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Jablka Groéjeckie to 27 odmian i ich sportéw wywodzacych sie z regionu
grojeckiego. Swoje wyjatkowe walory zawdzieczaja warunkom glebowym oraz
Klimatycznym. Ze wzgledu na panujacy tu wyjatkowy mikroklimat, Jablka
Grojeckie charakteryzuja sie $rednio o 5% wyzsza kwasowoscia
i o 5% wyzszym wybarwieniem niz u jablek tej samej odmiany
pochodzacych z innych regionéw oraz wyraznym rumiencem wynikajacym
z wyzsze] zawartosci barwnikow pod skorka (antocyjandw i karotenoidow).

Jabtka Gréjeckie moga by¢ oferowane wylacznie jako jablka klasy premium
(ekstra i I), ktére spehily szczegdlowe wymagania dotyczace wybarwienia,
wielkoéei 1 jedrnodci miazszu. Gospodarstwa produkujace Jabtka Grojeckie
zobowiazane sa do przestrzegania zasad Integrowanej Produkeji (IP)
lub standardu bezpieczenstwa zywnoéci — GLOBALG.A.P.




Do najbardziej popularnych nalezy: Gala, Golden Delicious,
Idared, Gloster, Jonagold, Ligol. A takze: Alwa, Belle de Boskoop,
Cortland, Celeste, Delikates, Derlrbaleestival, Early Geneva, Elise, Elstar,
Empire, Fuji, Jerseymac, Jonagored, Mutsu, Paula Red, Pinova, Piros,
Rubin, Shampion.

Idealne przede wszystkim jako krucha i slodka
przekaska, sa doskonale na surowo. Dzieki kwaskowej
nucie sg wyraziste w smaku. Najczesciej wykorzystywane
w przetworach - dzemach i musach, wybornie smakuja
takze jako dodatek do kaczki i dziezyzny oraz ciast,
nale$nikow i racuchow.

Wyr6zniaja sie intensywnym aromatem, sa wySmienite
na surowo. Dlatego doskonale sprawdza sie jako pomyst
na drugie $niadanie lub dodatek do nieprzetworzonych

dan, np. salatek. Swietnie komponuja sie w przetworach
z innymi owocami, np. gruszkami. Idealne do suszenia.

[Smak (1) slodki - (10) kwasny 3 ] [Aromat (1) lagodny - (10) moeny 4 j [Miqisz (1) miekki - (10) twardy 6 j




To przede wszystkim znakomita krucha przekaska.
Wrybornie smakuja takze w domowych przetworach
(dzemach, marmoladach i musach). Swietne na soki
i kompoty. Mozna je piec i wykorzystywac jako dodatek
do mies i ciast takich jak szarlotki, strudle i drozdzowki.

Jonagored/

Wybornie smakuja surowe, ale znajduja w zasadzie
uniwersalne zastosowanie. Czesto sa wybierane
na domowe przetwory takie jak kompoty czy marmolady.
Nadaja sie do duszenia i smazenia. Mogg stanowic
smaczne uzupelnienie salatek i doskonala baze dla
kwasnego cydru.

[Smak (1) slodki - (10) kwaény 4) [Aromat (1) lagodny - (10) moeny 6] [Miaisz (1) miekki - (10) twardy 4]

I
CS,WLGW/
Ze wzgledu na swoj wyjatkowy aromat i slodycz sa wprost
uwielbiane przez dzieci, czesto podawane przez mamy na
drugie $niadanie, takze w formie soku. W przecierach

i musach doskonale komponuja sie z przyprawami takimi
jak wanilia, imbir czy cynamon.

[Smak (1) slodki - (10) kwasny 6 j [Aromat (1) lagodny - (10) mocny 6 j [Miqisz (1) migkki - (10) twardy 2 ]

Ich delikatny, korzenny smak sprawia, ze wrecz idealnie
nadaja sie na szarlotke, choé w przechowywaniu sa dosy¢
nietrwale. W smaku sa slodkie z lekko wyczuwalng kwas-
kowatg nuta. Charakteryzuja sie zola, blyszczaca skorka
z duzym, lekko czerwonym rumiencem i kremowym

migzszem. Jablka tej odmiany naleza do jablek
deserowych, czyli s3 najlepsze do jedzenia na surowo.

af

[Smak (1) slodki - (10) kwasny 3 ) (Aromat (1) lagodny - (10) moeny 3 ] [Miqisz (1) migkki - (10) twardy 5 ]
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5 pazdziernika 2011 r. Jablka Grojeckie zostaly wpisane do
unijnego rejestru jako Chronione Oznaczenie Geograficzne.

