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Szanowni Panstwo!

Folder, ktéry oddajemy w Panstwa rece, jest poktosiem szkolenia,
zrealizowanego w 2013 roku przez Lokalng Organizacje Turystyczng
,Marina”. Projekt pn. ,Kuchnia ochwesnicka produktem markowym
Cminy Slesin” miat na celu przeniesienie na teren dziafania Lokalnej
Grupy Dziatania ,Dwa Mosty” dobrych praktyk dotyczacych
przygotowywania potraw z lokalnych produktéw, a tym samym
pobudzenie aktywnosci spoteczeristwa zamieszkujacego tereny
wiejskie, ukierunkowanej na dalszy rozwdj regionu. Projekt, skierowany
do o0séb zamieszkujacych i atrudnionych na terenie Gminy Slesin,
zwigzanych z branzg gastronomicznag, stanowit niepowtarzalng szanse,
zeby pozna¢ historie i tradycje kuchni ochwesnickiej. Ta wyjatkowa
sztuka kulinarna, charakterystyczna dla gmin Slesin i Skulsk, stanowi
element lokalnego dziedzictwa i folkloru. W ramach szkolenia
speqjalisci przyblizyli historie kuchni i pokazali, jak przygotowywaé
dania kuchni ochwesnickiej. Byta to dla uczestnikéw szansa, by swoje
menu wzbogaci¢ o potrawy regionalne lub inspirowane tradycyjng
kuchnig, a zarazem przyczynic sie do dalszej promogji i kultywowania
tradycyjnej kuchni regionalnej.

Projekt pn. ,Kuchnia ochwe$nicka produktem markowym gminy Slesin’
wspétfinansowany byt ze srodkéw Programu Obszaréw Wiejskich na
lata 2007-2013 O$ Leader, dziatania 413 Wdrazanie lokalnych strategii

rozwoju.

Zargon
ochwesnicki

powstat z zargon6w: polskiego ztodziejskiego i zawodowych ruskich,
cho¢ trafiajg sie w nim stowa pochodzenia facinskiego, czeskiego
i niemieckiego. Stworzyli go mieszkancy Skulska, potozonego 14 km od
Slesina, parajacy sie obraznictwem (ochwesnictwem), wcelu utatwienia
sobie porozumiewania sie w sposob tajny w obecnosci klientéw.
Zargon zwany ,kming ochwesnicka” powstat przed rokiem 1850
w zwigzku z przemytem dewocjonaliéw do dawnych diecezji unickich
na Chetmszczyznie i Biatostocczyznie. Slesiniacy przejeli bardzo
szybko zargon od ochwesnikéw skulskich, w potowie XIX wieku, kiedy
handlarze zaczeli imac sie dochodowego na tamte czasy zajecia, tzn.
handlu gesiamioraz pierzem. Od tamtej pory nazywanisg ,pierzakami”,
czy ,gesiarzami”. Zargon liczy okoto 1000 wyrazéw i uzywany byt przez
mieszkaficow Skulska, Slesina i Czestochowy. Gwara ta przetrwata
w Slesinie do dzisiaj i cho¢ wiele wyrazéw ulegto zapomnieniu, to jest
uzywana na co dzien przez starszych i mtodszych mieszkancéw miasta,
zwtaszcza mezczyzn.



Stowniczek gwary
ochwesnickiej:

bania dynia krychaé ttuc ugotowane
betka grzybjadalny ziemniaki
betka psia grzyb trujacy topcypunka tarte ziemniaki,
blaczyte czyste zboze usmazone z
blinki placki z tartych boczkiem, przyprawione
ziemniakéw cebulg, pieprzem, solg
bucha marynarka i majerankiem
bun béb maryjunka majeranek
bycze jaja purchawka naskuszke/ naszage naukos
bzdrynga wzgdrega (gatunek ryby) nawdziochac sie najesc¢ sie
chabas mieso wieprzowe pantowki ziemniaki
ciociurki zacierki parzybroda potrawa z gotowanej
czornina zupa z krwi kaczej kapusty
groch togrodowy fasola pirzok uroczysta kolacja z okazji
groch tokrungty groch zakoriczenia darcia pierza
gzik twarozek ze Smietana plynzy placki z tartych
jupa kurtka, kamizelka ziemniakéw
kobieca pyrczok/ gniecyniok  tarte ziemniaki
kapotka gatunek grzyba upieczone na blasze
jadalnego rzodkie pyrki—zupa
kierzynka maslnica ziemniaczana
kiszczunka woda, w ktérej gotowaty Spiwoki kluski z tartych
sie kiszki ziemniakéw, bez maki
kluszczunka woda, w ktérej gotowaty taterka gryka
sie kluski
krowio gymba gatunek grzyba

jadalnego

A oto probka tekstu
w zargonie ochwesnickim:

»Skiciuchna, manusa jary wyjardolit i mancy nie siwro biteras, czy
przyjardoli. Psulili manusowi, ze wyjardolit posy kumat do Szutanéw.
Psulili manusowi, ze wyjardolit az na Carnosnom Dylke. Bitam
zaktowali. Jarus manusa zatachcit opulnik i psulit, ze $lir manuséw nie
woli ktowié. Bite Szutanki wolom sie miniaczyé z mancymi skitrami,
a niejumna karyszka wiezie sie klawa, hopkéw mija poso, no i makuwa
klawa...”.

I jego ttumaczenie:

,Kolezko, méj ojciec wyjechat ija nie wiem teraz, czy przyjedzie. Mowili
mi, ze wyjechat daleko do Rosji. Méwili mi, ze wyjechat az nad Morze
Czarne. Tam zarabiali. M6j ojciec zatozyt sklep i mowi, ze naszego
handlu nie chce prowadzi¢. Rosjanki chcg wychodzi¢ za maz za naszych
chtopakéw, a niejedna dziewczyna jest tadna, pieniedzy ma duzo, no
i gtowe ma dobra...”.



Pochodzace z zargoau wedrownych przekupniow stowo ,ochwest”

0Zhaeza'po d-'o__s_t_u obraz, mozemy wiec zaktadac, ze ,ochwesnik”
“to -obwozny- handlarz obrazami. Z czasem to okreslenie
* przestato.miec tak waskie znaczenie —dzi§ mianem ,ochwesnika’
okreslilibysmy kazdego wedrownego przekupnia z okolic Skulska
i Slesina. Temu stowu zawdziecza swoja nazwe réwniez kuchnia
ochwesnicka. Dzi$ tg nazwa okresli¢ mozna zwyczaje kulinarne

Slesina i jego okolic.

Jak w catej Wielkopolsce, tak i w kuchni ochwesnickiej widoczne
jest przenikanie sie wielu kultur. Dostrzegalne sg miedzy innymi
wptywy zydowskiej, niemieckiej czy rosyjskiej tradydji kulinarnej.
Dzieki odizolowaniuSlesinaod reszty regionujezioramiilasami, ta
okolicazachowatajednakwzgledngodrebnoséwidoczngzwtaszcza
W nazewnictwie.

Pierwszy dzier szkoleniowy obejmowat wprowadzenie teoretyczne.
Uczestnicy zaje¢ dowiedzieli sie, jakie sg korzenie kultury ochwesnikow,
czym charakteryzowatasieich kuchnia, ijakie byty podstawowe sktadniki
i przyprawy w niej stosowane.

Drugi dzien szkolenia poswiecony byt zajeciom praktycznym. Bogatsi
o wiedze z poprzednich zaje¢, uczestnicy przygotowali sztandarowe
dania kuchni lokalnej: pieczong, faszerowang ges, pyrczok i obsypunke.

Na deser przygotowali proste ciasto drozdzowe.




Oryginalna kuchnia ochwesnicka bazuje na prostych i tatwo

dostepnych sktadnikach, z ktérych mozna byto stworzyé
wysokoenergetyczne positki. Podstawowym elementem potraw
kuchni ochwesnickiej sg ziemniaki, w miare mozliwosci
okraszone miesem lub cebulg. Z ziemniakéw przygotowywano
potrawy takie jak placki ziemniaczane, szare kluski okraszone
skwarkami, szagéwki (kluski z maki i ziemniakow), pyry

z gzikiem (czyli ziemniaki z serem) lub pyrczok. Na
Swigtecznym stole znajdowaty sie czesto potrawy z drobiu,

takie jak kurczak pieczony lub duszony, ges pieczona czy

gesi pipek. Daniem typowo regionalnymjest tez czernina,

czyli zupa z dodatkiem krwi kaczej. Wsroéd przypraw
dominowaty suszone i Swieze ziota, popularnym

dodatkiem byty tez grzyby, tatwo dostepne dzieki

bliskosci lasu.

