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Sta ni sław Si wak

Ma kow ce, kro -
kie ty, urzą dze nie
po moc ne w re ha bi li -
ta cji oraz pro gram kształ ce nia
in ży nie rów – ta kie oto pro duk ty
i usłu gi z na sze go re gio nu zy ska -
ły uzna nie ka pi tu ły kon kur su
„Na sze Do bre Pod kar pac kie –
znak ja ko ści No win 2009”.
Wczo raj od by ła się uro czy sta ga -
la fi na ło wa. Od sze ściu lat or ga -
ni za to rem ple bi scy tu są No wi ny.

Na gro dy – pa miąt ko we gra wer to ny – wrę -
czy li śmy zwy cięz com czte rech ka te go rii kon -
kur so wych oraz czte rem wy róż nio nym. Prze -
ka za li śmy rów nież na gro dę w imie niu na szych
Czy tel ni ków, któ rzy w kon kur sie SMS -owym
wy bra li „Naj po pu lar niej szy Pro dukt Pod kar -
pa cia”. Uro czy stość od by ła w pięk nych wnę -
trzach ho te lu Am ba sa dor w Rze szo wie. Na -
gro dy, dy plo my i wy róż nie nia wrę czał lau re -
atom Sta ni sław So wa, re dak tor na czel ny No -
win, któ ry peł nił funk cję prze wod ni czą ce go
ka pi tu ły kon kur su. Ga la by ła też oka zją do
roz mów ku lu aro wych i mi łych spo tkań to wa -
rzy skich.

Ma kow ce pie kły 
na sze bab cie

STE FA NIA 
SIER KOW SKA,
wła ści ciel ka 
fir my Wy rób 
i Sprze daż Ciast 
Cu kier ni czych 
w Lu ba czo wie

Ma kow ce na le żą do naj bar dziej po -
szu ki wa nych przez sma ko szy słod kich
pro duk tów na szej fir my. Te smacz ne,
przy rzą dza ne w dość pro sty spo sób wy ro -
by pie kły jesz cze na sze bab cie i my sta ra -
my się tra dy cję kon ty nu ować. Do przy go -
to wa nia ma kow ca z cia sta droż dżo we go
po trzeb ne są m.in. ta kie skład ni ki jak:
mą ka, droż dże, świe że mle ko, mar ga ry na,
cu kier, jaj ka, sól i in ne do dat ki. Kie dy
cia sto droż dżo we jest już przy go to wa ne,
ro bi się z nie go gał ki, któ re zo sta ją roz -
wał ko wa ne. W tym sa mym  cza sie przy -
go to wu je się ma sę ma ko wą. Do ma ku
do da je się cu kier, miód, orze chy, roz to -
pio ną mar ga ry nę i róż ne do dat ki, w tym
cy na mon. Ma sę ma ko wą na kła da się na
wcze śniej roz wał ko wa ne cia sto. Ca łość
zwi ja się w ru lon i wkła da do pie ca. Wy -
rób pie cze się od 30 do 40 mi nut w tem -
pe ra tu rze 180 stop ni C. Po wy pie cze niu
po le wa my ma ko wiec po ma dą lub gla zu -
rą przy pra wio ną so kiem cy try no wym
bądź wi śnio wym. Jed no cze śnie po sy pu je -
my go orze cha mi al bo ro dzyn ka mi. I mo -
że już wę dro wać na stół. Ma kow ce z cia -
sta droż dżo we go ma ją naj więk sze wzię cie
w okre sie świąt.   

Krokiety 
smacz ne i zdro we 

RO MAN KO ZAK,
wła ści ciel fir my
RO MI KO w Rze -
szo wie, pro du cent
kro kie tów z róż ny -
mi na dzie nia mi

Na sze kro kie ty wy ra bia ne są z cia sta
na le śni ko we go. Ma ją na dzie nie o róż -
nych skład ni kach i sma kach. Pro du -
ku je my więc kro kie ty z ka pu stą słod ką
i kwa śną, z mię sem, ka pu stą słod ką 
i mię sem oraz z szyn ką i pie czar ka mi.
Su row ce do pro duk cji ku puj emy za -
wsze od spraw dzo nych do staw ców 
z te re nu Pod kar pa cia.

Go to we kro kie ty roz wo zi się do od -
bior ców co dzien nie, gdyż ter min waż -
no ści do spo ży cia wy no si je dy nie 
4 dni. W ich pro duk cji nie sto su je my
bo wiem żad nych do dat ków za pa cho -
wych czy sma ko wych ani też żad nych
utrwa la czy prze dłu ża ją cych ter min
waż no ści. To na praw dę do bre i zdro we
wy ro by. Wy twa rza nie ta kich kro kie tów
jest jed nak żmud ne i bar dzo pra co -
chłon ne. Nie uży wa my żad nej ma szy -
ny. Wszyst ko wy ko ny wa ne jest ręcz nie.
Czy li wy twa rza my je tak jak na sze
bab cie. Młod sze po ko le nie go spo dyń
już nie ma na to cza su. Pa nie wo lą ku -
po wać go to we pro duk ty, a my wy cho -
dzi my im na prze ciw. Na sze świe że 
i smacz ne kro kie ty znaj du ją co raz wię -
cej klien tów na pod kar pac kim ryn ku.
Moż na je ku pić w skle pach, punk tach
han dlo wych i pla ców kach usłu go -
wych. Naj wię cej sprze da je się w sa -
mym Rze szo wie.