Krakow ma obwarzanki, Poznan rogale swietomarcinskie, a nasza duma
regionu sg Jabtka Grojeckie, ktore pod koniec 2011 r. zostaly wpisane do unijnego
rejestru jako Chronione Oznaczenie Geograficzne (znak ChOG), potwierdzajac
najwyzsza jakosc¢ Jablek Grojeckich.



Oznaczenia umozliwiaja
latwg identyfikacje
oryginalnych i wartoscio-
wych produktow

0 wysokiej jakoéci.

Umieszczenie na produkcie
znaku jakosci daje
kupujacemu gwarancje,

ze placi za wysoka jakosc.

Produkty zarejestrowane jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia,
Chronione Oznaczenie
Geograficzne oraz Gwarantowana
Tradycyjna Specjalnosc¢ podlegaja
ochronie prawnej na terenie

Unii Europejskiej.

Ochrona prawna eliminuje
nieuczciwg konkurencje,
zabezpiecza przed nieuprawnio-
nym postugiwaniem sie nazwa
produktu i jego podrabianiem.



Historia
Fablek
Gy egpeckick

7 wielkiego zamilowania do ogrodnictwa
znana byla krélowa Bona, ktora w 1545 roku
otrzymala duze polacie ziemi w obecnym
powiecie grojeckim, ktére przeznaczyta na
krolewska plantacje drzew owocowych.
Ustanowila liczne przywileje dla ludnosci
w  administrowanych  miejscowo$ciach,
zakladala nowe wsie, hodowala tez rosliny
sadownicze. Dzialania krolowej Bony zyskaly
umocowanie prawne w akcie krolewskim
z 1578 roku wydanym przez jej syna, gdzie
potwierdzono prawo posiadania ogrodow.

Przez kolejne stulecia, za dekretem Zygmunta II Augusta jabtka
z okolic Grojeca ladowaly na krolewskim stole.

W powiecie grojeckim sadownictwo upowszechniali ksieza: Roch
Wajcicki z Belska, Niedzwiedzki z FLeczeszyc, Stefan Roguski
z Goszczyna, Edward Kawinski z Konar i inni.

W 1918 roku Jan Cieslak z Podgoérzye wybudowal pierwsza
przechowalnie owocow.

Do rozwoju sadownictwa w powiecie grojeckim przyczynila sie
poprawa stanu drog oraz powstanie kolei dojazdowej laczacej
Warszawe z wiekszymi miastami powiatu. Owoce transportowano
na targ Grzybowski lub za Zelazna Brame, gdzie gromadzili sie kupcy.
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Sadownictwo regionu grojeckiego jest historycznie silnie
powiazane z majatkiem w Nowej Wsi, ktorego przedwojennym
ostatnim wlascicielem byl Tadeusz Daszewski. Daszewski
wprowadzil standaryzacje owocow i osobne opakowania dla
poszczegolnych gatunkéow. Juz w tamtych czasach eksportowal
swoje owoce na rynek angielski. Ze wzgledu na nadchodzaca
II Wojne Swiatowg zaczeto sadzi¢ odmiany dla przetworstwa oraz
zajeto sie produkeja marmolady.

Po IT wojnie $wiatowej z inicjatywy profesora Szczepana Pienigzka
powotano Instytut Sadownictwa i Kwiaciarstwa.

Wychowanek profesora — Eligiusz Gajewski — zalozyl w Nowej Wsi
Zaklad Doéwiadczalny Instytutu — wzorcowe gospodarstwo,
zrodlo wiedzy o najnowszych metodach uprawy jabloni.