Ges faszerowana kasza

SKtADNIKI

ge$—tuszka o wadze ok. 4-5 kg
* 0,5 kg kaszy gryczanej

* 1kg miesa mielonego

10 dkg grzybow suszonych

* 3jajka

o 3tyzki masta

e 2cebule

* 1marchewka

e 1pietruszka

o 3tyzki posiekanej natki pietruszki
* majeranek

e s0l, pieprz, czosnek

PRZYGOTOWANIE

Wyluzowang z kosci ge$ natrze¢ majerankiem, czosnkiem, solg i pieprzem, takze
wewnatrz. Odstawi¢ na noc w chtodne miejsce. Grzyby zala¢ niewielkg iloscig
wody, odstawi¢ na noc.

Farsz przygotowac nastepnego dnia: grzyby ugotowad, odcedzi¢ wywar i drobno
pokroi¢. Z kosci wyluzowanej gesi przygotowac wywar, odcedzié, a w gotowym
wywarze ugotowal kasze, pilnujac, by byta sypka. Cebule posieka¢ w drobng
kostke, poddusi¢ na masle. Wymiesza¢ ze sobg wszystkie sktadniki farszu:
kasze, mieso, grzyby i cebule. Wbi¢ jajka, drobno posiekang natke pietruszki
i doktadnie wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku pieprzem i sola. Gotowym farszem
nadziac ges, ostroznie zaszy¢.

Piec 3 godziny w temperaturze 190 stopni, w specjalnej rynnie lub w rekawie do
pieczenia.

Gotowg ges moznaudekorowacozdobamiwykrojonymiz marchewki, rzodkiewki
lub buraczkéw. Na ciepto bedzie gwiazda kazdego stotu. Pokrojona w cienkie
plastry, na zimno bedzie Swietnga przekaska lub dodatkiem do kanapek.

Kuchnia ochwesnicka ,
produktem markowym CGminy Slesin



O bsy pun |<a, czyli pyrczok wielicie

SKtADNIKI

o 5kgziemniakdw

» 1,5 kg surowego boczku
* Y2 kg cebuli

o 3tyzki kaszy manny

* 10 mjelit

* majeranek

» s6l, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Obrane ziemniaki zetrze¢ drobno na tarce. Surowy boczek drobno skroié
i przesmazy¢ na patelni, doda¢ drobno posiekang cebule, przyprawié
majerankiem, solg i pieprzem. Cotowa zasmazke dodaé do ziemniakow,
doktadnie wymieszac. Jesli masa jest rzadka, doda¢ kaszy manny — woda nie
odparuje z obsypunki, wiec trzeba jg zagescic.

Farsz przez lejek naktadac dojelit. Parzy¢ w wodzie przez 20 minut.

Obsypunka dobrze smakuje ugotowana w wodzie, ale mozna tez upiec jg na
ruszcie lub grillu.

Kuchnia ochwesnicka ,
produktem markowym Gminy Slesin

Placek drozdzowy z kruszonka

SKtADNIKI

NA PLACEK NA KRUSZONKE
* 1kg maki » 30 dkg maki
o 676ttek » 15dkg masta
» 2 catejajka » 12 dkg cukru
» 15 dkg masta » opakowanie cukru
» 2tyzkioleju zwanilig

» 1szklanka cukru
» 1szklanka mleka
» 8dkgdrozdzy
» odrobinasoli

PRZYGOTOWANIE

Dwie tyzki cukru rozpusci¢ w cieptym (nie gorgcym) mleku i wtozy¢ rozkruszone
drozdze, pozostawi¢ do wyrosniecia. Pozostaty cukier ukreci¢ z jajkami na
puszystg mase. Do masy jajecznej dodac ciepte, dobrze roztarte masto i olej.
Delikatnie potaczy¢. Dodac przesiang make i drozdze. Ciasto doktadnie wyrobic
— powinno nie klei¢ sie i samo odchodzi¢ od reki. Wyrobione ciasto odstawi¢
w ciepte miejsce, zeby wyrosto. Przygotowac¢ kruszonke: wszystkie sktadniki
potaczyc ze sobg, wstawic na kilka minut do lodéwki i posypaé placek.