MÓ WIĄ LAU RE ACI

NA GRO DZO NE PRO DUK TY I USŁU GI

W ka te go rii PRO DUK TY SPO ŻYW CZE zwy cię ży ły 
ma kow ce z cia sta droż dżo we go fir my Wy rób i Sprze -
daż Ciast Cu kier ni czych Ste fa nia Sier kow ska z Lu ba czo wa.

W ka te go rii: PRO DUK TY SPO ŻYW CZE – DA NIA wy gra ły 
kro kie ty – róż ne na dzie nia fir my RO MI KO s.c. Ro ma na 
Ko za ka z Rze szo wa.

W ka te go rii USŁU GI zwy cię ży ła Po li tech ni ka Rze szow ska
im. I. Łu ka sie wi cza, któ ra za pre zen to wa ła pro dukt 
o na zwie kształ ce nie kadr in ży nier skich dla po trzeb 
Do li ny Lot ni czej.

W ka te go rii 
PRO DUK TY 
PRZE MY SŁO WE 
I KO SME TY KI
zwy cię żył
PRO STO TRZY MACZ
AM -PES -01 fir my
Re h4mat Sła wo mi -
ra Wroń skie go
z Gło go wa Ma ło -
pol skie go.

A NAJ PO PU LAR NIEJ SZY PRO DUK T POD KAR PA CIA na si Czy tel -
ni cy w kon kur sie SMS -owym wy bra li: chle b – or ki szo wy ko -
ło dziej i tra dy cyj ny od Na wło ki, któ re go pro du cen tem jest
Fir ma Pro duk cyj no-Han dlo wo-Usłu go wa HE LVA PIE KAR NIA
Elż bie ta Na wło ka z Rze szo wa.

Ka pi tu ła ple bi scy tu przy zna ła WY RÓŻ NIE NIA na stę pu ją cym
pro duk tom:
Chleb do mo wy gra ham z bocz kiem i pa pry ką, któ re go pro -
du cen tem jest Pie kar nia S.C. Saj dak Wie sła wa, Saj dak 
Je rzy ze Zrę ci na.
Chleb or ki szo wy ko ło dziej, wy pie ka ny przez FPHU He lva
Pie kar nia Elż bie ta Na wło ka w Rze szo wie.
Chleb ra zo wy Łań cuc ki pie czo ny na li ściu ka pu sty, pro du ko -
wa ny przez PPHU AN N MAR An na Sur macz.
Spe cjal ne wy róż nie nie ka pi tu ły zdo by ła se ria ko sme ty ków
„Pro sto z na tu ry” wy twa rza na przez Uzdro wi sko 
Iwo nicz SA.

Chwal my się
tym, co ma my
naj lep sze

Już od sze ściu lat wspie ra my
i pro mu je my pod kar pac kich pro -
du cen tów i usłu go daw ców.
„Znak ja ko ści No win”, któ rym
sy gnu je my naj lep sze pro duk ty
i usłu gi, jest roz po zna wal ny na
skle po wych pół kach.

Z ze sta wu zgło szo nych pro po -
zy cji ka pi tu ła kon kur su wy ła wia
praw dzi we pe reł ki. Po le ca my je
na szym Czy tel ni kom. Ku pu jąc
pro duk ty ma de in Pod kar pa cie,
wspie ra my pro du cen tów i usłu go -
daw ców, któ rzy utrzy mu ją miej -
sca pra cy w na szym re gio nie. Po -
ma ga my więc so bie.

Dzię ki życz li wo ści i za an ga żo -
wa niu naj waż niej szych osób i in -
sty tu cji w re gio nie, w szcze gól no ści
mar szał ka wo je wódz twa, wo je wo -
dy pod kar pac kie go, pre zy den ta
Rze szo wa i pre ze sa Rze szow skiej
Agen cji Roz wo ju Re gio nal ne go,
uda ło się stwo rzyć sku tecz ną plat -
for mę pro mo cji i wspie ra nia ro -
dzi mych pro du cen tów. Wie lu
z nich, za chę co nych efek ta mi pro -
mo cyj ny mi, zgła sza w ko lej nych
edy cjach ko lej ne pro duk ty i usłu -
gi. A to naj lep sza re ko men da cja.

Pro du cen tom i usłu go daw -
com, któ rzy pod da li swo je do ko -
na nia oce nie ka pi tu ły i Czy tel ni -
ków No win, ży czy my ko lej nych
suk ce sów i ro sną cej fa li sym pa tii
od bior ców. Niech pod kar pac kie
mar ki wzno szą się co raz wy żej.
Na Pod kar pa ciu, w kra ju i po za
je go gra ni ca mi.

Sta ni sław So wa,
redaktor naczelny

Nowin

Wy bra li śmy naj lep sze pro duk ty  