Obecnie na terenie Grdjecczyzny uprawia sie intensywne
sady karlowe, ktore dostarczaja ok. 40% krajowej
produkcji jablek, a intensywnos$é upraw w niektérych
gminach siega nawet 70%. Region grojecki nazywany jest
snajwiekszym sadem Europy”.
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Skladniki:

1 duza cebula

Biala czesé z pora

400 g ziemniakoéw

2 duze Jabtka Gréjeckie Red Jonaprince
1 litr bulionu

3 lyzki chrzanu

3 lyzki gestej $mietany 18%
Masto do smazenia

Sol

Pieprz

Platki chili

Koperek do posypania
Ugotowane jajka przepiorcze

Cebule obieramy i kroimy w kostke, pora
kroimy w cienkie plasterki, a nastepnie
wrzucamy na patelnie na rozgrzane maslo.
Warzywa szklimy na S$rednim ogniu,
az bedg lekko przezroczyste, wtedy dodaje-
my bulion. Ziemniaki oraz jablka obieramy
i kroimy w drobng kostke, rowniez wrzu-
camy do bulionu. Wszystko gotujemy
na §rednim ogniu, az ziemniaki beda
miekkie.

Zupe blendujemy, dodajemy chrzan
i przyprawy, zabielamy $mietana. Bardzo
dokladnie mieszamy. Zupe podajemy
posypana koperkiem, platkami chili
i udekorowang jajkami przepiorczymi.
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Czas przygotowania: 60 minut

Skladniki:

4 plastry piersi z indyka

2 lyzki sosu teriyaki

1% lyzeczki pieprzu

Sezam do obtoczenia miesa + do
posypania

Olej do smazenia

Listki rukoli

Salsa jablkowa:

5 czerwonej cebuli

2 Jablka Grojeckie Gloster

2 lyzki posiekanych lisci kolendry

Vs lyzeczki posiekanej papryczki chili
Sok z limonki

1 tyzeczka startego imbiru

Sél

Jabtka myjemy, usuwamy z nich gniazda
nasienne i kroimy w julienne, czyli drobne
paseczki. Cebule obieramy i kroimy
w drobna kostke. Wszystkie skladniki salsy
wrzucamy do miski, dokladnie mieszamy
i odstawiamy na 30 minut. W drugiej misce
mieszamy sos z pieprzem, wkladamy mieso
i dokladnie obtaczamy je marynata.
Odstawiamy na 30 minut. Patelnie grillowa
delikatnie smarujemy olejem. Plastry
indyka obtaczamy w sezamie i grillujemy
z obydwu stron na zloty kolor. Grillowana
pier$ ukladamy na listkach rukoli, salse
jablkowa ukladamy obok lub mozna ja
ulozy¢ bezposrednio na miesie. Wszystko
podsypujemy sezamem.
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Jrbthowym

Czas przygotowania: 60 minut

Skladniki:

6 filetow z dorsza

6 plasterkéw wedzonego boczku
Sol

Pieprz cytrynowy

Mus jablkowy:

4 Jablka Grojeckie Red Jonaprince
1 duza cebula

1 lyzka masla

1 lyzeczka cynamonu

1/3 lyzeczki kardamonu

15 lyzeczki imbiru

Y4 Wyzeczki mielonych gozdzikow
14 lyzeczki mielonego anyzku

Jablka obieramy, usuwamy z nich gniazda
nasienne i kroimy w spora kostke. Cebule
obieramy i kroimy w drobng kostke.
Na patelni rozgrzewamy thuszez i szklimy
na nim cebule. Nastepnie wrzucamy jablka,
dodajemy przyprawy. Wszystko dusimy
pod przykryciem, az jabtka beda miekkie.
Uduszone jablka z cebula dokladnie
blendujemy, przekladamy do garnuszka
i lekko podgrzewamy. Jesli jest taka
potrzeba przyprawiamy. Filety z dorsza
oproszamy sola i pieprzem cytrynowym,
kazdy zawijamy w pasterek boczku. Boczek
spinamy wykalaczkami. Roladki ukladamy
w zaroodpornym naczyniu i pieczemy
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni
przez 25 minut. Dokladny czas pieczenia
jest uzalezniony od grubosci i wielkosci
filetow rybnych. Na talerzu ukladamy listki
mlodego szpinaku, na nim kladziemy
upieczone roladki rybne. Mus jablkowy
podajemy w osobnej miseczce lub dekoruje-
my nim talerz, jak kto woli.