Cdy ciasto podwoi swojg objetosé, wytozy¢ je na posmarowang ttuszczem
i posypang butka tartg blache. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec 30-40
minut w temperaturze ok. 150 stopni.

Placek drozdzowy doskonale smakuje zaréwno bez dodatkéw, jak i pieczony ze
Sliwkami, rabarbarem czy innymi owocami sezonowymi.

Kuchnia ochwesnicka ,
produktem markowym Gminy Slesin



Czernina Py {V40) I(, czyli placek ziemniaczany

SKtADNIKI

o skrzydto i szyjka

5 ziarenek pieprzu

» 2-3liscie laurowe
o 3-4ziarenka ziela
angielskiego

PRZYGOTOWANIE

Skrzydetko, szyjke, tapki (ilos¢ wedtug uznania) i podroby zagotowaé w 3 litrach
wody. Zebra¢ piane powstatg podczas gotowania rosotu w czasie pierwszych 15
minut. Dodac sél (okoto 1,5 tyzki), cebule, lis¢ laurowy, pieprz i ziele angielskie,
zmniejszy¢ ogien i gotowaé okoto 25 minut. Nastepnie wrzuci¢ marchewke,
pietruszke i seler. Cotowa¢ do miekkosci 1,5 godziny na matym ogniu. Kiedy
warzywa i mieso sg juz ugotowane, umyte i pokrojone jabtko bez gniazd
nasiennych wtozy¢ do wywaru.

Kiedy mieso jest miekkie, wyjaé je z rosotu. Krew rozmrozi¢ i natychmiast
zmiesza¢ z octem i wodg. Doda¢ make i dobrze wymiesza¢. Do krwi wlaé
nabierke wywaru, rozrobi¢ we krwi, przez sitko wla¢ do wywaru, wymieszaé
i zagotowacd.

Na koniec jeszcze raz ostroznie przecedzi¢ zupe. Doprawi¢ cukrem i przetozy¢
z powrotem mieso i podroby. Na talerze wytozy¢ ugotowany makaron, mieso lub
podroby, zala¢ czerning.

Czernine mozna podawaé z owocami z kompotu, z lanymi kluskami lub
makaronem.

Kuchnia ochwesnicka .
produktem markowym Gminy Slesin

NAJEDNA DUZA BLACHE

z kaczki 2 jabtka & gt

* podroby z kaczki: serca 2-31yzki octu 5 e s e
i zotadki (ok 20 dag 1 szklanka mrozonej el ek
7 kazdego) krwi kaczej et

e tapkiz kaczki 2 fyzki maki e s sy

» 3marchewka 2 yzki przegotowanej ol sheme ey

* 1pietruszka zimnej wody

e 1seler sél

 1cebula

PRZYGOTOWANIE

Obrane ziemniaki zetrze¢ drobno na tarce — im ciasto drobniej starte, tym
bardziej puszyste i tadniej sie przypieka. Surowy boczek skroi¢ i przesmazyc
na patelni, dodac 2 cebule, przyprawi¢ majerankiem, solg i pieprzem. Gotowg
zasmazke dodac¢ do ziemniakéw, doktadnie wymieszaé. W trakcie pieczenia
nadmiar wody odparuje z ziemniakdw, ale jesli masa jest zbyt rzadka, mozna
zagescic¢jg odrobing butki tartej.

Cotowe ciasto wyla¢ na posmarowang ttuszczem blache do pieczenia. Wierzch
oprészy¢ cukrem, udekorowaé boczkiem wedzonym pokrojonym w plastry
i krazkami cebuli.

Piec okoto 2 godzin w temperaturze nie wyzszej niz 200 stopni. Dzieki dtugiemu
pieczeniu nie powstanie zakalec, nadmiar wody odparuje, a ciasto bedzie
réwnomiernie upieczone.

Gotowy pyrczok mozna jes$¢ na ciepto i na zimno, jako samodzielne danie lub
dodatek do potraw z miesa.

Kuchnia ochwesnicka ,
produktem markowym Gminy Slesin



Kuchnia ochwes$nicka

gdzie zjesc?

Agroskansen ,Lesna Polana”

Sanktuarium Maryjne w Licheniu Starym, opowiesci ,Starej Basni”, Bursztynowy i Piastowski Szlak
okreslajg potozenie ,Lesnej Polany”. Turystéw, mitosnikéw zaréwno aktywnego, jak i biernego
wypoczynku, zachecamy do odwiedzania to urokliwe miejsce, w ktérym natura zaprasza do
korzystania ze swych bogatych waloréw.

0Osrodek zostat zbudowany na wysokim brzegu Jeziora Slesifiskiego, w starym sosnowym lesie, 2 km
od drogi nr 25 Ostrow Wielkopolski- Bydgoszcz, 8 km od Lichenia i 20 km od Konina i autostrady
A2.

ADRES

AgroSkansen ,Lesna Polana’
Tokary 5, 62-561 Slesin
tel. 501579 207, 63 270 4127
lesna.polana@wp.pl
www.lesna-polana.com.pl

Centrum Zdrowia i Relaksu Verano”

Komfort w érodku lasu. Verano’ w Slesinie oferuje kompleksowe ustugi hotelowe, wynajem sal
szkoleniowych, ustugi gastronomiczne na najwyzszym poziomie. Obiekt potozony jest wsrdd
stuletnich sosen na obszarze prawie 60 000 m?. Posiada wtasng plaze, kapielisko, molo i sprzet
ptywajacy nad czystym Jeziorem Slesifskim, ktore jest czescia szlaku wodnego Warta-Gopto-Note¢.
Wokét kréluje cisza, natura i mikroklimat boru sosnowego o powierzchni kilkuset hektaréw.

—EllE»

Centrum Zdrowia i Relaksu VERANO Sp. z 0.0.
Oddziat Slesin
ul. Leéna s, 62-561 Slesin
tel. 632704132
recepcja@verano.slesin.pl
www.verano-slesin.pl

Kuchnia ochwesnicka
gdzie zjesc?
Hotel Atut‘«'cv’m’\—

Restauracja Hotelu Atutw Licheniu Starym to doskonate miejscem zaréwno na romantyczng kolacje
przy Swiecach, jak i rodzinne przyjecie, uroczysty firmowy bankiet czy tez impreze z programem
artystycznym.

W zaleznosci od ustawienia sali mozna w niej zrealizowa¢ kameralne imprezy, jak i obstuzy¢ grupe
nawet 350 0sob.

Restauracja poleca szeroki wybér smacznych, zdrowych i wykwintnie podanych dan
kuchni regionalnej, polskiej oraz miedzynarodowej, przyrzadzanych ze Swiezych, starannie
wyselekcjonowanych sktadnikéw. Specjalnosci takiejak pieczona kaczka i poledwica wotowa w sosie
z zielonego pieprzu oraz jedyny w swoim rodzaju domowy sernik zaspokojg kazde podniebienie.

ADRES

ek

Hotel Atut*
Torunska 27, 62-563 Lichen Stary
tel. 63270 87 00
recepcja@hotelatut.pl
www.hotelatut.pl

[N

Hotel Wityng ™~

Potozony nad Jeziorem Mikorzynskim hotel, usytuowany w odlegtosci ok. 5 km od Lichenia, 15 km od
Konina, zaspokoi oczekiwania kazdej osoby cenigcej sobie wypoczynek w wysokim standardzie. Do
dyspozycji gosci sg pokoje de-lux oraz pokoje 1, 2 i 3-osobowe. Wszystkie 42 pokoje majg wtasna
tazienke z prysznicem, wyposazone sg w telewizory i telefony, z bezptatnym bezprzewodowym
dostepem do Internetu. Jednorazowo hotel moze zaoferowa¢ wygodny pobyt ponad 90 osobom.
Na terenie hotelu znajdujg sie drinkbar oraz kuchnia serwujaca smakowite dania.

ADRES

Osrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy ,Wityng”
Sp.zo.0.
Mikorzyn 1A, 62-561 Slesin
tel. 63270 60 60
wityng@wityng.pl
www.wityng.pl




Kuchnia ochwes$nicka

gdzie zjesc?

Oberza ,Pod Kulawa Gesig’

Oberza ,Pod Kulawa Gesig’ znajduje sie w centrum turystycznego, urokliwego miasta Slesin
pofozonego nadJeziorem Slesifskim, ktére wchodzi w sktad akwenutaczacego Warte i Gopto, wéréd
laséw petnych grzybow i zwierzat, 5 km od Lichenia. Oberza miesci sie 100 m od jeziora i plazy. Jest
swoistg wizytéwka miasta. Zaprezentowanie historii Slesina uwiecznionej na starych fotografiach
oraz bogata kuchnia regionalna stanowig o jej wyjatkowosci. Specjalnoscig zakfadu jest kaczka
nadziewana jabtkami w karmelu, pier§ z gesi w sosie zurawinowym oraz ,obsypunka”. Wystrdj
restauracji nawigzujacy do historii jest powodem spotkari mieszkaficéw miasta, wspomnier,
pielegnowania jezyka Slesifiskiego, gwary ochwiesnickiej, a takze szczegélnego zainteresowania

ADRES

Oberza ,Pod Kulawg Gesig’
ul. Napoleona 14, 62-561 Slesin
tel. 6327043 41
www.oberzaslesin.pl

turystow i mediow.

Osrodek Rekreacyjno-Wypoczynkowy
,Lesna Przystan’

Osrodek Rekreacyjny ,Lesna Przystaii” to miejsce niezwykte. Oaza ciszy i spokoju, oddalona od
zgietku miast, potozona w lesie nad Jeziorem Mikorzynskim. Idealne miejsce na organizacje
uroczystosci rodzinnych i imprez firmowych.

Urokliwie potozona sala bankietowa istnieje od 2008 roku. Potgczenie kompleksu lesnego
z dostepem do jeziora to wymarzone miejsce na organizacje réznego rodzaju imprez w plenerze
oraz w sali. Obiekt pomiesci180 0s6b. W okresie letnim goscie moga korzystaé z tarasu ze stolikami
ostonietymi parasolami. Osrodek dostosowany jest dla oséb niepetnosprawnych.

Osrodek serdecznie zaprasza rowniez grupy wycieczkowe na smaczne obiady. Przyjemna atmosfera,
profesjonalna obstuga, park lesny, jezioro to wymarzone miejsce na przerwe w podrézy.

ADRES

Osrodek Rekreacyjny ,Lesna Przystar”
Mikorzyn1d, 62-561 Slesin
tel. 663 830 601, 63 24412 33
biuro@lesna-przystan.com.pl
www.lesna-przystan.com.pl

Kuchnia ochwes$nicka

gdzie zjesc?

Osrodek Szkoleniowo-Wypoczynkowy

,Hotel Energetyk”

Osrodek potozony jest w zaciszu lasu, na skarpie nad jeziorem, z dala od uporczywego zgietku, 8 km
od Sanktuarium Maryjnego w Licheniu. To idealne miejsce na wypoczynek z rodzing jak i kolegami
z pracy. Osrodek oferuje bardzo dobre warunki do uprawiania turystyki wodnej, rowerowej i pieszej.
Jezioro Slesiriskie lezy na szlaku wodnym Warta - Gopto, gdzie nie obowiazuje strefa ciszy. Linia
brzegowa z przystanig i pochylnig, pozwala na swobodne korzystanie ze sprzetu ptywajacego jak
i kapieli, nie tylko stonecznych. Mozna w ten sposéb potaczy¢ aktywny wypoczynek nad wodg, ze
spokojnym relaksem w pozostatym czasie.

ADRES

DOMATOR BIS Sp.z 0.0.
ul. Ledna 4, 62-561 Slesin,
tel. 6327048 09
recepcja@hotel-energetyk.pl
www.hotel-energetyk.pl

Hotel i Restauracja ,Marina’

Restauracja ,Marina’ oferuje dania kuchni polskiej przyrzadzane ze Swiezych i wyselekcjonowanych
surowcoéw. W menu mozna znalezé domowe pierogi z miesem podawane z zasmazang kapusta
oraz kotleta schabowego po staropolsku serwowanego z sadzonym jajkiem, frytkami i kapusta
zasmazang. Sala restauracyjna moze pomiesci¢ nawet 120 0sob. Fachowa obstuga, pyszne jedzenie
tworzg niezapomniang atmosfere. Szef kuchni poleca na przyjecia kuchnie regionalna: pieczona

ADRES

JTermy Slesifiskie” Sp.zo.o.
ul. Napoleona 15 B, 62-561 Slesin
tel. 63270 4168
restauracja@termy-slesinskie.com.pl
www.termy-slesinskie.com.pl

ges, sum z rusztu...




Kuchnia ochwesnicka

gdzie zjesc?

Restauracja ,Ochwesnicka”

Restauracja,Ochwesnicka” powstata w1995 roku. Jest potozona nad brzegiem malownicze-
goJeziora Mikorzyriskiego, przylega do trasy krajowej nr 25, biegngcej z Konina w kierunku
Torunia i Bydgoszczy. Restauracja ,Ochwesnicka’ raczy gosci tradycyjnymi daniami kuchni
polskiej przyrzadzanymi bez uzycia sztucznych dodatkéw. Specjalnoscia szefa kuchnijest

przygotowywana wg regionalnej receptury czarnina z kluskami przycieranymi, dania ryb-

?ssc;)rszp)l:;)xzt:jcafhweénicI<u. Restauracja $wiadczy ustugi cateringowe dla firm, instytugji Ce n t r u m I n fo r m a cj i Tu rystycz n ej
w Koninie

— @l

Restauracja ,Ochwesnicka”
Lubomyéle 4C, 62-561 Slesin
tel. 63270 58 01

Restauracja ,Vivat”

Vivat jest idealnym miejscem na urzadzenie wesela, komunii, chrztu, Swietowania
potowinek czy studniéwki. Mity i kompetentny personel pomoze i doradzi Paristwu

w wyborze formy uroczystosci, menu, oferowanych dodatkowych ustug.

ul. Dworcowa 2, 62-510 Konin

o ' tel. (63) 246 32 48, kontakt@turystyka.konin.pl
RestaL'lraC]al Dom \)\/eselny:,Vlv'at” GPS: 52°1335.65"N 18°151.89"E
Pétwiosek Stary 55, 62-561 Slesin
tel. 632451213
vivatkonin@gmail.com

www.turystyka.konin.pl

www.vivatkonin.pl



Lokalna Organizacja Turystyczna ,Marina”

Lokalna Organizacja Turystyczna ,Marina” jest
pierwszym stowarzyszeniem w regionie, ktérego
gtéwnym zatoZzeniem jest promogja turystyki
w subregionie konifiskim. Organizacja zostata
powotana 17 czerwca 2008 r. przez samorzady
Miasta Konina, Powiatu Koninskiego oraz Gminy

i Miasta Slesin.

LOT ,Marina” liczy sobie obecnie ponad

50  cztonkéw  reprezentujgcych  jednostki
gospodarcze, organizacje pozarzadowe,
szkoty, hotele, osoby fizyczne i jednostki

samorzadu terytorialnego, z ktérymi pozostaje

w Scistej wspétpracy.

Jednym ze statutowych celéw organizacji jest
koordynowanie dziatan zmierzajacych do promogji
skarbéw wielkopolskiej ziemi oraz uczynienia
Z niej znanego i cenionego osrodka turystycznego
w  kraju. LOT ,Marina” realizuje powyzsze

zatozenia miedzy innymi poprzez inicjowanie

i opiniowanie planéw rozwoju turystyki,
uczestnictwo w targach turystycznych, imprezach
0 znaczeniu regionalnym, udziat w spotkaniach
i konferencjach dotyczacych turystyki, organizacje
i wspotorganizacje imprez  turystycznych,
dziatania medialne oraz wydawnictwa materiatow

promocyjnych.

Od 2010 roku Lokalna Organizacja Turystyczna
,Marina” prowadzi jedyne w regionie Centrum
Informadgji Turystycznej*, mieszczace sie przy ul.
Dworcowej 2 w Koninie. W tym czasie Centrum
zostato certyfikowane na poziomie trzech
gwiazdek w procesie certyfikacji Polskiego Systemu
Informagji Turystycznej. CIT w Koninie dwukrotnie
zostato laureatem konkursu organizowanego
przez Polskg Organizacje Turystyczng na najlepsze
Centrum Informacji Turystycznej, zajmujac |l
miejsce w kategorii *** podczas edydji konkursu

w roku 2011 i powtérnie w roku 2014.

Tekst: LOT ,Marina’, Zdjecia: LOT ,Marina’, cztonkowie LOT ,Marina’, Zdjecia na stronach: 1, 6,10: CC BY Markus Spiske, Projekt i sktad: Studio Reklamy ARTILON Artur Kijewski



