiek-
tu, nad brzegiem jeziora, prowadzona 
jest mała gastronomia i wypożyczalnia 
sprzętu wodnego  

� W obiekcie funkcjonuje także ga-
binet masażu, prowadzony przez panią 
Kingę Szmyt, która dwukrotnie zdobyła 
Mistrzostwo Polski w Masażu Twarzy i 
Ciała.

Zapraszamy do najlepszego 

hotelu w Licheniu Starym

Hotel Stara Gorzelnia 

ul. Klasztorna 1,

62-563 Licheń Stary

Tel. 63 2707 380 

 recepcja@staragorzelnia.pl 

 Hotel Stara Gorzelnia

 www.staragorzelnia.pl

SMACZNIEJ SMACZNIEJ 

PRZYTULNIEJ PRZYTULNIEJ 

JESZCZE LEPIEJJESZCZE LEPIEJ

Hotel Stara Gorzelnia to więcej niż 
hotel, to miejsce z duszą i historią, 
miejsce w którym pracują ludzie z pa-
sją i zaangażowaniem, aby każda wizyta 
gości przerodziła się w przygodę, która 
na długo zapadnie w pamięć. Doskonała 
lokalizacja w centrum Lichenia Starego 
nad samym jeziorem daje wiele moż-
liwości zarówno dla gości indywidula-
nych, jak i grup zorganizowanych. 

Konin (Zatorze) 
ul. Chopina 23

tel. 63 243 77 00

www.przegladkoninski.plprzegladkoninskiPrzegląd Koniński

zapraszamy do kontaktu

Ucz się dziennikarstwa 

z Przeglądem Konińskim!