Jabbhowe smoothiie
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Porcja dla 1 osoby
Czas przygotowania: 15 minut

Skladniki:

1 duze Jablko Grojeckie Gloster
Garsé jarmuzu

Y4 szklanki wody

Cienki plasterek swiezego imbiru
Opcjonalnie 1 tyzeczka miodu
2 lyzeczki jogurtu naturalnego
1 plaster dojrzalego ananasa
12 malej pomararczy

Kilka orzechéw pekan

2 truskawki

Garsé platkéw kokosa

Jabtko i jarmuz myjemy. Jablko kroimy
na mniejsze cze$ci, usuwamy gniazdo
nasienne. Wraz z imbirem, jarmuzem,
jogurtem i woda umieszczamy w kielichu
blendera. Wszystko bardzo dokladnie
blendujemy na jednolita mase, jesli wolicie
slodkie smoothie, mozecie doda¢ lyzeczke
miodu. Smoothie przekladamy do szerokiej
miseczki. Ananasa i pomaraticze kroimy
w plasterki, ukladamy na smoothie,
posypujemy orzechami i platkami kokosa.




Proporcje na tortownice o $rednicy 20 em

Karmel: Masa serowa:

40 g cukru 500 g bialego mielonego
500 g Jablek Grojeckich serka z wiaderka

Red Jonaprince 300 g gestego jogurtu
Kilka kropel cytryny 5 lyzek cukru pudru

1 lyzeczka cynamonu 1 lyzeczka cynamonu

12 tyzeczki kardamonu 1% lyzeczki kardamonu
Spéd: 6 lyzeczek zelatyny

160 g orkiszowych ciastek Y2 szklanki soku

100 g rozpuszezonego masta J ablkowego

1 tyzka kakao Wierzch:
1 krystaliczna galaretka
1 duze czerwone jablko

Na sucha patelnie wsypujemy cukier, dodajemy sok
z cytryny i na malym ogniu rozpuszczamy cukier,
az do utworzenia sie zlocistego karmelu. W miedzy-
czasie jablka obieramy, usuwamy gniazda nasienne
i kroimy w grube plasterki. Gdy karmel jest gotowy
wrzucamy do niego jablka — uwaga, moga pryskaé
w kontakcie z karmelem. Smazymy na malym ogniu,
nie mieszamy lyzka, tylko poruszamy patelnia.
Po kilku minutach jablka puszcza sok. Jabtka smazymy
okolo 10 minut, az beda miekkie. Pod koniec posypuje-
my je cynamonem i kardamonem. Mieszamy
i odstawiamy do wystygniecia, a nastepnie dokladnie
blendujemy. W miedzyczasie do blendera wrzucamy
wszystkie skladniki na spdéd sernika i dokladnie
blendujemy. Forme wykladamy folig spozywczg. Na jej
dno wsypujemy ciastka, wyréwnujemy i przy pomocy
dloni przyciskamy do dna. Forme wkladamy do
lodowki. Zelatyne wsypujemy do miseczki, dodajemy
sok jablkowy, odstawiamy na 10 minut, po czym
delikatnie podgrzewamy w mikrofali - nie
doprowadzamy do zagotowania — 1 mieszamy,
az zelatyna sie rozpusci. Odstawiamy do przestudze-
nia. W duzej misce miksujemy pozostale skladniki
masy serowej. Dodajemy zmiksowane jablka
i ponownie mieszamy. Malym strumieniem dodajemy
chlodng zelatyne caly czas miksujac. Gotowa mase
przelewamy na warstwe ciasteczek i wkladamy do
lodowki, az do stezenia. Galaretke zalewamy 400 ml
wrzatku 1 mieszamy, az do rozpuszezenia sie zelatyny.
Odstawiamy do wystudzenia. Jablko dokladnie
myjemy, kroimy na éwiartki i usuwamy gniazdo
nasienne, a nastepnie kroimy w cienkie plasterki.
Ukladamy dekoracyjnie na serniku. Tezejaca galaretke
wylewamy na wierzch sernika forme wkladamy
ponownie do lodowki na co najmniej 5 godzin,
a najlepiej na cala noc.






Stowarzyszenie Sady Gréjeckie
ul. Niemojewska 17/2
05-660 Warka

+48 698 762 020
stowarzyszenie@jablkagrojeckie.pl

Bl facebook.com/jablka.grojeckie
© instagram:.com/jablka_ grojeckie

# www.jablkagrojeckie.pl

Mazowsze.

serce Polski

Broszura zostala sfinansowana ze $rodkéw Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego



