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NStep

Oddajemy w Panstwa rece wydawnictwo szczegdlne, w ktérym Ziemia Kozienicka prezentuje nam sie w sposéb
niecodzienny, bo od kuchni. Przewodnik, ktéry ma za zadanie ocali¢ od zapomnienia nie tylko produkty lokalne
z naszego terenu, ale rowniez dorobek i dziedzictwo kulinarne naszych przodkow.

Kuchnia regionalna przezywa dzisiaj prawdziwg rewolucje, kuszac swojskimi, domowymi przysmakami. Stawiajac na
lokalne produkty, przybliza nie tylko specyfike danego regionu, ale réwniez jego kulture oraz tradycje. Odkrywa przed
nami magie oraz madro$¢ pokolen. Bo kuchnia to nie tylko dobre jedzenie, ale takze obyczaje, ktére nierzadko zostaty
zapomniane. | dlatego warto siegac po to, co dobre i regionalne niby zwyczajne, jednak bardzo wyjgtkowe.

Niniejsze wydawnictwo to propozycja nie tylko dla smakoszy, cenigcych sobie tradycyjne jedzenie, ale réwniez pu-
blikacja dla ludzi ciekawych historii i kultury wtasnego regionu.

Zostaty w nim zaprezentowane nie tylko lokalne produkty oraz dawne przepisy, ktérych autorkami byty wiejskie
gospodynie, ale takze ciekawostki dotyczace pozywienia dawnych mieszkaricow Ziemi Kozienickie;j.

W ten sposdb powstat szlak peten smaku, kulinarna skarbnica tozsamosci naszego regionu.

W wydawnictwie znajdziecie takze Panstwo gre kulinarng ,Kucharz Regionalny”, ktéra nie tylko pozwoli Paristwu
podrézowac po obszarze Powiatu Kozienickiego i odkrywac jego uroki, smaki i aromaty, ale przede wszystkim, cho¢ na
chwile zamieni¢ sie w prawdziwego kucharza regionalnych przysmakow.

Zachecamy do lektury i zyczymy smacznego.

, A

Irena Bielawska

/Wé

Prezes Zarzadu
Stowarzyszenia LGD
,,Puszcza Kozienicka”



“ ajstarsze drukowane relacje o pozywieniu ludnosci
Ziemi Kozienickiej pochodzg z pierwszej potowy
XIX wieku i s3 zawarte miedzy innymi w opracowaniach
ks. Jozefa Gackiego, Oskara Kolberga oraz Jana Piotra
Dekowskiego.

Rodzaj i odrebnosé regionalna pozywienia chtopskie-
go byly uzaleznione w pierwszym rzedzie od gospodarki
rolniczo — hodowlanej i zasobdw naturalnych srodowiska
geograficznego, a nastepnie od upodoban i tradycyjnych
nawykéw smakowych.

Na obszarze Ziemi Kozienickiej wsrdd roslin uprawnych
zdecydowanie przewazaty zboza, ktére w postaci kaszy
i maki stanowity podstawe wyzywienia jej mieszkancow.

Na polach uprawiano gtéwnie rosliny okopowe — rze-
pe, buraki, marchew, pietruszke, cebule. Z roslin straczko-
wych groch i fasole. Z innych roslin uprawiano mak, ktére-
go sok uzywany byt jako Srodek usmierzajgcy bdl.

Bardzo wazng pozycje wsrod gromadzonych produk-
tow zajmowat olej. Wyrabiano go z ziarna rzepaku, konopi
i Inu dwa razy w roku: jesienig, okoto Sw. Marcina i pod
koniec kwartatu, ok. sw. Grzegorza. Olej ttoczony z sie-
mienia konopnego uzywany byt do swiecenia i jedzenia,
wtdkno konopne przeznaczano zas na ptétno, postronki,
powrozy, sieci rybackie, liny do zagli oraz sieci zwierzy-
ne. Swiezego ziela konopnego i oleju uzywano takze do
leczenia niektorych chordéb. Olej ttoczony z rzepaku wyko-
rzystywany byt miedzy innymi jako smar do wozow. Olej
przechowywano w szklanych ggsiorach oplecionych ko-
rzeniami. Stanowit jedyng okrase postng. Uzywano go tez
do pieczenia grzybdw, plackéw kartoflanych i racuchow.

W kazdej zagrodzie chtopskiej nie mogto takze za-
braknac chleba. Wypiekany byt z maki zytniej razowej lub
z maki mieszanej zwane;j ,,sp6tka”, na ktdérg przeznaczano
jeden korzec zyta i pot korca pszenicy. Wyrobienie cia-
sta chlebowego rozpoczynano od zrobienia zakwasu. Po
Il wojnie swiatowe] coraz czesciej zamiast zakwasu stoso-
wano przy wypieku drozdze. Przygotowany zakwas mie-
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szano z pozostatg czescig maki i wyrabiano ciasto tak dtu-
g0, az zaczynato odchodzic od reki. Nastepnie formowano
bochenki, ktére wktadano do stomianych lub wiklinowych
foremek i pozostawiano do wyrosniecia. Nastepnie na
lisciach chrzanu lub kapusty wktadano do rozgrzanej ko-
mory pieca przy pomocy drewnianej fopaty. Tak przygoto-
wane ciasto wypiekato sie okoto dwdch godzin.

Zwyczajowe dzielenie sie chlebem opierato sie z jednej
strony na prawie goscinnosci, z drugiej — na wspodtdziata-
niu sgsiedzko- gromadzkim. Jeszcze w XIX wieku przyby-
wajacego goscia witano nie tylko usciskiem doni lub po-
catunkiem, ale réwniez zapewnieniem, ze czeka na niego
,Chleb z solg i dobrg wolg”. Zgodnie z t3 zasadg w wielu
domach chtopskich na stole zawsze lezat chleb, sol i néz.
Goscia zwykle sadzano i podejmowano chlebem, serem,
jajecznicg, kawg, herbatg, nierzadko wodka. Jezeli noco-
wat dawano mu kolacje i $niadanie, a na droge zaopatry-
wano w jedzenie. Gdy gos¢ odchodzit, gospodarz na znak
przyjazni famat sie z nim chlebem.

Waznymi artykutami zywnosciowymi byly réwniez
mleko, z ktérego sporzgdzano masto oraz kurze jajka —
spozywane w postaci jajecznicy oraz na surowo.

Wyjatkowo duzo spozywano kapusty czerwonej i bia-
tej, ktdrg kiszono w wielkich debowych ktodach lub becz-
kach zwanych sledziéwkami. Czesto dla polepszenia sma-
ku kapusty do kiszenia dodawano liscie wisniowe, lesne
jabtka lub gruszki. Z kiszonych lisci kapusty przygotowy-
wano takze gotgbki, faszerowane kasza jaglana.

Na co dzien pito kawe zbozowg, stodzong syropem,
odsaczonym z cukrowych burakéw.

Z burakéw cukrowych przygotowywano réwniez powi-
dta (Powisle). Buraki umieszczano w kotle i zalewano je
wodga. Ugotowane rozdrabniano i zawijano w ptaty Inia-
nego ptétna. Nastepnie wyciskano z nich syrop za pomoca
prasy srubowej. Po uzyskaniu dostatecznej ilosci syropu
wlewano go przez geste sito ponownie do kotta i gotowa-
no az do uzyskania odpowiedniej gestosci.




2bieractwo

Zbieranie ptodéw roslinnych i zwierzecych na obszarze
puszczy byto powszechnie praktykowane w XIX wieku.
Nasilato sie szczegdlnie w okresach przednéwka i w latach
gtodu. Zbieractwo na wsi miato wielorakie zastosowanie.
Stuzyto ludnosci jako pozywienie powszechne, gtodowe
i obrzedowe, a takze miato zastosowanie w lecznictwie
i magii. W wielu wsiach zbieractwo traktowano jako zaje-
cie zarobkowe.

W latach nieurodzaju byto réwniez jedng z form zdo-
bycia pozywienia gtodowego. Do positkdw gtodowych na-
lezaty potrawy sporzadzane z roslin dziko rosnacych oraz
z niedojrzatego ziarna zboza. Komose biata zwang ,le-
biodka” lub ,topuchg”, gotowano na zupe, ktdra zasypy-
wano $rutg zytnia. Jako okrasy uzywano mleka.

Zbierany szczaw wchodzit w sktad pozywienia codzien-
nego tzw. barszczu. W okresach gtodu sporzadzano z niego
kwasne polewki zaprawione mlekiem lub maka z dodat-
kiem posiekanych drobno ziemniakéw. Oprécz szczawiu
zbierano pokrzywe, powdj polny zwany zajecza kapusta.

W czasie | wojny Swiatowej, gdy na wsi brakowato mle-
ka, parzono herbate ziotowg, uzywajac suszonych lisci po-
ziomek, wisni, kwiatu rumianku, lipy i macierzanki. Her-
bate ziotowa stodzono melasg lub sacharyna. Corocznie
wiosng zbierano takze miekkie i soczyste pedy mtodych
drzew oraz ziofa.

W okresie letnim i jesiennym masowo gromadzono
owoce jadalne roslin dziko rosnacych: boréwki czarne,
maliny, jezyny, poziomki, boréwki brusznice, dziki bez,
czarne porzeczki, tarnine. Owoce te spozywano na suro-

WO, suszono, przetwarzano na marmolady, powidta, czy
marynaty. Niektore z owocéw np. zurawine kwaszono
i jako ocet stosowano do stodkiej kapusty. W Stanista-
wicach szeroko wykorzystywana byta boréwka bagienna
,buchoce” do produkcji win, sokéw oraz konfitur.

Z owocow najwiecej gromadzono jabtek i gruszek.
Owoce suszone byty na stomie lub w piecach chlebowych,
a przechowywano je w przewiewnych torbach i workach
ptéciennych. Jabtka takze kiszono.

W okresie tzw. , przednéwka” i w maju puszczano soki
z brzdz, ktdre spozywano jako napoj chtodzacy. Sok z brzo-
zy byt réwniez wykorzystywany do mycia wtosow.

Cennym produktem zbieranym jesienig byty orzechy
laskowe i zotedzie. Orzechy przeznaczano na okres swigt
czy wesel. Zotedzie zbierano na karme dla zwierzat domo-
wych. Z zotedzi sporzagdzano takze make, z ktérej po do-
daniu otrgb zbozowych wypiekano placki, a z roztartych
w zarnach zotedzi przygotowywano kawe.

Jesienig ludnosé miejscowa masowo gromadzita grzy-
by. Do najpospolitszych nalezaty: borowik szlachetny,
grzyb prawdziwy, $niak, kozlarz, gaska, rydz, maslak, kur-
ka, gotgbek. Do grzybéw mniej znanych nalezaty: kania,
opienka oraz pieczarka polna. Jadano je w stanie suro-
wym, pieczonym i gotowanym. Wiekszos$¢ grzybow roz-
dzielano kapelusze przeznaczano do sprzedazy, a trzony
zachowywano na wtasny uzytek. Grzyby suszono na pty-
cie kuchennej, w piecach chlebowych, na kolcach tarniny
lub na sznurkach. W kamiennych garnkach kiszono rydze
i z6tte gaski.




Rybotowstwo

Rybotéwstwo na obszarze Puszczy Kozienickiej posiada
stare i bogate tradycje. Sgsiedztwo dwdch wielkich rzek
— Wisty i Radomki, szereg matych rzeczek i strumykéw,
jeziora oraz stawy sprzyjaty uprawianiu rybotéwstwa.
Mieszkancy wsi w poblizu sptawnych rzek zajmowali sie
rybotéwstwem przez caty rok. W XVIIl wieku chtopi ptacili
dla dwordw czynsze za prawo towienia: “rybacy co sroda,
pigtek i przez caty post ryby dawali”.

W okresie przedndwka ryba wchodzita w sktad pozy-
wienia glodowego. Na Powislu uzupetniata powaznie bu-
dzet domowy rodziny chtopskiej. Do ryb zyjagcych w Wisle
i Radomce nalezaty: leszcz, ptotka, sandacz, ukleja, jaz,
sapa, stonecznica, sennik kartowaty, wegorz. Spotykano
réwniez: bolenia, $winke, brzane, a w stawach i jeziorach:
karpia, karasia, kietbia, lina, piskorza. W poblizu ujscia
Radomki do Wisty pojawiaty sie niekiedy fososie. W sta-
wach i jeziorach wystepowaty natomiast: szczupaki, oko-
nie, leszcze, wegorze. W niektérych wsiach w XIX wieku
masowo zajmowano sie towieniem rakow.

2wierzeta hodowlane

Puszcza Kozienicka stwarzata dla ludnosci dogodne wa-
runki do hodowli bydfa. Sprzyjata temu tatwo dostepna
Scidtka, zyzne i obfite pastwiska. Do chwili oczynszowania
mieszkancy wsi puszczanskich uwazali sie za zwyczajowo
uprawnionych do wolnego korzystania z lesnych bogactw
(w Il potowie XIX wieku wie$ musiata uzyska¢ zgode wtadz
le$nych na wypas).

Z XVI—wiecznych inwentarzy, ksigg uposazen wynika, ze
bydto rogate stanowito najliczniejsza grupe zwierzat trzy-
manych w zagrodach i dworach. Hodowane bydto wyste-
powato zasadniczo w rasach: czerwonej, czerwono — biatej
i czarno — biatej.

Natomiast trzoda chlewna, zajmujaca bardzo wazine
miejsce w zagrodach chiopskich, traktowana byfa docho-
dowo. Hodowano przewaznie $winie rasy miejscowej, pol-
skiej. Po | wojnie $wiatowej upowszechniad sie zaczeta rasa
angielska.

Wedtug zapisdw z XVIII wieku inwentarz zywy powiek-
sza sie o hodowle koni. Wprowadzenie konia wptyneto na
likwidacje wotdéw jako sity pociggowej i roboczej w zagro-
dzie chtopskiej.

W konicu XIX i na poczatku wieku XX nadal prowadzono
hodowle owiec (dominujgca rasa owca krétkoogonowa).
Wetna niezbedna byta przy produkgcji ubioréw i tkanin.

Hodowla gesi nalezata do rozwinietych na obszarze
puszczanskim. Ptactwo dostarczato wielu niezbednych pro-
duktéw: jaja, pierze, mieso.

Powazna role w gospodarstwie odgrywat chéw kur.
Mimo to miesa z drobiu na wsi spozywano bardzo mato.

Z innych gatunkéw ptactwa domowego trzymano kacz-
ki (Powisle) i indyki. Przed | wojng $wiatowg masowo hodo-
wano gofebie i kroliki.

Wystepujace na obszarze Puszczy Kozienickiej pszcze-
larstwo byto kontynuacjg dawnego powszechnego bartnic-
twa i oparte byto na prawie obelnym. W korncu XIX wieku
niemal w kazdej wsi byto po kilkanascie pasiek. Dominowa-
ty ule ktodowe i wtoscianskie.



Jeszcze do | wojny Swiatowej na wsi kozienickiej obo-
wigzywaty dtugie i bardzo surowe posty. Skupiaty sie
zasadniczo w dwodch przedswigtecznych okresach
tj. w adwencie poprzedzajgcym Boze Narodzenie oraz
w wielkim poscie przed Wielkanocg. W tym czasie nie
wolno byto spozywac nie tylko miesa, sadfa, smalcu,
ale réwniez nabiatu, w postaci jajek, masta, mleka, sera
i Smietany. Zakazy te obejmowaty nawet maslanke, czy
serwatke.

W okresie ,twardego postu” pozywienie mieszkan-
cow Ziemi Kozienickiej sktadato sie z polewek, zup, po-
traw statych i napojow.

Wsrdd pierwszych czotowe miejsce zajmowat zur,
uchodzacy kiedys za typowa potrawe Mazowsza, stad
tez czesto kpiono:

A jo Mazur ity Mazur,
Pozyc ze mi gorka na zur,
a jo ci nie pozyce,

bo bede miat na gorczyce.

Zakwas do zuru przygotowywano z wody, maki zyt-
niej, zabkow czosnku i czerstwej skibki chleba. Do go-
towej zupy dodawano czesto grzyby, buraki ¢wiktowe,
kasze jaglang, ziemniaki, groch i béb.

Zupa grochowa, czyli grochdéwka, podobnie jak zur
uchodzita za stawng potrawe Mazowsza.

Do polewek mozna réwniez zaliczy¢ kwas kapusciany,
buraczkowy, wodzianke oraz gruscanke, przypominajaca
kompot. Do nich jako przyprawe dodawano grzyby, ce-
bule i liscie laurowe.

W Polsce od dawna podawano tez polewki stodkie.
Sposréd polewek stodkich w najczestszym uzyciu byta
polewka maczna, zaprawiana mlekiem, $mietang, a nie-
kiedy maslanka lub serwatka.

Odrebng grupe tworzyty zupy owocowe zwane po-
wszechnie borscami. Najbardziej typowa ich odmiang
byta pamuta, gotowana z ulegatek, gruszek lub sSliwek,
przyprawiana makga i cukrem. Czesto przygotowywano
zupy z suszu: gruszkowego, sliwkowego lub jabtkowego.

Do typowych zup postnych nalezat kaptun/kaptunek,
przygotowywany z wody, z dodatkiem lisci laurowych,
pieprzu, wtoszczyzny, kminku oraz z drobnego, czerstwe-
go chleba.

Podstawa wielu zup byty ziemniaki, ktére na wsiach
upowszechnity sie w Il potowie XIX wieku. Wchodzity
one w sktad zalewajki, zarzucajki, dziada, kartoflanki,
grochowki i krupniku.

Zalewajka byta potrawa kwaskowatg, gdyz gotowano
ja w potaczeniu z zurem, z dodatkiem suszonych grzybow.

Kartoflanka przypominata w smaku wodnisty rosét.
Zarzucajke, dziada, krupnik i grochdwke gotowano z po-
krojonych ziemniakéw, z tym, ze pierwsza zarzucano ka-
pustg kiszong, druga zacierkami, trzecig kasza jaglang,
jeczmienna lub tatarczang, czwartg grochem.

Z kapusty kiszonej przygotowywano zazwyczaj kapu-
$niak, zaprawiany grzybami, zasmazka z maki razowe;j
i oleju oraz kartoflami. Popularna byta réwniez zupa
z brukwi i marchwi.

W potrawach statych podstawe stanowity ziemnia-
ki, kapusta, kasza i mgka. Ziemniaki gotowano obierane
lub w tzw. tupkach. Najczesciej podawano je z zurem
lub zupg owocowa. Ziemniaki w tupkach po ugotowaniu
i odcedzeniu wsypywano do gtebokiej glinianej misy,
skad kazdy z domownikdw czerpat je i obierat, a nastep-
nie jadt ze Sledziem lub surowa kiszong kapustg, zapra-
wiang pieprzem, solg i olejem przesmazonym z cebula.
Popularne byty takze lemieszki, przyrzadzane z ziemnia-
kéw i maki, okraszone stonina.




Z kasz najczesciej przyrzadzano jaglang, jeczmienng,
rzadziej tatarczang. Spozywano je z pamuty, kwasem ka-
puscianym, czasem z dodatkiem cukru. Kasze jaglana go-
towano na rzadko samg oraz w potgczeniu z zacierkami,
grochem lub suszonymi grzybami.

Kapuste przygotowywano z grochem, z tym, ze oby-
dwa sktadniki gotowano osobno, a nastepnie taczono je
razem i okraszano przesmazonym olejem.

Z potraw macznych najczesciej przygotowywano klu-
ski, wyrabiane z maki zytnio — razowej, zytnio — pytlowe;j,
2ytnio — pszennej oraz maki pszennej, jeczmiennej i tatar-
czanej.

Kluski dzielono na rwoki, wotuszki, zacierki, krajane,
kfadzione i na pierogi. Rwoki i wotuszki robiono z wa-
teczkéw ciasta utworzonych w reku, przy czym pierw-
sze, drobne byly rwane palcami, drugie grube byty ciete
nozem. Zacierki wyrabiano z brytek ciasta, zagniatanego
w topolowej lub lipowej niecce, po czym ciasto kruszono
w palcach. Kluski krajane robiono z ciasta zagniatanego
i watkowanego na stolnicy. Kluski te wystepowaty
w dwdch odmianach: pierwsze w ksztatcie waskich i cien-
kich paskéw — zwano makaronem, drugie w ksztatcie du-

zych kwadratéw — zwane byty klapokami lub skaplerzami.
Kluski ktadzione wyrabiane byty z dos¢ gestego ciasta lub
z ziemniakow i wchodzity zazwyczaj w sktad $wigtecznego
obiadu.

Do ulubionych potraw postnych nalezaty pierogi. Pie-
czono je, gotowano lub wzglednie duszono. Ciasto byto
przygotowywane z maki zytnej lub pszennej. Pierogi
wypetniano kaszg, burakami cukrowymi, marchwig lub
kapustg kiszong z grzybami. Brzegi pierogdéw pieczonych
zwanych séjkami robiono przy pomocy kwarty lub blasza-
nego garnka. Uformowane, bardzo starannie sklejano, po
czym z lekka zakrecano. Pierogi te czesto byly zawijane
w parzone liscie kapusty, a dla wiekszego zabezpieczenia
zawigzywano je nitka. Dlatego tez poczatkowo nosity mia-
no zawijokow, pdzniej gotgbkdow.

W Stanistawicach pieczono takze tzw. paluchy (piero-
gi, buteczki) z drobno posiekanych burakéw lub kapusty.

Swiniobicie odbywato sie jedynie przed $wietami. Po-
fcie stoniny wieszano w kuchni nad paleniskiem i krojono
po matym kawatku na okrase do obiadu. Stonina wiszgc
przez wiele tygodni, pod wptywem ciepta zmieniata swéj
kolor z biatego na z6tty.

Pozywienie
bozonarodzeniowe

Wigilia poprzedzajgca swieta Bozego Narodzenia byta
ostatnim dniem adwentu, w ktérym obowigzywat $ci-
sty post. Tego dnia rano spozywano bardzo skromny
positek, sktadajacy sie z kromki chleba, kawatka sle-
dzia i garnuszka herbaty lub kawy. Niekiedy zamiast
$ledzia jadano chleb z cebulg przyprawiony olejem
lub kapustg kiszong oraz racuchy postne.

W tym okresie wieczerze wigilijng, ktérg nazywano
postnikiem/posnikiem rozpoczynano wczesnym wie-
czorem ,gdy zabtysta pierwsza gwiazda” lub jutrzenka
(Mozolice Duze). Wieczerza sktadata sie z nieparzystej
ilosci potraw — najczesciej pieciu, siedmiu, rzadziej
z dziewieciu lub jedenastu. Dopiero w okresie miedzy-
wojennym na stole pojawito sie 12 potraw.

Wsrdd potraw znajdowaty sie ziemniaki ttuczone,
badzZ zur z chlebem, kapusta z grochem lub grzybami,
kasza jaglana na sucho, kasza tatarczana, groch lub fa-
sola, kluski rwoki, pierogi z jagty, grzybow lub maku,
$ledz, racuchy oraz kompot zwany powszechnie woda.



Kazda z potraw byta odpowiednio przygotowywana.
Kluski marynowano lub zaprawiano octem i cebula.
Przyrzadzano je réwniez na stodko mieszajac je z ma-
kiem i miodem lub z kompotem z suszu.

Racuchy wyrabiane z ciasta drozdzowego, z maki
pszennej lub zytnio - pytlowej smazono na oleju
w garnku. Ryby smazono na oleju Inianym, drobne
rybki przeznaczano na zupe rybna. Sledzie moczono
i przyrzadzano z octem i cebula.

Grzyby byty najpierw gotowane, a nastepnie ob-
taczane w mace i smazone na oleju. Przyprawiano je
pieprzem i cebulg. Kompoty najczesciej przygotowy-
wano z polnych gruszek, rzadziej ze Sliwek i jabtek.

Chleb pieczono w przeddzien wigilii, a ciasta
tj. drozdzowe puste, strucle makowa i sernik w dzien
Wigilii.

Niektére potrawy jedzono w odpowiednio do-
branych zestawach: kapuste z chlebem, kasze, groch
i fasole z kompotem, Sledzie lub ryby najczesciej
z chlebem, racuchy z kompotem lub herbatg, ziem-
niaki spozywano w tupkach lub oskrobane z zurem,
kwasem kapuscianym lub buraczanym.

Kaszy jaglanej uzywano takze jako nadzienie do
pierogdw gotowanych w lisciach kapusty. Uprzednio
ugotowang zaprawiano mleczkiem ptasim - syrze-
niem, wyrabianym z siemienia konopnego (siemie
rozcierano w drewnianym skopku przy pomocy patki).

W pierwszy dzierh Bozego Narodzenia domownicy
wstrzymywali sie od zaje¢ a praca gospodyn ograni-
czata sie do przyrzadzania niektérych tylko potraw.
Wolno byto tylko przygotowac biaty zur maczny i rosot
wotowy — na pamiatke, ze wot byt z Dziecigtkiem Jezus
w stajence betlejemskiej. Rano w pierwszy dzien jada-
no zur z kietbasg, jajkami, ziemniakami lub chlebem.
W potudnie rosét wotowy z kluskami, kaszg tatarcza-
ng, jaglang, ryzem, grochem lub ziemniakami, mieso
i chleb. Wieczorem jadano racuchy, pszenny placek,
popijajac herbatg lub kawa.

W drugi dzien Bozego Narodzenia jadano zazwy-
czaj to samo, co w pierwszy dzien. W niektérych ro-
dzinach spozywano na obiad ziemniaki z kapusta przy-
rzgdzong na miesie.

W okresie $Swigt Bozego Narodzenia popularne
byto réwniez dawanie podarunkéw zwanych , koleda”
w postaci ciast, czy kawatka kietbasy.

Rarnawat

Na przetomie roku mtodziez chodzita od domu do
domu po szczodrakach (dziewczeta w Nowym Roku,
a chtopcy w Trzech Kréli). Za swoje wystepy otrzymy-
wali kawatek placka lub chleba oraz tradycyjne ,,szczo-
droki”, z ciasta drozdzowego (maki pszennej) lub
z burakéw cukrowych, w ksztatcie rogalikéw, piero-
géw, obwarzankéw lub niewielkie, okragte buteczki
zwane , kotockami”.

Chodzac od domu do domu $piewano:

Pieczone tu szczodraki, kotaki powiadali nam,
Szczodra pani, dobra pani, a dajcie i nam!

Jak nie dacie szczodraka, kotaka, dajcie chleba klin;
Zaptaci wam sam pan Jezus, za ten dobry dzier!
Szczodry dzien, dobry dzien panie gospodarzu!

W ostatnim dniu karnawatu (ostatki) przez wie$ we-
drowaty grupy przebieraricow, ktére za swoje pokazy
dostawali paczki, racuchy i jajka.

Spiewano:

Pani gospodyni, zajrzyjcie do skrzyni,
Dajcie kope jajek i kawat pieczeni!

lub

Nie dajcie nam mqki, bo sie umgczymy,
A dajcie nam jajek, to se usmazymy!




Mieszkancy Ziemi Kozienickiej z duzg starannoscia przy-
gotowywali sie do swigt wielkanocnych. Do produktéw
stanowigcych podstawe wyzywienia podczas Swiat nale-
zaty: jajka, mieso, kietbasa, pieczywo, masto, ser, miéd,
chrzan, musztarda, ocet, sél i pieprz.

W obyczajowosci wielkanocnej wazng role obrzedo-
wa petnito jajko, uchodzace za symbol odradzajacego
sie zycia. Swieconym jajkiem dzielono sie w rodzinach
i kregach przyjaciét. Mtode dziewczeta sktadaty pisanki
swoim ukochanym, a matki chrzestne przekazywaty je
swoim chrze$niakom.

Do swiecenia przeznaczano ponad 30 ugotowanych
jajek, z tego czes¢ oskubanych, cze$é w postaci ozdob-
nych pisanek — w skorupkach. Waznym skfadnikiem
Swieconki byt bochenek chleba, duzy placek oraz bab-
ka, czesto pieczona w rondlu lub blaszanym garnuszku.
W Kozienicach najczesciej szynke zastepowano innym
Swinskim miesem, ktére gotowano albo pieczono. Do
tego dodawano peto biatej lub wedzonej kietbasy. Do
Swiecenia przeznaczano takze chrzan, ktéry wystepowat
w dwéch odmianach — tarty, zmieszany z ¢wiktg, octem
i cukrem oraz w korzeniu, rozstrzepiony u gory. Masto
uktadano w szklanym naczyniu i ozdabiano w zgbki za
pomocy drewnianej tyzki. W koszykach ze Swieconka
nie mogto zabrakng¢ réwniez miodu w plastrach oraz
serka najczesciej swiezego, rzadziej suszonego. Domo-
wym sposobem wyrabiano musztarde — ziarno gorczy-

Wielko$¢ przygotowan do wesela byta uzalezniona
nie tylko od stanu majatkowego, ale takze od ilosci
zaproszonych gosci. Gdy urzadzajacy wesele byli nie-
zamozni otrzymywali produkty spozywcze, a niekiedy
i pienigdze tzw. sktadnia. Ofiarodawcami byli zazwyczaj
uczestnicy wesela. Dos$¢ czesto pienigdze pozyskiwano
drogg kwesty — ,chodzenie po prosietach” (Stanista-
wice), ,wspomoga” (Makosy), ,zsypka” (Piotrkowice),
w ktorej brata udziat panna mtoda i staroscina lub matka
chrzestna. Pewnego rodzaju pomocg byty réwniez po-
czestunki, jakie urzadzali sami weselnicy. Jeszcze w dru-
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cy ucierano na mase maczng, po czym taczono z octem
i cukrem. Razem z produktami konsumpcyjnym przezna-
czano do $wiecenia takze sadto, olej Iniany, stonine oraz
Swinski gnat — uzywany pdzniej do réznych zabiegéw
magiczno — leczniczych. Oprécz powyzszych produktow
przygotowywano réwniez wotowine, ktora przezna-
czano na rosot, cielecine — na pieczen zaprawiong pie-
przem, cynamonem i liSciem laurowym. Galarete tzw.
trzesionke, robiono z wotowych lub Swinskich nézek,
dodajac sporg ilos¢ czosnku. Kluski pszenne, wyrabiane
z rozwatkowanego ciasta, krojono w dtugie paski i do-
dawano do rosotu. Buraki ¢wiktowe dzielono na kawatki
i kiszono w letniej wodzie, przy czym ptyn przeznaczany
byt na barszcz burakowy, a migzsz na tzw. siekang kapu-
ste skropiong octem.

W pierwszym dniu Wielkanocy, przyrzadzanie posit-
kéw byto ograniczone do minimum. Rano po podzieleniu
sie jajkiem, jedzono biaty barszcz z kietbasg, miesem, jaj-
kiem, chrzanem i chlebem. Ludno$¢ Janikowa natomiast
na $niadanie jadata obowigzkowo ,liszony” — barszcz
czerwony z kietbasg i jajkami, zaprawiany chrzanem.

Oprodcz barszczu spozywano takze placek z mleczng
kawa lub kietbase z chlebem. Obiad i kolacja sktadaty sie
z potraw przygotowanych w Wielkg Sobote.

W drugi dzien swigt podawano rosot wotowy, kto-
ry jedzono z kluskami lub kasza tatarczang. Podawano
rowniez kapusniak z ziemniakami oraz mieso z chrzanem
i chlebem.

W drugi dzien swigt chodzono zwyczajowo po dyn-
gusie. Grupy dyngusnikdw dostawaty ser, jajka, kietbase,
placek, a niekiedy kawatek stoniny.

giej potowie XIX wieku istniat zwyczaj, ze goscie weselni
zaraz po $lubie udawali sie do karczmy, gdzie bawili sie
i ucztowali.

Na kilka tygodni przed uroczystoscia zabijano wieprza
i co najmniej dwuletnie ciele. Czasem do tego kupowa-
no mieso wotowe i nézki. Cze$¢ miesa przeznaczano na
rosét i pieczen, czes¢ na kietbase. Oprécz kietbasy wy-
rabiano kaszanke z kaszy gryczanej, a z nézek bydlecych
i Swinskich robiono ceber lub galarete. W duzych ilo-
$ciach wyrabiano kluski rwoki i wotki z maki pszennej lub
pytlowo — zytniej, jak rowniez kasze jaglang i tatarczang
oraz kapuste z grochem. Na potrzeby wesela wypieka-
no ponad 50 bochenkéw chleba oraz okoto 10 plackow



Spiewano:

Wstepna sroda ustepuje,
Kuchareczka Zur gotuje
Alleluja, Alleluja!

Dyngus, dyngus, po dyngusie,
Lezy placek na obrusie.
Matka kraje i rozdaje,
Gospodarzu dawaj jaje!

Stoi beczka z miodem

nie umorzy gtodem
baranek pieczony

niech bedzie pochwalony.

Dajciez, ze nam dajcie
Tq catq kietbase,

Bo jak nam nie dacie
Z tézka was wystrasze

Dajciez, ze nam dajcie
Tych jajek pietnascie,
Co wam kokoszeczka
Uniosta w poscie

Dajciez, ze nam dajcie
Catq kope syra

Zeby wam krasula

Do dom przychodzita

pszennych lub pytlowo — zytnich zwanych kotaczami.
Wazng pozycje zajmowaty takze trunki. Kupowano okoto
50 kwart waédki i od 2 do 3 antatkéw piwa. Nabywano
tez duze ilosci cukru, herbaty, kawy, octu i réznych przy-
praw korzennych. Wédke pedzono takze w domach mto-
dych. Najczesciej przygotowywano j3 z wyttokéw bura-
kéw cukrowych. Buraki kiszono w beczkach przez dwa
tygodnie, potem destylowano.

Dajciez, ze nam dajcie
Catq litre wodki

Zeby wasza cérka
miata jezyk krotki

Dajciez, ze nam dajcie
Co nam macie dac

Bo jak nam nie dacie
nie bedziemy sSpiewac

Mtodziezy chodzacej z gaikiem przewaznie dawano
jajka i to zwykle surowe.

Przysmakiem $wigtecznym oprécz wyrobéw mie-
snych: kietbasy, czy szynki wedzonej byta az do | wojny
Swiatowe] gtowizna — pieczony w catosci teb swinski oraz
gotowane mieso wieprzowe, podawane na zimno.

Podczas wesela kilka razy czestowano gosci, zawsze
podajac wédke. Pierwszy raz, gdy przybywali ,na dom
weselny”. Wtedy raczono ich przewaznie plackiem
i kawa. A gdy wrcili z kosciofa, czestowano ich chlebem,
kietbasg i kaszanka. Sposrod wszystkich poczestunkow
weselnych najwazniejszy byt positek urzadzany wieczo-
rem tzw. obiad. Zazwyczaj sktadat sie z rosotu, barszczu,
sztuki miesa, flakow, kaszy jaglanej, grochu, kietbasy,



pieczonej gesiny oraz kotacza. Na przetomie XIX i XX wie-
ku na obiad podawano: rosot, barszcz, kapuste, kasze,
kluski, mieso, galarete, chleb, placek. Rosét gotowany
byt z miesa swinskiego lub cielecego i podawany naj-
czesciej z kluskami lub kasza tatarczang, rzadziej ryzem.
Przygotowywano réwniez barszcz maczny biaty na dud-
kach wotowych, miesie wotowym lub kietbasie. Spozy-
wano go z chlebem. Kapuste kiszong przyrzadzano na
miesie Swinskim z grochem. Z kasz na sypko gotowano
najwiecej jagty i tatarczanej, rzadziej kasze jeczmienna.
Niekiedy jagte faczono z flakami wotowymi lub kraszono
ja stoning. Kluski sporzadzano z pszennej lub pytlowo —
2ytniej maki. Na stét weselny trafiato takze mieso cielece
i Swinskie, najczesciej gotowane i jedzone z chlebem.

Na tradycyjnych weselach obiad miat zawsze charak-
ter podniosty. Jego spozycie byto potaczone z nabozno-
$cig, muzyka, piesnia i ceremoniatem. W trakcie wesela
nie mogto sie oby¢ bez wiwatéw na czes¢ parstwa mio-
dych i zartobliwych przyspiewek.

Gdy barszcz byty stabo przyprawiony $piewano:

Cy tu Zydy, cy tu Zydy,

Z pieprzem nie chodzity,

Cego nom tu tego borscu

Nie popieprzyty, nie popieprzyty.

(Maria Wojcik, Stanistawice 1966)

A céz to tam za kucharka,
Co za rece miata?

Co nam tego barscowiny
Nie dogotowata.

Przy rosole i kapuscie $piewano:

Rosole, rosole

jakis ty niemity,

a chyba cie kucharecki
przez szmate cedzity.

A ta kapuscina,
to nie bardzo dobro,
nie solono, nie pieprzono,

nie siekano drobno.

(Maria Wojcik, Stanistawice 1966)
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W Kozienickim specjalnym szacunkiem podczas
wesela otaczano groch polny oraz placek zwany koto-
cem / kotoczem. Gdy druhny wynosity mise z grochem
na stét spiewaty obrzedowg piesn ,,Rosnie nam grosek
przy drodze”, w ktérej akcentowaty ,trzeba go i tym dac,
co za piecem siedza”, a wiec dzieciom oraz ubogim i pro-
sity ,,Boze nam go rozmnazaj”.

Kotacz takze posiadat swojg piesn obrzedowa.
W Bakowcu i Mozolicach $piewano jak to Marysia piekta
,nadobny kotacz”. Najpierw na niego w stawach ptukata
pszenice, potem rozczyniata ciasto, wsadzata go topata,
a ,jak go z pieca wysadzata, matym dziatkom go rozda-
wata”.

W Bakowcu druzba przynoszac do stotu placek, pod-
nosit go do gory jak ksigdz monstrancje i oznajmiat:

Zrodzita sie ma psenicka

gdyby gtdg,
stodziusieriki maéj placusek
gdyby midd.

Na zakonczenie wesela druhny Spiewaty:

Powstaricie juz swatuskowie z posiada,
podziekujcie Panu Bogu
i Matce Najswietsej z objada.

W Radomskiem druhny dziekowaty nie tylko za go-
rzatke, piwo, pietruszke, cebule, chleb, placek, butki, ale
rowniez:

| za stoty, i za fawy,
| za pyszne potrawy.




Osobng pozycje wsrdd obyczajowosci chtopskiej stano-
wig poczestunki i przyjecia z okazji urodzin, stawiania
chatupy czy zgonu.

Potoznicy zaraz po urodzeniu dziecka przynosity
sgsiadki na pokrzepienie gotowane positki. Hucznie
obchodzono chrzciny, czyli tzw. Radosnik, ktére trwaty
nieraz dwa dni. Zaczynaty sie z chwilg, kiedy chrzestni
wracali z niemowleciem z kosSciofa. Gosci czestowano
miesem, wedling, plackiem, herbatg i kawa oraz wadd-
ka. Zwyczaj nakazywat aby goscie przynosili ze soba je-
dzenie i napitek.

Inaczej rzecz sie miata z uroczystosciami pogrze-
bowymi. Poczestne to na wsi kozienickiej najczesciej
okreslano mianem ,pogrzebu”, rzadziej ,pogrzebina-
mi” (Staszéw) albo ,.chlebem zatobnym” (Stanistawi-
ce). W poczestunku brali udziat domownicy, krewni
i zaproszeni znajomi. W XIX wieku poczestne urzagdzano
nazajutrz po pogrzebie w karczmie, niekiedy z udzia-
tem skrzypka. Na przetomie XIX i XX wieku konselacja
odbywata sie juz w izbie mieszkalnej, uprzednio od-
Swiezonej wapnem i wykadzonej jatowcem. Positek byt
bardzo skromny obejmowat najczesciej kapuste z mie-
sem, kietbase, chleb, kaszanke oraz wddke. Niekiedy
czestowano réwniez herbatg, piwem. W poscie domi-
nowata kasza gryczana lub jagta oraz pamuta sliwkowa.

W XVIII wieku ubogim w dniu Zaduszek przekazy-
wano potrawy, legumine i trunki. Na przetomie XIX
i XX wieku dziadom proszalnym dawano na cmentarzu
grzebalnym — pienigdze, a na cmentarzu koscielnym
produkty: chleb, placek, make, groch, kasze, podpto-
myki, a nawet garstki wtdkna Inianego (Makosy). Z my-
$l3 o dziadach proszalnych gospodynie piekty pszenne
pieczywo i ,paluchy” z gotowanych jagiet i burakdéw
cukrowych.

WsSréd daréw zaduszkowych przeznaczonych dla

dziadow wazng pozycje zajmowaty: pie-
czywo, ser, groch oraz kasza jaglana
i gryczana. Pieczywo zaduszkowe nie
tylko rozdawano, ale takze ktadzio-
no je na grobach zmartych. Jadto dla
zmartych stawiano takze u przydroz-
nych krzyzy.
W grudniu, dzier Swietego
Mikotaja czczono zazwyczaj na
stodko. Rodzice dyskretnie

podktadali dzieciom rézne drobiazgi — t.j. stodkie butki,
ciastka, czy cukierki.

Budowanie domu tez dawato okazje do organizo-
wania poczestunku: pierwszy raz po zatozeniu podwa-
lin, nastepnie przy zawieszeniu wianka wienczgcego
zakonczenie budowy, trzeci przy osiedlinach. Pierwsze
dwa positki sktadajgce sie z wodki, kietbasy, placka lub
chleba urzgdzano dla majstrow, trzeci dla zaproszo-
nych sasiadéw.

Na ,przadkach”, ktére odbywaty sie w jesienne
i zimowe wieczory, tez urzadzano poczestunki w Ko-
zienickim okreslane mianem ,,przesmycki”. Podawano
najczesciej kawe, chleb z jajecznicg lub serem, pierogi,
racuchy, placuszki z burakéw cukrowych ,buracaki”.

Spoteczng uzytkowos¢ jadta dostrzegamy réwniez
w innych dziedzinach zycia spotecznego.

Po zniwach obdzielano sgsiadéw chlebem upie-
czonym z maki z mielonej z pierwszego zebranego
ziarna. Z okazji jarmarcznej sprzedazy i kupna, zwtasz-
cza zwierzat domowych, miat zastosowanie tzw. Lit-
kup, znany juz w XV wieku. Byt to poczestunek sktada-
jacy sie najczesciej z wodki lub piwa, wedlin i chleba,
a wielkim poscie sledzi.

Do 1870 roku istniat zwyczaj w Brzdzie, ze ucznio-
wie miejscowej szkdtki, w dniu 12 marca — imienin
Grzegorza obchodzili uroczystosé¢ zwang ,Gregoryan-
ki”. Tego dnia chtopcy w przebraniu rycerzy, biskupdw,
Zydéw, badz Cyganéw obchodzili okoliczne wioski,
by $piewac piosenki, zbiera¢ pienigdze lub zywnos¢,
przeznaczone na poOzniejsze wyposazenie szkoty. Za
swoje wystepy uczniowie otrzymywali jajka, chleb,
masto, ser i kietbase. Od nauczycieli byli obdarowy-
wani butkami, obwarzankami, grzanym piwem i cu-
kierkami.
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Szynka Rozienicka i Schab
- Zaktad masarski
Stawomira Grzedy

Zaktad masarski Stawomira Grzedy prezentuje szeroki
asortyment tradycyjnych wedlin, produkowanych we-
dtug staropolskich receptur bez dodatkéw oraz konser-
wantow.

Firma powstata w 2009 roku i od tamtego czasu zy-
skuje coraz to nowe rzesze klientow.

Od poczatku istnienia zaktad skupia najwieksza
uwage na oferowaniu najwyzszej jakosci produktow.
W ofercie firmy kazdy znajdzie ,,co$ dla siebie”. Szeroki
asortyment miesa (wieprzowe, wotowe, cielece, drob),
wyroby kanapkowe i garmazeryjne, kietbasy cienkie,
kietbasy grube, wedzonki oraz wedliny podsuszane.

Wyroby wedliniarskie wytwarzane przez Pana Stawo-
mira cechuje przede wszystkim
starannie dobrany surowiec,

pozyskiwany od najlepszych i
hodowcow, Swiezos¢ i do- 3
skonaty smak. Zas niepo- ' '--u-u-"’f
wtarzalna nuta smakowa 8- e 4

powstaje dzieki zasto- i
sowaniu  naturalnych, o
Swietnie  dobranych .
przypraw oraz Scistej

kontroli proceséw

produkcji.

Sprzedaz wyrobéw prowadzona jest przez sie¢ wia-
snych sklepow firmowych.

Wyrobami, z ktérych stynie zaktad Pana Stawomira
jest Szynka Kozienicka oraz Schab.

Szynka Kozienicka wytwarzana jest wedtug starej,
niezmienionej receptury, w oparciu o tradycyjne surow-
ce. Marynowana w specjalnej mieszance przypraw i ziof,
wedzona w dymie z drzew liSciastych — urzeka swoim
naturalnym smakiem.

Schab z zaktadu Pana Stawomira charakteryzuje sie
ogromng soczystoscia i delikatnoscia. Tradycyjny aro-
mat i smak schabu jest uzyskany dzieki dopracowane-
mu przez lata procesowi peklowania oraz wedzenia.
Idealny na ciepto, ale takze na zimno, pokrojony na
cienkie plasterki zadowala podniebienia nawet najbar-
dziej wymagajacych klientow.

Swoje wyroby Stawomir Grzeda prezentuje podczas
réznorodnych festynéw i imprez promujacych lokalne
produkty.

W 2015 roku Zaktad masarski Stawomira Grzedy za-
jat I miejsce w konkursie Regionalny Znak Jakosci.

Stawomir Grzeda
Zaktad Masarski ,,Masarnia”
ul. Parkowa 1
26-902 Grabow nad Pilica
tel.: 692 798 682



Surowki - Multi-Smak

Multi-Smak jest jednym z najwiekszych producentow
surowek i satatek warzywnych w regionie kozienic-
kim. Firma dziata na rynku od ponad 20 lat.

W ofercie firmy znajduja sie produkty, ktérych gtéw-
nym sktadnikiem sg Swieze, najwyzszej jakosci warzywa
takie jak: kapusta biata i czerwona, kapusta pekinska,
marchew, por, seler, papryka, ogérek i cebula.

Produkty firmy charakteryzujg sie matym stopniem
przetworzenia. Suréwki przygotowywane sg domowy-
mi metodami, doprawiane wyfacznie naturalnymi przy-
prawami, bez zadnych substancji konserwujacych.

Dzieki odpowiedniej strategii firma szybko reaguje
na zmieniajgce sie trendy i skutecznie wdraza nowe

produkty, rowniez te dla klientéw o wysublimowanych
gustach.

W 2013 roku firma
rozpoczeta produkcje met-
nych sokdw owocowych, wa-

rzywnych i owocowo warzywnych pod markg Smak
Natury. Soki metne charakteryzuja sie tym, ze ich pro-
dukcja odbywa sie bez obrébki enzymatycznej, klaro-
wania i filtracji. Dzieki temu zawierajg one znacznie
wiecej bioaktywnych polifenoli i zwigzkéw przeciwu-
tleniajacych, zmniejszajacych szanse wystapienia wielu

chorob.

Firma produkuje takze soki Swieze jednodniowe
i soki naturalne pasteryzowane. Gtéwnym sktadnikiem
sokéw swiezych jest najlepszej jakosci marchew. Nato-
miast soki naturalne produkowane s3g gtéwnie z jabtek
z dodatkiem innych owocow takich jak: maliny, zurawi-
na, aronia, czarny bez, rabarbar, pigwowiec, truskawki,
jak rowniez z warzyw — buraczkéw czerwonych i mar-

chwi.

W 2015 roku firma poszerzyta swojg dziatalnosé
o produkcje owocow i warzyw mrozonych pod marka
Multi-Frozen. W ofercie znajdujg sie: mrozona tru-
skawka odszyputkowana i z szyputkg, mrozona wisnia
z pestka i bez pestki, mrozona papryka, por i inne wa-

rzywa.

Multi - Smak
26-910 Mniszew 36
tel.: (48) 621 90 41
fax: (48) 621 95 00

e-mail: info@multismak.pl
www.multismak.pl
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Surowki - Z2PH ,,Witamina"

Firma ,Witamina” szczyci sie wieloletnig tradycja
w komponowaniu szerokiej gamy surowek.

Powstata w 1995 roku w Mniszewie i od tamtej pory
dba o ustawiczne podnoszenie jakosci.

W ofercie firmy znajdziemy suréwki, lunche, satatki,
dania gotowe oraz kwaszonki.

Produkty idealnie pasujgce do kazdego, nawet naj-
bardziej wyszukanego dania. | takie, ktore najlepiej
smakuja ,,solo”.

0Od 2003 roku firma postepuje zgodnie z wymaga-
niami i normami HACCP.

Wszystkie suréwki sg produkowane bez stosowania
Srodkéw konserwujacych, sztucznych $rodkéw barwia-
cych i zapachowych, co pozwala zachowaé naturalne

wartosci smakowe i odzywcze surowcow. Zatem zyw-
nos¢ jest zdrowa i bezpieczna.

12

Produkty firmy ZPH ,Witamina” dostarczajg organi-
zmowi wystarczajaca ilo$¢ naturalnych witamin: A, B, C
i E. Ponadto suréwki zawierajg beta-karoten, kwas folio-
wy, btonnik oraz weglowodany.

Wysoka jakos$¢ i doskonate walory smakowe wyro-
béw uzyskiwane sg poprzez uzycie Swiezych i wyselek-
cjonowanych warzyw oraz wykorzystanie oryginalnych
receptur oraz nowoczesnej technologii.

ZPH ,Witamina” ma na swoim koncie kilka sukcesow:
e Certyfikat ,,AGRO POLSKA” 2003,

e Certyfikat ,AGRO POLSKA” 2004,

e Zwyciezca Konkursu ,,SPOSOB NA SUKCES” 2003,

e Zwyciezca Konkursu POLSKI PRODUCENT ZYWNOSCI
2004 za produkt MARCHEWKA Z GROSZKIEM-danie
gotowe,

e Najlepszy Produkt SUROWKA WARZYWNA na
VI MAtOPOLSKIE] GIEDZIE SPOZYWCZE].

ZPH ,Witamina”
Mniszew 38
26-910 Magnuszew
tel.: (48) 622 09 40
www.witamina-zph.pl
e-mail: info@witamina-zph.pl




Chleb staropolski - Zaktad
piekarsko - ciastkarski.
Krystyna Kowalczyk

Zaktad piekarsko — ciastkarski panstwa Kowalczykow
istnieje od ponad 20 lat. To firma rodzinna zatozona
w 1992 roku w Grabowie nad Pilica, ktéra kultywuje
znane naszym babkom i prababkom receptury piecze-
nia chleba.

Oferta zaktadu jest niezwykle bogata, gdyz zaktad
Panstwa Kowalczykdéw wytwarza 20 rodzajow pieczy-
wa. Wsrod wypiekdw znajdziemy nie tylko pieczywo
pszenne, zytnie, pszenno — zytnie, ale rowniez wyroby
potcukiernicze: drozdzowe i piaskowe.

Jednym z najbardziej znanych produktéw, pocho-
dzacych z piekarni jest chleb staropolski.

Recepture chleba opracowat Pan Robert Kowal-
czyk. Bazujac na dawnych, babcinych przepisach
stworzyt produkt niepowtarzalny, cieszacy sie bardzo
duza popularnosciag wséréd smakoszy tego zdrowego
pieczywa.

Chleb staropolski przygotowywany jest na natural-
nym zakwasie, bez chemicznych polepszaczy i przy-
spieszaczy, co podnosi walory odzywcze i zdrowotne
wypieku.

Podstawowymi surowcami uzywanymi do jego pro-
dukcji s3: maka zytnia, maka pszenna, drozdze, woda.

Chleb formowany jest recznie i wypiekany w trady-
cyjny sposéb co sprawia, ze miekisz jest niezwykle deli-
katny, a jego skérka ztocista i chrupiaca.

AR

R

W 2007 roku chleb staropolski otrzymat | nagrode
w konkursie o Laur Marszatka Wojewddztwa Mazo-
wieckiego za najlepszy produkt zywnosciowy.

Zaktad piekarsko — ciastkarski.
Kowalczyk Krystyna.
ul. Parkowa 5
26-902 Grabow nad Pilica
tel.: (48) 662 70 63
e-mail: kowalczyk_piekarnie@op.pl
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Kozieniczanka
- Zaktad Cukierniczy.
Krzysztof Lenarczyk

Zaktad Cukierniczy Krzysztofa Lenarczyka to firma rodzin-
na z wieloletnig tradycja.

Przygoda z cukiernictwem rozpoczeta sie pod ko-
niec lat 60-tych, kiedy to rodzice oraz wujkowie Pana
Krzysztofa wpadli na pomyst otworzenia cukierni
w Kozienicach. | chociaz w owym czasie nie byto tatwo
otworzy¢ dziatalno$¢ gospodarczg, upor rodziny Lenar-
czykdw spowodowat, ze Owczesne wtadze pozwolity
na przystosowanie pomieszczen piwnicznych
w domu wujka Pana Krzysztofa - Janka
pod dziatalno$¢ cukierniczg. W ten
oto sposdb powstata spotka Kowal-
ski-Lenarczyk z pierwszym
punktem sprzedazy

Ig

przy ul. Warszawskiej 3 w Kozienicach, ktéry szyb-
ko stat sie bardzo oblegang przez klientéw cukiernia.
Po pewnym czasie spotka zostata rozwigzana. Dopiero
7 maja 1979 roku Wydziat Handlu w Kozienicach wydat
zezwolenie na powstanie Zaktadu Cukierniczego przy
ul. Warszawskiej 52 i te date przyjmuje sie jako poczatek
powstania firmy. Od 1986 roku wtascicielem firmy jest
Pan Krzysztof.

W zaktadzie cukierniczym oprécz szeregu stodkosci
w postaci tortdw i réznego rodzaju ciast oraz ciaste-
czek produkowana jest tradycyjna Kozieniczanka. Stodki
przysmak, ktérego receptura pochodzi sprzed 50 lat i do
dnia dzisiejszego pozostaje niezmieniona.

Kozieniczanka to ciasto zwane popularnie przekta-
dancem luksusowym. Sktada sie z kilku warstw ciasta
przektadanych nie tylko pysznym, lekkim kremem,
dzemem, ale réwniez stodkimi rodzynkami. Ciasto bar-
dzo lekkie, troszke pracochtonne, ale efekt koncowy wy-
nagradza poswiecony mu czas.

Poczatkowo Kozieniczanka byta traktowana jako cia-
sto niezwykle wykwintne a jego produkcja ograniczata
sie wytacznie do okresu przedswigtecznego. Miato to
bezposredni zwigzek z trudnosciami w zdobyciu stoso-
wanych do produkg;ji ciasta rodzynek.

Dzisiaj Kozieniczanka, uwienczona czekoladowym lo-
giem z koziotkiem — symbolem Kozienic stanowi wiodgcy
produkt w sprzedazy zaktadu oraz zatozonej przez Pana
Krzysztofa w 2010 roku Kawiarni Stodki Leniuch.

Krzysztof Lenarczyk.
Zaktad Cukierniczy
ul. Warszawska 52
26-900 Kozienice
tel.: (48) 614 66 92




Razowka z Kozienic
- Piekarnia L. Szeliga
& A. Nercz & M. 2artak

Chleb razowy potocznie nazywany ,Razéwka z Kozie-
nic” to produkt wytwarzany przez Piekarnie L. Szeliga
& A. Nercz & M. Zartak.

Chleb ten zostat wprowadzony do produkcji przez za-
tozyciela spdtki — mistrza piekarnictwa — Stefana Szelige
juz w 1989 roku. W ciggu 25 lat dziatalnosci firmy wypro-
dukowano ponad 100 ton razowki.

Receptura chleba jest zgodna z tradycyjnym przepi-
sem niezmiennym od co najmniej 30 lat. Chleb razowy
jest produktem w 100% naturalnym, nie zawiera konser-
wantow.

,Razéwka z Kozienic” wystepuje w postaci okragtej,
podtuznej lub z formy.

Sktadniki wykorzystane do produkcji chleba to kwas
zytni razowy, maka zytnia razowa typ 2000, drozdze,
maka pszenna typ 750, sél i woda — doktadne proporcje,
przepis i procesy zwigzane z wypiekiem stanowig tajem-
nice producenta. Co najwazniejsze — pomimo wspédtcze-
snych metod wytwarzania, przy produkgji nie stosuje sie
konserwantéw i sztucznych polepszaczy — wszystko po
to by chleb byt zdrowy i zgodny z tradycyjng receptu-
rg. Chleb razowy zawiera polifenole, lignany oraz kwas
fitynowy (obnizajace poziom cholesterolu), ktérych zré-

dtem jest samo ziarno — zmielone ziarno bez usunietej
zewnetrznej warstwy nasiennej.

Wszystkie produkty piekarni sg pod kontrolg PSSE,
a kazdy etap produkcji jest nadzorowany przez kierow-
nika zaktadu. Ponadto w piekarni funkcjonuje system
HACCP, ktéry ma na celu zapewnienie bezpieczerstwa
zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali za-
grozen z punktu widzenia wymagan zdrowotnych zyw-
nosci oraz ryzyka wystgpienia zagrozen podczas prze-
biegu wszystkich etapdw produkcji i obrotu produktami
spozywczymi.

Piekarnia od lat promuje ,Razéwke z Kozienic” pod-
czas réznych przedsiewziec lokalnych, takich jak festyny,
kiermasze, czy tradycyjny Dzien Ogorka, Dozynki Kozie-
nickie.

Piekarnia L. Szeliga & A. Nercz & M. Zartak
ul. Radomska 35, 26-900 Kozienice
tel.: (48) 382 02 34
e-mail: piekarnia.kozienice@gmail.com
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Miody z Pasieki
Witolda Adamskiego

Bartnictwo Ziemi Kozienickiej ma wielowiekowe tra-
dycje i odegrato ogromna role w ksztattowaniu kul-
tury regionu.

Pierwsze wzmianki dotyczace prawa obelnego na
tym terenie zawarte byty w dokumencie z 1378 roku.
Najwiekszy rozkwit lesnej hodowli pszczét w Puszczy
Kozienickiej datuje sie na XVI w.

Dzisiaj tradycja pszczelarska jest nadal silnie pod-
trzymywana przez Zwigzek Pszczelarzy — Koto w Kozie-
nicach, ktére w 2008 roku obchodzito jubileusz piec-
dziesieciolecia wtasnej organizacji.

Jednym z przedstawicieli kozienic-

kiego $rodowiska pszczelarzy

jest Pan Witold Adamski ze

Stanistawic, ktory w Zwiazku

Pszczelarskim petni  funkcje

? Prezesa Kota w Kozienicach

i jest cztonkiem Prezydium

Regionalnego Zwigzku Pszcze-

larzy Ziemi Radomskiej w Ra-
domiu.

Rodzina Pana Witolda od lat jest zwigzana z pszcze-
larstwem. Pasieke posiadat dziadek — Adam Adamski,
ktéry przekazat ja swojemu synowi Bronistawowi. Juz
od najmtodszych lat ojciec angazowat Pana Witolda
do wszelkich prac zwigzanych z prowadzeniem pasieki,
uczac w ten sposéb pszczelarstwa. Tata Pana Witolda,
Bronistaw gospodarowat w ulach warszawskich zwy-
ktych, ktére budowat samodzielnie.

W latach 90-tych Pan Witold przejat pasieke po
zmartym tesciu — Konstantym Kutyle. Zdobyta wiedza
praktyczna pszczelarska Pana Witolda byta poszerzana
z réznych zrédet, miedzy innymi: literatury, czasopism
pszczelarskich, szkolen prowadzonych przez zwigzek
oraz portali internetowych o tematyce pszczelar-
skiej. Obecnie Pan Witold moze poszczyci¢ sie tytu-
tem Mistrza Pszczelarskiego i gospodaruje 80 ulami
typu wielkopolskiego oraz wykorzystuje rézne pozytki
w ramach pasiek wedrownych i stacjonarnych (hodow-
la matek pszczelich i tworzenie rodzin). W pasiekach
wytwarzane sg miody wielokwiatowe m.in. z mniszka
i wierzby rosnacej nad Wistg. Ponadto w ofercie go-
spodarstwa Pana Witolda jest miod akacjowy, lipowy,
gryczany, spadziowy, nawtociowy, ziotfomidd sosnowy,
ziolomiéd malinowy oraz plastry z pierzgg w miodzie.
Pan Witold odzyskuje rowniez pytek i kit pszczeli.

Pasieka
Stanistawice
tel.: 600 055 983
e-mail: witek.adam@wp.pl




Wina
z Winnicy Wieczorkow

Swoja przygode z winoroslg i winem Pan Pawet rozpo-
czat, kiedy to w 2005 roku posadzit pierwsze 100 krze-
wow winorosli roznych odmian, aby sprawdzi¢ jakie
szczepy beda najbardziej odpowiednie do warunkéw
naturalnych. Przez kilka lat testowat odmiany i uczyt
sie jak w profesjonalny sposéb uprawiac winnice i pro-
dukowaé wino o niepowtarzalnym aromacie i smaku.
| tak powstata ,Winnica Wieczorkow”, ktéra obecnie
zajmuje powierzchnie 2 ha, na ktorej jest posadzone
okoto 7 tysiecy krzewow.

Na terenie winnicy przygotowano uprawy pod rodza-
je win biatych, czerwonych, a takze deserowych. Mozna
tu sprébowaé odmian na wina biate: Hibernal, Aurora,
Bianca, Sibera, Jutrzenka, Seyval Blanc, Muskat Odeski,
a takze wina czerwone: Rondo i Regent.

Winogrona zbierane sg, gdy osiaggng odpowiedni
stopien dojrzatosci. Po zebraniu owoce trafiajg do mtyn-
ka gdzie zostajg lekko zmiazdzone i oddzielone od szy-
putek. W tym etapie powstaje tzw. miazga, ktéra nastep-
nie trafia do prasy, w ktorej zostaje wycisniety moszcz.
Moszcz odstawiany jest na 24 godz. w chtodne miejsce
w celu sklarowania. Nastepnie dodawane s3 drozdze
i w ten sposéb rozpoczyna sie proces fermentacji, ktory
trwa ok. miesigca. Fermentacja odbywa sie w zbiorni-
kach ze stali nierdzewnej, w kontrolowanej tempera-
turze. Dzieki takiemu procesowi produkcji wina Pana
Pawta sg Swieze i aromatyczne oraz cieszg swoim niepo-
wtarzalnym smakiem.

Oprécz win w gospodarstwie wytwarzany jest zdrowy
sok winogronowy, jabtkowy i gruszkowy. Dzieki tagodnej
pasteryzacji sok zachowuje oryginalny smak i niemal
wszystkie korzystne cechy swiezych owocéw. Natomiast
brak konserwantéw, wody oraz cukru stanowi o catkowi-
tej naturalnosci napoju.

Winnica nalezy do Stowarzyszenia Winiarzy Mato-
polskiego Przetomu Wisty. W 2008 roku wina z Winni-
cy Wieczorkdw otrzymaty Laur Marszatka Wojewddz-

twa Mazowieckiego za najlepszy produkt zywnosciowy
w kategorii napoje, zostaty réwniez docenione na Kon-
wentach Polskich Winiarzy.

Winnice mozna zwiedzac turystycznie, odwiedzaé
na degustacje lub zorganizowaé na jej terenie impreze
okolicznosciowa. Chetni moga zapoznac¢ sie takze z za-
pleczem technicznym winiarstwa lub sprobowac regio-
nalnych przysmakéw z lampkg wina. Ponadto na prosbe
klientdw gospodarz organizuje warsztaty produkcji wina
i sokow.

" W . . . ,

b 4 Winnica Wieczorkéw

\&‘ Pawet Wieczorek
Borek 56

4 y 26-920 Gniewoszéw
\ ] tel.: 798 837 577
% | www.winnicawieczorkow.pl

e-mail: winnica.wieczorkow@gmail.com




jabtka Magnuszewskie

Sadownictwo na obszarze Ziemi Kozienickiej ma bar-
dzo dtugg tradycje. Jak wynika z przekazow historycz-
nych uprawa owocéw na tym terenie znana byta juz
w XIl wieku.

Pierwszy ogrod owocowy znajdowat sie na terenie
klasztoru w Sieciechowie. Wedtug zapiséw ks. Gackiego
w ogrodzie benedyktynéw wystepowaty jabtonie w od-
mianach: renety zimowe, sztetyny, kalwinki, wanatki,
rappy, passowki, mnichy, rzegotki, rzepki, kabtusiki, cy-
trynéwki. Uprawiano ponadto grusze, sliwy, wisnie, jak
réwniez orzechy wtoskie, tureckie, laskowe i brzoskwinie.

Legenda wspomina, ze jedno drzewo, z gatunku
owsianek zwane byto grusza Sobieskiego. Podobno krdl,
kiedy przebywat w klasztorze sieciechowskim, tak sie
w owocach rozsmakowat, ze od tego czasu co
roku mu pewng ilo$¢ gruszek przesytano.

Dzisiaj sadownictwo Ziemi Kozie-
nickiej koncentruje sie w Gminie
Magnuszew. Wystepujace tu go-
spodarstwa oparte sg na wielo-
pokoleniowe] tradycji sadow-
niczej.

Gmina
gmina typowo
(70%  zatrudnionych oséb
pracuje w rolnictwie). Z catej
powierzchni gminy (140,92 km?)
uzytki rolne wynosza 9 493 ha.
Uprawia sie tu gtéownie sady jabto-
niowe, truskawki, pomidory, ogorki,

Magnuszew, to
rolnicza

zboza, ziemniaki oraz warzywa kapustne.
Niemniej, powodem do dumy gminy sg gospodar-
stwa sadownicze.

Na terenie gminy funkcjonujg grupy producentdw,
do ktérych mozna zaliczy¢ ,,Smaki Mazowsza” Sp. z o.0.,
,Grupa Sad Export” Sp. z 0.0.

Sady magnuszewskie produkujg jabtka o wybornym
smaku i aromacie. Wptywa na to jakos¢ gleb, wynikajaca
z dogodnego potozenie wokét dorzecza Wisty - Krélowe;j
Polskich Rzek.

Sprawdzone techniki upraw w potaczeniu z wielolet-
nim doswiadczeniem i specjalistyczng wiedza sprawiaja,
Ze jabtka sg zdrowe i przede wszystkim smaczne.

W sadach na obszarze gminy Magnuszew mozna doj-
rze¢ odmiany jabtek takie jak: Boskop, Dacosta, Eliza,
Gala, Gloster, Golden Delicious, Idared, Jonagold, Jonago-
red, Ligol, Lobo, Szampion.
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Jabtka to prawdziwa skarbnica witamin. Zawierajg wi-
taminy z grupy B, C, A, a takze sole mineralne, potas i zela-
zo. Jabtko ma réwniez inne wtasciwosci korzystne dla na-
szego zdrowia — chroni przed niestrawnosciami, chorobg
wrzodowa, zaparciami oraz przed rakiem jelita grubego.
Wzmacnia serce, obniza cholesterol, dziata takze przeciw
miazdzycowo, zatem, przeciwdziata wszelkim dolegliwo-
$ciom towarzyszacym duzej nadwadze i otytosci.

Jabtek magnuszewskich mozemy réwniez sprébo-
waé w menu restauracji ,,Stara Kuznia”, ktéra miesci sie
w odrestaurowanym, starym budynku kuzni, zaledwie
30 metrow od gtéwnej drogi nr 79 Warszawa-Sandomierz.

W stylowym wnetrzu, nawigzujacym do ciepta kowal-
skiego paleniska mozna skosztowac typowo domowych
dan. Elementem, ktéry dominuje w kuchni sg oczywiscie
magnuszewskie jabtka.

Mozemy zatem skosztowaé miedzy innymi:
gesiny z kiszonym jabtkiem, piersi z kaczki
w dymie z jabtoni, kremu z wiejskie-
go kurczaka z pieczonym jabtkiem
i $mietanka, tososia na glazuro-
wanych jabtkach, czy pierogéw
z pieczonym miesem gesi i gla-
zurowanymi jabtkami. Deser
to obowigzkowo szarlotka na
kruchym ciescie podawana na
ciepto, popijana Swiezo wyci-
skanym sokiem z jabtek.

W restauracji mozemy réwniez
skosztowac lokalnego produktu, ja-
kim sg kiszone jabtka. Idealny dodatek
do mies, seréow a nawet do niekonwen-

cjonalnych deseréw. Po prostu miéd w gebie.
Oprocz szeroko wykorzystywanych jabtek, w menu
pojawiajg sie takze lokalne truskawki, jagody, grzyby, po-
midory malinowe, jak i jadalne kwiaty. Kucharze korzysta-

ja takze ze swiezych zidt, ktére mozna zebrac na tgkach

i w lasach.
Dbatosé o jakosé, smak, a takze sposdb podawania dan
sprawia, ze wszystko ma swdj niepowtarzalny charakter.

Restauracja Stara Kuznia

ul. Partyzantéw 14, 26-910 Magnuszew
tel.: 4862172 91

e-mail: kuznia@starakuznia.com
www.starakuznia.com
godziny otwarcia:

pon — pt - 10:00 -20:00
sob- niedz 10:00 - 21:00



Ogorki z Powisla

Ogorek to jedna z najstarszych roslin warzywnych.

Ojczyzng ogdrka sg prawdopodobnie Indie, a Scidlej
ich tropikalny i subtropikalny rejon, pomiedzy Zatoka
Bengalskg a Himalajami, gdzie warzywo byto uprawia-
ne juz w starozytnosci. Jego dzikie odmiany do dzi$
rosng w stanie naturalnym na potudniowych stokach
himalajskiego pasma gorskiego. Najstarsze zrédta po-
twierdzajace uprawe ogoérka w Indiach, datowane s3
przez wiekszos$¢ historykéw na ok. 3000 lat p.n.e. Jedna
z hinduskich legend nazwe ogérka wywodzi od imienia
indyjskiego ksiecia, ktdry sptodzit 60 tys. dzieci, i miata
ona nawigzywacé do duzej liczby nasion znajdujgcych sie
w owocu ogorka i wysokiej plennosci tego gatunku.

Uprawe ogoérka w Polsce datuje sie na XVI wiek
i poczatkowo wierzono, ze ogorek jest najlepszym lekar-
stwem na goraczke. Na sarmackich dworach doceniano
go zwtaszcza w kiszonej postaci, natomiast w postaci su-
rowej ,mizeria” stanowit pozywienie ubogich.

Ogérek jest warzywem sktadajagcym sie w 96%
z wody, dostarczajacym organizmowi wielu witamin i mi-
neratéw, a ponadto posiada wtasciwosci przeciwnowo-
tworowe. Poza tym ogoérek ma wielorakie zastosowanie,
np. w kosmetyce, jako srodek na zgage oraz Srodek na
odkwaszenie organizmu.

Z uprawy ogérkow stynie Gmina Kozienice. To praw-
dziwe ogdrkowe zagtebie: najwieksze w regionie radom-
skim i jedno z najwiekszych w kraju. Ogérki sa uprawia-
ne na nieskazonych glebach w obszarze NATURA 2000,
co gwarantuje ich wysoka jakos¢. Plantacje zajmujg ok.
400 ha. Najwiecej ogérkow uprawia sie w Piotrkowi-
cach, Samwodziu, Nowej Wsi, Holendrach Kozienickich
i Kuzminskich. We wszystkich 21 miejscowosciach tzw.
,Powisla” uprawia sie ogorki w ok. 500 gospodarstwach.

Na terenie ,,Powisla” jest ponadto ok. 35 producentow,
ktdrzy kiszg ogorki. Gtownym rynkiem zbytu dla wypro-
dukowanych w gminie Kozienice ogdrkow jest region
Slaska.

Ogorek stat sie symbolem rolnictwa Powisla Kozienic-
kiego. Od 2002 roku w Piotrkowicach, w miesigcu lipcu
odbywa sie impreza pn. ,Dni Ogoérka”. Organizatorem
wydarzenia jest Zwigzek Producentéw Rolnych, spotecz-
nosc¢ lokalna, samorzad gminny oraz powiatowy. Gtow-
nym celem imprezy jest promocja produktéow rolnych
kozienickiego powisla.

,Dni Ogorka” rozpoczynajg sie mszg swietg, podzniej
mozna delektowac sie smakiem produktéw lokalnych
(ogdrki kiszone, ogdrki matosolne, smalec ze skwarkami,
itp.) przystuchujac sie wystepom artystycznym. Orga-
nizatorzy przygotowujg tez konkursy z ogérkiem w roli
gtéwnej oraz liczne atrakcje dla najmtodszych.
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Mydta naturalne
- Mydlarnia
JPowrot do natury"”

Mydlarnia ,,Powradt do Natury” znajduje sie w miejsco-
wosci Glowaczéw, w Powiecie Kozienickim.

To polska marka, ktéra zrodzita sie z ogromnej pasji
iinspiracji natura, jak réwniez z checi czerpania garsciami
z tego co ekologiczne i zdrowe.

Dewiza firmy jest: ,Powrdt do natury” i zwigzana
z t3 mysla produkcja mydta naturalnego wedtug trady-
cyjnej receptury siegajacej XIX wieku, ktéra gwarantuje
otrzymanie produktu o najwyzszych parametrach jako-
Sciowych.

Podstawowym surowcem, z ktérego powstaja pro-
dukty w mydlarni jest spozywczy olej palmowy najwyz-
szej jakosci. Baza mydlana powstaje natomiast w zakta-
dzie w Gtowaczowie.

Do produkcji mydet stosowane s takze dodatki po-
chodzenia naturalnego miedzy innymi: dziegie¢, bursz-
tyn, borowina, sole z Morza Martwego, wosk, ziofa oraz
wysokiej klasy kompozycje zapachowe zawierajace na-
turalne olejki eteryczne lub tylko naturalne olejki ete-
ryczne.

W mydlarni stosowana jest wytgcznie naturalna, pol-
ska sél wydobywana w Ktodawie metoda tradycyjna,
w zaden sposob nie oczyszczana. Z soli tej uzyskiwany
jest takze ORMUS, czyli szlachetne pierwiastki z grupy
platynowcow (np. ztoto, platyna, iryd).

MNaturalne Hipoalergiczne

PLATKI
MYDLANE
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Mydta nie zawierajg konserwantow,
barwnikéw, polepszaczy, wypetniaczy ani SLS.

W mydlarni znajdziemy bogaty asortyment produk-
téw miedzy innymi: roslinne, hipoalergiczne mydta dla
catej rodziny; mydta z naturalnymi dodatkami; mydta
ze szlachetnymi pierwiastkami; mydta potasowe; my-
dta z linii ,Stowianskie dary matki Ziemii”: z siarka
i piotunem, geraniowe z zielong glinka, szatwiowe
z magnezem; naturalne mydta gospodarcze; mydta
odplamiajace; oleje, zele do mycia rak, sole do kapieli
oraz ORMUS.

sztucznych

Mydlarnia ,,Powrét do natury”
26-903 Gtowaczdw, ul.Kozienicka 5
www.powrotdonatury.eu
tel.: (48) 623 15 18
fax: (48) 3222002

@_ POWRGT DO NATURY
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Baby Kozienickie
- Zbigniew Rurasiewicz

Sztuka ludowa Puszczy Kozienickiej charakteryzuje sie
miejscowymi, starymi tradycjami puszczariskimi. Duza
ilos¢ tatwo dostepnego drewna z okolicznych laséw
sprzyjata rozwojowi rzezby. Zrédtem natchnienia dla wy-
konawcow byta sztuka koscielna oraz codzienne scenki
z zycia Ziemi Kozienickiej.

Jednym z artystéw tworzacych w kregu sztuki ludowej
jest Zbigniew Kurasiewicz.

Zbigniew Kurasiewicz — artysta rzezbiarz. Urodzit sie
19 lutego 1950 roku w Olszynie w wojewddztwie wro-
ctawskim. Do Kozienic przeprowadzit sie wraz z rodzing
w 1965 roku. Z wyksztatcenia jest technologiem drewna.

Zamitowania artystyczne Zbigniew Kurasiewicz odzie-
dziczyt po ojcu, ktdéry byt samoukiem zajmujacym sie ma-
larstwem oraz rysunkiem, a takze trudng sztukg intarsji.
Dodatkowo zdobyt doswiadczenie artystyczne uczac sie
w szkole zawodowej, gdzie uczeszczat na zajecia z rzezby,
stolarstwa i snycerstwa.

Pomysty na swe rzezby artysta czerpie z wiasnej wy-
obrazni oraz podgladajgc prace innych twércéw. Koncep-
cje podsuwa mu réwniez sama struktura materiatu oraz
kozienicka natura. Ponadto ceni sobie uwagi kolegdéw
i znajomych dotyczace jego dziet oraz pracy. Zwierzeta
Puszczy Kozienickiej sg jednym z jego ulubionych
tematdéw, ale oprdcz nich rzezbi takze syl-
wetki ludzi, zamki oraz postacie z kregu
religii chrzescijanskiej i mitologii ludowe;j.
Pan Zbigniew tworzy tez ptaskorzezby.
Na jego pracach pojawiaja sie bacz-
nie zaobserwowane elementy lokalnej

przyrody i architektury oraz postacie i scenki rodzajowe
z zycia mazowieckiej wsi. Interesuje go réwniez snycerka.
Artysta posiada wtasny warsztat. Do swej pracy uzywa
wielu narzedzi dtut, siekier, pit a takze wyrzynarki, szlifier-
ki oraz przykrecanego do stotu imadta. Z tworzyw prefe-
ruje lipe i topole z racji swej podatnosci na profilowanie.
Bierze aktywny udziat w zyciu artystycznym Kozienic.
Uczestniczy w licznych konkursach, kiermaszach, plene-
rach artystycznych oraz przeglgdach twdrczosci ludowej.
Sposrdd wszystkich rzezb Zbigniewa Kurasiewicza na
szczegblng uwage zastuguja ,,Baby Kozienickie”, ktdre sta-
nowig niejako wizytdwke artysty. RozesSmiane, rubaszne
wiejskie kobiety, w ktérych nie da sie nie dostrzec dow-
cipnego charakteru artysty. Niby stateczne a jednak petne
tobuzerskiego wigoru. Gtaszczace koty, ubijajgce masto,
zamiatajgce podfoge - niby takie zwykte, wiejskie a jed-
nak petne eleganc;ji i czaru. Kolorowe, wiejskie czarodziej-
ki, piastunki domowego ogniska, wykonane z ogromna
precyzjg, niezwykte, wyjatkowe. Doskonate zaréwno pod
wzgledem formy jak i czesto ukrytych, niebanalnych tresci.
W 2014 roku ,Baby Kozienickie” zdobyty | nagrode
w konkursie Regionalny Znak Jakosci.

Zbigniew Kurasiewicz
tel.: 793 139 163
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Sktadniki:
e 2| wody
* 2 marchewki
e 1 pietruszka
e Y selera
e Y pora
e % kg lebiody

(tylko gdérne czesci rosliny)
e 1 cebula
e 2 ziemniaki W
e 2 tyzki kaszy jeczmiennej \
e masto !
e mleko / Smietana
. sl |
® pieprz

dodatkowo:
e sok z cytryny

e gatka muszkatotowa

v
* e

® ®c
« @

2

=S '
Do

V4

Sposdb wykonania:
Przygotowac bulion warzywny. Do bulio-
nu dorzuci¢ kasze jeczmienng. Gotowac

ok. 10 minut. Nastepnie dodac¢ pokrojone
w drobng kostke ziemniaki i podsmazong
na ztoto cebulka. Lebiode optukaé, posie-
kac i poddusi¢ na masle. Dodac¢ do zupy.
Zabieli¢ mlekiem lub Smietang. Doprawié
do smaku solg, pieprzem, gatkg muszka-
totowsa i sokiem z cytryny. Podawac z jaj-
kiem na twardo.
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z biata kapusta™

(Stanistawice)

Sktadniki:

e 1,5|wody

e 2 marchewki

e 1 pietruszka

e Y selera

e Y% pora

e 600 ml zakwasu na zurek:
1 szkl. maki zytniej,
600 ml cieptej wody

e 300 g kapusty

e 4-5ziemniakéw

e 200 g boczku wedzonego

e |is¢ laurowy

e 2-3 ziarenka ziela angielskiego

e 1 cebula

e 1 tyzka maki pszennej

o % szkl. Smietany/mleka

e olej
* majeranek
e sol
* pieprz
5 {*;r 2 a
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%

Sposoéb wykonania:

Przygotowanie zakwasu — make zytnig
zalewamy wodg i pozostawiamy w cie-
ptym miejscu na trzy dni do zakwasze-
nia. Kapuste pokroi¢ w waskie paski.
Z wody i wtoszczyzny przygotowac bulion.
Bulion zagotowaé, dodac lis¢ laurowy,
ziele angielskie oraz przekrojong na pét
i podpieczong cebule. Do bulionu dodac¢
pokrojone w kostke ziemniaki oraz kapu-
ste — gotowaé do miekkosci. Nastepnie
do bulionu doda¢ zakwas na zurek oraz
Smietane lub mleko. Wymiesza¢, zagoto-
wac i pozostawi¢ na ogniu przez minut-
ke lub dwie. Przyprawié¢ do smaku solg,
pieprzem i majerankiem. Boczek pokroic¢
w drobng kostke, podsmazy¢ na oleju.
Zurek podawaé okraszony boczkiem.
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Gruscanka

Sktadniki:
¢ 600 g gruszek
e 15 g cukru
e 1 szklanka smietany
e 1 tyzeczka maki pszennej
e 1|wody
e 500 g ziemniakéw
lub grzanki z biatego pieczywa

Sposoéb wykonania:

Gruszki umy¢, pokroi¢ w kostke, oddzieli¢
gniazda nasion, zala¢ gorgcg wodg i ugo-
towac¢. Po ugotowaniu przetrze¢ przez

sitko. Dodac do tej samej wody, w ktérej
sie gotowaty. Do tego dodac cukier. Make
rozetrze¢ ze Smietang i dodaé¢ do cato-
$ci. Zupe zagotowac. Podawac na gorgco
z ugotowanymi ziemniakami.
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Pamuta sliwkowa

Sktadniki:

450 g sliwek bez pestek

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
0,5 litra wody

szczypta soli

szczypta pieprzu

3 tyzki gestej Smietany

Sposdb wykonania:

Wypestkowane sliwki zala¢ wodg, dopro-
wadzi¢ do wrzenia i gotowac na wolnym
ogniu, az owoce sie rozgotujg. Dodad
szczypte soli. Make ziemniaczang rozmie-
sza€ z trzema tyzkami zimnej wody i wlaé
do gotujacych sie owocoéw. Energicznie
mieszajgc jeszcze raz zagotowac zupe. Na
koniec dodaé Smietane. Barszczyk mozna
podawaé z ugotowanymi

ziemniakami i skwarkami.




Kaptun

Skiadniki:

30

2,5 | wody,

2 marchewki

1 pietruszka

% selera

% pora

1 kg czerstwego chleba lub sucharéw
250 g stoniny

1 cebula

olej

liscie laurowe

kminek

sol
pieprz

Sposdéb wykonania:

Przygotowac¢ bulion warzywny. Dodac
pieprz, soél, liscie laurowe oraz kminek —
gotowac dalej. Czerstwy chleb pokroic¢
w kostke. Stonine pokroié¢ w kostke i usma-
zy¢ na ztoty kolor. Cebule drobno posiekaé
i zrumienic¢ na ttuszczu. Chleb zala¢ wywa-
rem i zostawi¢ pod przykryciem na 1 mi-
nute. Dodac¢ stonine i cebule. Zamiesza¢.
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2upa graybowa

Sktadniki:

e 5| wody

e 4 ziemniaki lub makaron swiderki
e 0,5 kg zeberek

e suszone grzyby prawdziwki
e 1 por

e 2 duze marchewki

e 2 pietruszki

e 1cebula

e 2 tyzki Smietany

e [is¢ laurowy

e ziele angielskie

e pieprz

e 5ol

Sposdb wykonania:

Z warzyw, miesa i przypraw zrobi¢ wywar.
Grzyby namoczy¢é w wodzie, nastepnie po-
kroi¢ je na mniejsze kawatki. Gdy wywar be-
dzie gotowy doda¢ namoczone, pokrojone
grzyby wraz z wodg, w ktorej sie moczyty. Do

Smietany dodad kilka tyzek goracej zupy i do-
ktadnie wymieszaé. Nastepnie rozmieszang
Smietane doda¢ do zupy. Na koniec dopra-
wic solg i pieprzem.Podawac z ugotowanymi
w kosteczke ziemniakami lub makaronem.



Sktadniki:

e 5| wody

e 1 kg kapusty kiszonej

® 6 suszonych grzybdéw prawdziwkow

e 2 cebule
e 500 g ziemniakow
e olej
e sol
e pieprz
e
Sposéb wykonania: ;‘/ \
Kapuste wyptukac. Nastepnie wtozy¢ do f

garnka, zala¢ wodg i ugotowaé. Grzyby

namoczy¢. Cebule podsmazy¢ na oleju,

dodac do kapusty. Miekkie grzyby pokro- /9""
i¢ i doda¢ do zupy. Doprawic solg i pie-
przem. Podawac z ziemniakami ugotowa-
nymi w catosci i polanymi olejem.




Sktadniki:

e 2 litry zimnej wody

e 400 g kietbasy

¢ 6 $rednich ziemniakéw

e 500 ml zakwasu na zurek:
1 szkl. maki zytniej,
500 ml cieptej wody

e 2 marchewki

e 1 pietruszka

e Y selera

e Y pora

e 200 g Smietany

e 1 zgbek czosnku

e 3liscie laurowe

e 3 ziarna ziela angielskiego

e sol

* pieprz

¢ majeranek

Sposéb wykonania:
Przygotowanie zakwasu — make zytnia

zalewamy wodg i pozostawiamy w cie-
ptym miejscu na trzy dni do zakwaszenia.
Wtoszczyzne, ziemniaki i kietbase pokroic
w kostke. Zgbek czosnku obra¢. Wtosz-
czyzne i kietbase przetozy¢ do garnka. Za-
la¢ 2 litrami zimnej wody i gotowac przez
okoto 10 minut. Po tym czasie dodac
ziemniaki, czosnek, liscie laurowe i ziele
angielskie. Gotowa¢, az ziemniaki beda
miekkie. Nastepnie wla¢ zakwas na zurek
i pogotowal przez kolejne 5 minut. Po
tym czasie dodac¢ $Smietane. Przyprawic
solg, pieprzem i majerankiem.




Sktadniki:

e 2| wody

¢ 2 marchewki
e 1 pietruszka
e Y selera

e Y pora

e 1 cebula

e olej

¢ 1 jajko

e 5 tyzek maki pszennej + 2 do zasmazki
e sol

e pieprz

Sposéb wykonania:

Wszystkie warzywa obra¢ i pokroic
w drobng kostke. Zala¢ 2 litrami goracej
wody. Gotowa¢ do miekkosci warzyw. Ce-
bule pokroi¢ w drobng kostke i usmazy¢
na masle na ztoty kolor. Doda¢ do zupy.
Nastepnie przygotowac ciasto na zacierki:
do maki wbié jajko i ugniatac, az ciasto be-
dzie elastyczne. Urywac po kawatku ciasta
i toczy¢ je w palcach tworzgc mate zacier-
ki. Kiedy juz wszystkie kluseczki beda go-
towe, wrzucié¢ je do zupy i dalej gotowac,
mieszajgc przez chwile. Nastepnie z tyzki
masta i 2 tyzek maki zrobi¢ zasmazke, do-
da¢ do zupy.
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Rapusta debowa

Sktadniki:

5 kg ziemniakéw

0,5 kg grochu okragtego
0,5 kg stoniny

0,15 kg cebuli

sol

pieprz

kwasek cytrynowy

Sposdb wykonania:

Ziemniaki obra¢, wyptukaé i posieka¢ na
drobno tasakiem lub duzym nozem. Wy-
ptuka¢ w trzech wodach, dodaé kwasku
cytrynowego, odstawi¢ do zakwaszenia
na minimum 12 godzin. Nastepnie posie-
kane ziemniaki ugotowa¢. W miedzycza-
sie ugotowac groch do miekkosci. Cebule,
stonine pokroi¢ w kosteczke i podsmazyé
na oleju. Wszystkie skfadniki potaczyc
w jednym naczyniu, doprawié¢ do smaku
solg i pieprzem.




Parzybroda

Sktadniki:

36

80 dag mtodej kapusty

60 dag ziemniakow

15 dag surowego boczku

1 cebula

1 tyzka maki pszennej

Y tyzeczki majeranku

Y tyzeczki kminku

lis¢ laurowy

cukier

odrobina kwasku cytrynowego
sol
pieprz

Sposéb wykonania:

Boczek pokroi¢ w kostke, wytopi¢, odsta-
wic¢. Kapuste optukaé, pokroi¢ w gruba
kostke, zala¢ szklankg wrzatku, posolic,

lekko postodzi¢. Dodaé potowe stopione-
go boczku i kminek lub majeranek, posta-
wic na ogniu i gotowac bez przykrycia 5-10
minut. Nastepnie wiozy¢ obrane i pokro-
jone w drobng kostke ziemniaki, gotowac
razem kilka minut. Na pozostatym bocz-
ku zeszkli¢ posiekang cebule, nastepnie
mieszajac wsypaé make, lekko zrumienic,
wymieszac z kilkoma tyzkami zimnej wody
i zagotowac. Wla¢ zasmazke do garnka
z kapusta i ziemniakami, dodac
pieprz i ewentualnie

kwasek  cytryno-

wy lub sok

z cytryny.



Marchewka duszona

Sktadniki:

4 marchewki
2 ziemniaki
500 g stoniny na skwarki
1 tyzka masta
sol

pieprz
majeranek

e

Sposdb wykonania:
Marchewke pokroi¢ w drobng kosteczke

i zala¢ taka iloscig wody, zeby jg przykry-
to. Gotowa¢ na niewielkim ogniu, bez
przykrywki. Do tego doda¢ drobno po-
krojone ziemniaczki. Kiedy marchewka
i ziemniaki bedg miekkie dodaé usma-
zonych skwarkéw. Posoli¢ i doda¢ maje-
ranku. Na koniec zaprawi¢ surowym ma-
setkiem i chwile jeszcze pogotowaé na
matym ogniu.
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Gotabki
z tartych
ziemniakow

Sktadniki:

e 2 kg ziemniakdow

e liscie kapusty

e 0,20 kg boczku wedzonego
e 3 cebule

e kilka suszonych grzybdéw

e sol

* pieprz

Sposéb wykonania:
Ziemniaki zetrze¢ na tarce. Boczek oraz ce-
bule pokroi¢ i usmazyé na ttuszczu. Dodac
do tego namoczone, pokrojone grzyby i star-
te ziemniaki. Chwile odparowac. Gdy masa
zgestnieje, dodaé sol i pieprz do smaku.
Odparowang mase zawija¢ w rozbite liscie
kapusty, utozyé w rondlu i podla¢ woda. Go-
tgbki piec w piekarniku lub prodizu. Podawac
z sosem grzybowym.




Sposdéb wykonania:
1 kg obranych ziemniakdw ugotowac

i ostudzi¢. Wystudzone przecisng¢ przez
praske do ziemniakdw lub zmieli¢ w ma-
szynce. 1 kg obranych ziemniakdéw zetrze¢
na tarce o drobnych oczkach. Przetozy¢ je
do bawetnianej sciereczki lub gazy i od-
cisngé catag wode. Zebra¢ nagromadzong
skrobie. Ziemniaki przetozy¢ do miski,
doda¢ jajka, obie maki, przyprawy i do-
ktadnie wyrobié ciasto. Mieso podzieli¢
na kilka mniejszych kawatkéw i ugotowac
w lekko osolonej wodzie. Ugotowane od-
cedzi¢, wystudzi¢ i zmieli¢ w maszynce

Sktadniki:

ciasto:

e 1 kg ugotowanych ziemniakéw

e 1 kg startych surowych ziemniakéw
* 2jajka

e 5t{yzek maki ziemniaczanej

e 5 tyzek maki pszennej

e 5ol

* pieprz

farsz:
e 500 g miesa wieprzowego
(np. topatka)

e 1 cebula
e olej
e sol
® pieprz . o. *
PY ®
O‘ Y °
®
'R

do miesa. Na patelni podsmazyé¢ posie-
kang cebulke. Doda¢ ja do miesa. Farsz
doprawic¢ i ostudzié. Z farszu uformowaé
kulki. Ciasto ziemniaczane rozwatkowac,
szklanka wycig¢ krazki. Na kazdy krazek
natozy¢ farsz, zlepi¢ brzegi, uformowac
kuliste pyzy. Czynnos$¢ powtarzaé do cat-
kowitego wyrobienia ciasta i farszu. Pyzy
gotowac w lekko osolonym wrzatku przez
trzy minuty, od czasu wyptyniecia na po-
wierzchnie wody. Podawac gorace, pola-
ne zrumieniong na oleju cebulky i skwar-
kami.
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Sktadniki:

ciasto (na 80 sztuk):

600 g maki pszennej
2 jajka

szczypta soli

400 ml gorgcej wody
1 -2 tyzki oleju

farsz:

500 g miesa ugotowanego

(np. topatka, karkéwka, wotowina)
2 cebule

% kg kapusty kiszonej

garsc grzybow suszonych

sol

pieprz

majeranek

olej rzepakowy

Pierogi z miesem, kapusta i grzybami

Sposéb wykonania:
Dzien wczesniej optukaé i namoczy¢ grzyby w zimnej
wodzie, zostawic je na catg noc. Nastepnego dnia goto-
wac w tej samej wodzie, az zrobig sie miekkie. Odcedzié
i ostudzic¢. Cebule pokroi¢ w gruba kostke i podsmazy¢
na oleju. Jak zmieknie, dodaé¢ odcedzone grzyby i ca-
tos¢ chwile smazy¢ na matym ogniu. Doda¢ odcisnietg
i pokrojong kapuste i dusi¢ 5-10 minut. Mieso ugo-
towa¢ do miekkosci, pokroi¢ i doda¢ do pozostatych
sktadnikéw. Doprawi¢ wszystko sola, pieprzem, maje-
rankiem i dusi¢ na matym ogniu, az mieso bedzie sie
rozpadaé. Przestudzi¢ farsz. Jesli jest zbyt wodnisty
odcisng¢ nadmiar ptynu. Farsz drobno pokroi¢ lub
przepusci¢ przez maszynke do mielenia. Doprawic solg
i pieprzem. Make przesia¢ do miski. Dodac jajka, sdl,
olej i wode, tyle ile ciasto zabierze. Przetozy¢é mase na
blat i wyrabia¢ okoto 5-7 minut na gtadkie ciasto. Je-
$li jest zbyt rzadkie mozna podsypac¢ maka. Przetozy¢
do miseczki, przykry¢ wilgotng Sciereczka i zostawic na
30 minut. Nastepnie wyja¢ ponownie na blat i wyrobic
ciasto jeszcze 1-2 minuty. Podzieli¢ na mniejsze kawat-
ki, ktére po kolei rozwatkowywaé — podsypujac maka
i wycina¢ kétka (uzywajac odpowiedniej wielkosci fore-
mek czy szklanki). Na srodek kazdego kétka z ciasta na-
ktadaé farsz i sktadaé na pét doktadnie zlepiajac brzegi.
Przygotowane do gotowania pierogi przykryé suchg
Sciereczka, zeby nie obeschty. Wrzucaé na gotujaca
osolong wode. Gotowac na $rednim ogniu od 2 do
4 minut w zaleznosci od wielkos$ci pierogdw.
Podawacd z cebulkg podsmazong na oli-

ApET—— wie. Nastepnego dnia odsmazy¢ na

odrobinie oliwy na srednim ogniu.




Szczodraki / Szczodroki

Skiadniki:

ciasto:

e 500 g maki pszennej

e 30 gdrozdzy

e 2jajka

e 50gmasta

e 1szkl. mleka

e pottyzeczki cukru

e tyzeczka soli

e do posmarowania: roztrzepane jajko

farsz pikantny:

e 100 g suszonych grzybdéw

e 1 szkl. posiekanych orzechéw laskowych
e 2 tyzeczki posiekanej natki pietruszki

e 1cebula
e tyzka masta
e jajko

e sOlipieprz
e suszony tymianek

Grzyby namoczy¢, ugotowac i drobno posiekac. Posie-
kang cebule zeszkli¢ na masle, dodac grzyby, przyprawy
i chwile poddusi¢. Przetozy¢ do miski, doda¢ orzechy,
natke pietruszki. Wbi¢ jajko, i wyrobié¢ farsz. Doprawic
solg, pieprzem i tymiankiem.

farsz stodki:
e 400 g biatego sera

e 1 76ttko

e 3 tyzki cukru pudru

e 1 tyzka cukru waniliowego

Biaty ser zmieli¢ przez maszynke. Dodac¢ zéttko i cukier
waniliowy. Catos$¢ utrze¢ drewniang tyzkg na gtadka
mase, dodajgc stopniowo cukier puder do smaku.

Spos6b wykonania:

Drozdze utrze¢ z tyzka letniego mleka, cukrem i tyzecz-
ka maki. Zostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia.
Masto rozpusci¢ w rondelku. Do miski przesia¢ make,
doda¢ jajka, mleko i rozpuszczone masto. Dodac za-
czyn drozdzowy. Wyrobié. Zostawi¢ do wyrosniecia na
1 godzine. Wyrosniete ciasto rozwatkowaé na cienki
placek. Za pomocg szklanki lub wykrojnika wycina¢
kétka. Na srodek kazdego kotka z ciasta naktadaé farsz
i sktada¢ na pdt doktadnie zlepiajac brzegi. Pierogi
posmarowac rozktéconym jajkiem. Piekarnik nagrzac¢
(gora i dét) do 200 st. C. Piec okoto 15 - 20 min, az pie-
rogi pieknie sie zarumienia.



Sktadniki:

ciasto:

2 kg maki pszennej
4-5 tyzek oleju

5 dag drozdzy

1 tyzeczka cukru
duza szczypta soli

farsz:

2 szkl. kaszy jaglanej
garsc grzyboéw suszonych
30 dag surowego boczku
30 dag stoniny

1,2 kg kwaszonej kapusty
sol

pieprz

Sposéb wykonania:
Drozdze rozkruszy¢, dodac cukier, rozpro-

wadzi¢ letnig wodg, pozostawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia. Zaczyn wlaé do wy-
mieszanej z olejem i solg maki. Ciasto wyra-
bia¢ dtugo i doktadnie, az bedzie elastyczne.
Kasze jaglang ugotowac na sypko. Grzyby
namoczy¢ na noc w wodzie i ugotowad,
a ostudzone pokroi¢ w drobne, cienkie pa-
seczki, podla¢ wodg, w ktorej sie moczyty
i gotowaty. Kapuste optukaé, odcisng¢, drob-
no posieka¢, przesmazy¢ na pokrojonym
w kostke boczku i stoninie. Pofgczy¢ wszyst-
kie sktadniki, poddusi¢, doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Z rozwatkowanego ciasta
wykrawac krazki lub kwadraty, naktadac far-
szem, mocno sklei¢ i upiec w piekarniku.




Szaraki (Kluski ktadzione)

Sktadniki: Sposéb wykonania:
500 g ziemniakoéw Ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce o drob-
1 szkl. maki pszennej nych oczkach. Do startych ziemniakéw
2 jajka dodac¢ jajka oraz magke. Doprawi¢ solg.
3 cebule Formowac¢ tyzkg mate kluski. Wrzucac
olej na gotujacg osolong wode. Gotowac ok.
sol 10 min od czasu, jak wyptyng na po-
pieprz wierzchnie wody. Cebule posiekaé i zru-

mieni¢ na oleju. Podawaé gorace, okra-
szone cebula.



Rwoki
(kluski rwane)

Sktadniki:

6 tyzek maki pszennej

50 g stoniny

1 jajko

1 cebula

kilka tyzek przegotowanej wody
sol

pieprz

Sposoéb wykonania:

Make przesia¢é do miseczki, posypac
szczyptg soli, rozgarngé na boki tworzac
wgtebienie. Wbi¢ do srodka jajko. Na-
stepnie wyrobi¢ elastyczne, dos¢ twarde
ciasto — gdyby ciasto byto za twarde do-
da¢ przegotowang wode. Brytke zagnie-
cionego ciasta podzieli¢ na kilka réwnych
czesci, z kazdej czesci na stole utoczyé
w rulon. Nastepnie z kazdego rulonu
rwac kawatki. Kluski ugotowaé¢ w osolo-
nej wodzie. Od wyptyniecia okoto 2 mi-
nuty. Ugotowane kluski wytowi¢ tyzka
cedzakowg. Podawacd okraszone stopiong
stfoning z przesmazong cebulka.




Wotuszki

Sktadniki:

* 6 tyzek maki pszennej

e 50 g stoniny

e 1jajko

e 1 cebula

e kilka tyzek przegotowanej wody
e sOlipieprz

Sposdb wykonania:

Ciasto przygotowac tak samo jak w przepi-
sie na Rwoki. Make przesia¢ do miseczki,
posypac szczypty soli, rozgarngé na boki
tworzgc wgtebienie. Wbic¢ do srodka jajko.
Nastepnie wyrobié elastyczne, do$é twar-
de ciasto — gdyby ciasto byto za twarde
doda¢ przegotowang wode. Brytke zagnie-
cionego ciasta podzieli¢ na kilka réwnych

czesci, z kazdej czesci na stole utoczyé
w rulon. Nozem odcig¢ kluski okoto 3 cm
szerokosci. Jesli ciasto sie lepi podsypaé
je dodatkowo maka pszenna. Kluski ugo-
towac¢ w osolonej wodzie. Od wyptyniecia

okoto 2 minuty. Ugotowane kluski wyto-
wic¢ tyzka cedzakowa. Podawac okraszone
stopiong stoning z przesmazong cebulka.
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KRiapoki / skaplerze
(kluski krajane)

/
Sktadniki: Sposdb wykonania:

e 3 szkl. maki pszennej Na stolnice wysypaé make, dodac szczypte
e 3jajka soli i wbic jajka. Wyrobi¢ ciasto stopniowo
e 1cebula dodajac wode. Ciasto powinno by¢ gtadkie
e 50 g stoniny i elastyczne. Wyrobione ciasto podzieli¢
e ok. % szklanki wody na mniejsze kawatki i kazdy rozwatkowac
e sol cienko. Ciasto pokroi¢ na duze kwadraty
* pieprz i ugotowa¢ w osolonej wodzie. Odcedzi¢

i okrasi¢ przesmazong stoninkg lub cebulka.
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Lemieszka

Sktadniki:

e 1,5 kilograma ziemniakoéw
e 100 g maki pszennej

e 1 tyzeczka soli

e pieprz do smaku

e 100 g stoniny

e pot cebuli

dodatkowo:
e 800 ml kwasnej Smietany

Sposdb wykonania:
Ziemniaki obraé i ugoto-
wac¢ z solg. Odcedzic,
ale wode z ziemniakéw
zachowac. Do ugotowa-
nych ziemniakéw dodaé :
make i ponownie wsta- - ,

wi¢ na maly ogien pod ‘ - ’ " doda¢ cebule. Okrasi¢
przykryciem. Gotowac ok. - ziemniaki. Podawaé ze

5 min. Ziemniaki zdjg¢ z ognia . - /s'mietanq-

uttuc, az powstanie
puree. Doprawié¢ solg
i pieprzem. Stonine
pokroi¢ na drobng ko-
steczke, wtozyé na pa-
" telnie i przyrumieni¢,

e 3

1




Buracaki / Paluchy
(buteczki z burakow cukrowych)

Sktadniki:

* 0,5 kg burakéw cukrowych
* 2jajka

e 5tyzek maki pszennej

e 25 gdrozdzy

e szczypta soli

e olej

Sposéb wykonania:

Buraki cukrowe obraé, pokroi¢ i ugoto-
wac. Ostudzone zetrzec na tarce na drob-
nych oczkach. Doda¢ make, drozdze oraz
jajka - ma powstaé gesta masa, z ktérej
mozna bedzie formowac butki. Uformo-
wane butki upiec w nagrzanym do 180
stopni piekarniku ok. 1,5 h, az skérka be-
dzie chrupiaca, a srodek

rozptywajacy sie.




Paczki
z ziemniakow

Sktadniki:

e 1 kg ugotowanych ziemniakéw
e 100 g drozdzy

e 2jajka

e 1 tyzka spirytusu lub octu

e 1 kostka masta

e 1 cukier waniliowy

e cukier puder

e oliwa

Sposdéb wykonania:
Z wszystkich sktadnikdw zagnies¢ ciasto.

Uformowaé¢ mate kuleczki. Smazy¢ na
oleju ztoty kolor. Ciepte posypaé cukrem
pudrem.




Sktadniki:

500 g maki pszenne;j
50 g drozdzy

2 jajka

500 ml cieptego mleka
100 g cukru

olej do smazenia
szczypta soli

Sposéb wykonania:

Drozdze rozpusci¢ w cieptej wodzie. Rozczyn  od tyzki. Nastepnie odstawi¢ do wyrosniecia
wla¢ do maki z jajkami, cukrem i solg. Wszyst- na 30 minut. Ciasto naktadac tyzkg na roz-
ko wymiesza¢ drewniang tyzkg. Miesza¢ do grzany olej. Smazy¢, az uzyskajg ztoty kolor.
tego momentu, az ciasto bedzie odchodzito Gotowe mozna posypac cukrem pudrem.




Kotacz

Sktadniki:
e 170 g przesianej maki pszennej
e 25 gdrozdzy
e 40 g cukru

e 35 g masta

e 80 ml mleka
¢ 1jajko

Sposoéb wykonania:

Przygotowac rozczyn: do cieptego mleka
dodac rozkruszone drozdze, tyzeczke cukru
i tyzeczke maki. Rozczyn zostawi¢ na ok. 20
minut. Jajko ubi¢ z cukrem. Do jajka pota-
czonego z cukrem dodac¢ make i rozczyn.
Wszystko dokfadnie wymiesza¢ i wyrobié
ciasto rekoma. Ciasto pozostawi¢ do wy-

ros$niecia na ok. 1 godzine. Wyrosniete cia-
sto drozdzowe przetozy¢ do okragtej formy
(tortownicy). Zostawic ciasto w formie po-
nownie do wyrosniecia, pod przykryciem,
na ok. 20 minut. Wyrosniete ciasto posma-
rowac roztrzepanym jajkiem. Piekarnik roz-
grzac do 180 stopni i piec przez ok. 40 minut.
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Rapusta kiszona z jabtkami

Sktadniki: ® .

o 2 kg kapusty $wiezej o o© L4

e 2 marchewki e e ©
e 4 winne jabtka (najlepiej antonéwki) ®, L -

e 2 tyzki catych nasion kminku
e 3liscie laurowe

e 5 ziaren ziela angielskiego

e 2 tyzkisoli

Sposéb wykonania:
Kapuste poszatkowad. Jabtka umyé, po-
kroi¢ na ¢wiartki, usungé gniazda nasien-
ne. Marchewke umy¢, obrac i zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach. W kamien-
nym naczyniu lub w stojach
uktadac ciasno warstwy kapu-
sty solgc je, posypujac startg
marchewka, kminkiem, zielem,
lisciem laurowym i przekfada-
jac jabtkami. Jako ostatnig
warstwe potozy¢ kapu-
ste. Mocno ugnies¢,
przykry¢  deseczka,
obcigzy¢ ciezarkiem

i przykry¢ S$ciereczka.
Odstawi¢ w ciepte miejsce na
3-4 tygodnie. Jesli kapusta wy-
dziela zbyt duzo soku nalezy go
odlac.
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Riszone jabtka

Sktadniki:

e 4 kg nieduzych winnych jabtek

e kawatek cynamonu

e 5 gozdzikow

e kilkanascie ziaren ziela angielskiego

e 4-5 |listkéw laurowych (mozna wiecej)
e 5 ziaren jatowca

solanka:

e 2 litry wrzatku

e 2-3tyzki soli (niejodowanej)

e (proporcje - 1 czubata tyzka soli na 1
litr wrzgtku)

dodatkowo:
e liscie wisni i porzeczek
e gwiazdka anyzu

Sposéb wykonania:

Jabtka umy¢, osuszy¢. Uktadac¢ w stojach
o szerokich otworach, przektadajac przy-
prawami. Zala¢ solankg, przykry¢ talerzy-
kiem i pozostawi¢ w cieptym miejscu na
3-4 dni. Po tym czasie stoje obwigzac per-
gaminem i przenie$¢ w chtodne miejsce
na 2 tygodnie.




Riszone gaski

Sktadniki:
e 1 kg grzybow gasek

e 2 cebule

e 2-3 zgbki czosnku

e 4-5lisci laurowych

e 10 ziaren ziela angielskiego
e 10 ziaren pieprzu czarnego
e 5 ziaren jatowca

e 2 tyzki soli

e 1 tyzka cukru

e % litra wody

Sposdéb wykonania:
Oczyszczone grzyby umyé i go-
towac w lekko osolonej wo-
dzie przez okoto 10 minut.
Osgczy¢ i odstawi¢ do
przestudzenia. Grzyby
uktada¢  warstwami
w glinianym garnku lub
stoju. Warstwy grzy-
bow przesypywac solg,

dostep powietrza i przykryc Scie-
reczkay. Odstawi¢ na ok. 7 dni
w temperaturze pokojo-
wej. W ciggu pierwszej
} doby powinny wypu-
I 4cié taka ilo$¢ soku aby
przykryt catosé. Jesli
ptynu jest zbyt mato,
uzupetniamy  solanka
cukrem,  przyprawami 1 tyzka soli na 1/2 | wody.
i przektadac cebulg i czo- Nastepnie przenies¢ grzyby
snkiem. Naczynie z grzybami w chtodne miejsce i odstawic
przycisngc¢ talerzykiem ograniczajgc na ok. 2 tygodnie.
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Grzyby z Puszczy kozienickiej

Ususzone kapelusze ulubionych grzybéw wymoczy¢ i ugotowac. Ugotowane obtoczy¢
w butce tartej lub mace i usmazyé na oleju.

Cukierki z burakow cukrowych

Posieka¢ buraka cukrowego i rozgotowaé go w wodzie. Do rozgotowanych burakéw
doda¢ masto i Smietane. Tak przygotowang mase uktadac tyzka na nattuszczonym
papierze. Zostawi¢ do zastygniecia masy.

Powidta z burakow cukrowych

Buraki oczysci¢, obraé z tupin i wymyte pokroi¢ na kawatki. Prze-
tozy¢ do kotta, podlaé¢ wodg, aby buraki sie nie przypality. Bura-

ki przykry¢ i gotowa¢ az zmiekng. Ugotowane buraki zawing¢
w czyste ptaty ptétna i odcisngc z nich sok z w prasie do seréow
lub w prasie srubowej. Wycisniety sok goto-
wac stale mieszajac, az powidta stang
sie geste. Dla ztagodzenia stodyczy
powidet dodaé troche cynamonu,
skérki pomaraninczowej lub rozgo-
towanych kwasnych jabtek.




Co to s3 szaraki? | po co kisi¢ jabtka w kapuscie?
Sprawdz swoja wiedze na temat potraw regionalnych
i wciel sie w role kucharza, ktéry podrézujac po ob-
szarze Ziemi Kozienickiej bedzie odkrywat jej uroki
i smaki.

Gtéwna rozgrywka polega na tym, aby jak najszybciej
zdoby¢ wszystkie sktadniki niezbedne do przyrzadzenia
wylosowanej potrawy.

W grze moze uczestniczy¢ od 2 do 6 oséb. Gre rozpo-
czyna najmtodszy uczestnik. Kazdy z graczy otrzymuje
pionek, ktéry ustawia na polu z napisem START. Na-
stepnie gracze rzucaja po kolei kostka. Liczba oczek na
kostce wskazuje potrawe, ktdra gracz musi przygoto-
wac.
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Po wylosowaniu potrawy gracze majg za zadanie odnalez¢
przepis w ksigzeczce i przepisac liste sktadnikdw na swoje
kartki. Sktadniki nalezy przepisac w liczbie pojedynczej np.
marchew a nie 2 marchewki. Kazda z potraw skfada sie
z 7 sktadnikow (nie wliczamy do sktadnikéw wody). Na-
stepnie gracze poruszaja sie po planszy w kierunku mety,
przesuwajac swoje pionki o tyle pdl, ile oczek wypadto na
kostce. Jezeli gracz stanie na polu, na ktérym znajduje sie
produkt — zabiera go do swojego koszyka, zapisujac go na
swojej kartce. Wygrywa ten, kto pierwszy uzbiera wszyst-
kie sktadniki niezbedne do przygotowania swojej potra-
wy, a nie ten, ktory pierwszy znajdzie sie na polu meta.
Jezeli zawodnicy przejda catg plansze (start — meta) i nie
uda im sie zgromadzi¢ wszystkich sktadnikow, przystepu-
ja do kolejnej rundy, ustawiajgc swoj pionek ponownie
na starcie, nie tracac przy tym zdobytych dotychczas
produktow, czy pieniedzy. llos¢ rund ustalajg gracze.

W przypadku gry dwéch zawodnikéw, gdy jeden z nich
znajdzie sie na polu meta, ale nie uzbierat wszystkich pro-
duktéw, oczekuje, az drugi gracz zakonczy runde. Nastep-
nie obaj ustawiajg swoje pionki ponownie na polu START.

W przypadku gry 3 do 6 zawodnikdow, gracz, ktory jako
pierwszy ustawit swodj pionek na polu meta, ale nie
uzbierat wszystkich produktéw, czeka az pozostali za-
wodnicy zakoncza runde.

W czasie podrézy po Ziemi Kozienickiej na uczestnikéw
czekajg rézne niespodzianki. Jezeli zawodnik stanie na
polu oznaczonym cyfrg musi wykonac zadanie opisane
w czesci legenda.




Witaj w gminie Gniewoszow. Tutaj w miejscowosci Borek
znajduje sie Winnica Wieczorkéw. Wiasciciel Pawet Wie-
czorek zaprosit Cie na wycieczke po swojej winnicy oraz na
degustacje win, ktére w 2008 roku otrzymaty Laur Mar-
szatka Wojewoddztwa Mazowieckiego za najlepszy produkt
zywnosciowy w kategorii napoje. Tracisz jedng kolejke.

Znajdujesz sie w malowniczej Garbatce — Letnisko,
gdzie miesci sie Zaktad Piekarniczy Tomasza Potackie-
go. Gospodarz poprosit cie o pomoc w przygotowaniu
przepysznych paczkéw. Za swojg prace otrzymujesz
10 zt. Zarobione podczas podrdézy pienigdze bedziesz
mégt wydac na targu w Kozienicach (pole nr 16), gdzie
kupisz niezbedne produkty.

Masz ogromne szczescie. W Garbatce — Letnisko ma sie-
dzibe Stowarzyszenie Kawaleryjskie im. 22 Putku Utanéw
Podkarpackich, z Pawtem Kibilem na czele. Ten mitosnik
koni postanowit uczynié¢ Ci przystuge i podwiez¢ Cie az do
gminy Kozienice. Przesuwasz pionek o 4 pola do przodu.

W Kozienicach zagladasz do jednej z najstarszych piekar-
ni — Piekarni L. Szeliga & A. Nercz & M. Zartak. Tutaj
piekarze przygotowuja swdj specjat zaktadu, a mianowi-
cie tradycyjng ,,Razéwke z Kozienic”. Wymien skatadniki
niezbedne do upieczenia tego pysznego pieczywa, bez
spogladania na opis zawarty w ksigzeczce. Za dobrg od-
powiedz otrzymasz 5 zt.

W Stanistawicach znajduje sie Pasieka Witolda Adam-
skiego. W pasiece od kilku pokoler wytwarzane sg najlep-
sze miody. W prezencie od pszczelarza otrzymujesz stoik
miodu, a ze stodki nektar najlepiej smakuje z tradycyjnym
pieczywem cofasz sie o dwa pola do tytu — do piekarni,
lecz tam nie wykonujesz juz przygotowanego przez pie-
karnie zadania.

Witaj na targu w Gtowaczowie, gdzie mozesz wymieniaé
swoje produkty. Jezeli w Twoim koszyku znajduja sie do-
datkowe produkty, ktére udato Ci sie uzbiera¢ podczas
wedrowki (takie, ktére nie znajduja sie w przepisie Two-
jej potrawy) mozesz wymienic 5 z nich na 1 artykut nie-
zbedny do przygotowania Twojej potrawy.

W gminie Gtowaczéw swojg siedzibe ma mydlarnia
»Powrot do natury”. To polska marka, ktéra zrodzita sie
z ogromnej pasji i inspiracji naturg, jak réwniez z che-
Ci czerpania garsciami z tego co ekologiczne i zdrowe.
Niestety przez swojg nieuwage posliznates sie na mydle.
Tracisz kolejke.

Znajdujesz sie w Zaktadzie masarskim Stawomira Grzedy.
Tutaj w Grabowie nad Pilicg produkowana jest ,Szynka
Kozienicka”, ktéra w 2015 roku zajeta | miejsce w konkur-
sie Regionalny Znak Jakosci, w kategorii produkt material-
ny. Pomdz masarzowi zatadowac¢ towar do samochodu.
Za swojg pomoc otrzymujesz w prezencie stonine, ktérg
mozesz wykorzysta¢ do przygotowania swojej potrawy.

W Grabowie nad Pilica znajduje sie Zaktad piekarsko —
ciastkarski Krystyny Kowalczyk. W piekarni przygotowy-
wany jest tradycyjny ,,Chleb staropolski”, ktory w 2007 roku
otrzymat | nagrode w konkursie o Laur Marszatka Woje-
wodztwa Mazowieckiego za najlepszy produkt zywnoscio-
wy. Pani Krystyna prosi Cie o pomoc przy wypieku tego
regionalnego chleba. Za swojg prace otrzymujesz 10 zt.

Dotartes do Ziemi Magnuszewskiej, ktdra stynie ze swo-
ich tradycji sadowniczych oraz najlepszych jabtek w re-
gionie. Za pomoc przy zrywaniu tych przepysznych owo-
coéw otrzymujesz kosz jabtek, ktére mozesz wykorzystac
do swojego przepisu.

Podczas podrdzy strasznie zgtodniates. W goscinne progi
zaprasza Cie Restauracja ,Stara Kuznia” w Magnusze-
wie, ktdra stynie z pysznych potraw przygotowywanych
na bazie lokalnych produktéw. Niestety wiasnie w kuchni
skonczyty sie jabtka. W zamian za ich dostarczenie z oko-
licznych sadow, wtascicielka restauracji Anna Rotuska
udzieli Ci kilku darmowych lekcji gotowania. Cofasz sie
o 3 pola do tytu by pozbierac jabtka, ktére podczas dal-
szej wedréwki zostawiasz w restauracji.

Z Magnuszewa przenosisz sie do miejscowosci Mniszew,
gdzie wytwarzane sg najlepsze suréwki w catym powie-
cie kozienickim. Ich produkcjg zajmujg sie dwa sasiadu-
jace zaktady - Multi-Smak oraz ZPH ,Witamina”. Za po-
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moc w pakowaniu suréwek - prace w obydwu zaktadach
otrzymujesz dodatkowy rzut kostka.

Zatrzymujesz sie w Kozienicach — w zagtebiu twércéw lu-
dowych. W centrum miasta znajduje sie pracownia rzez-
biarza Zbigniewa Kurasiewicza, gdzie powstajg ,Baby
Kozienickie”. Wtasnie rzezbiarz przygotowuje sie do ko-
lejnej wystawy, wiec w jego pracowni panuje prawdzi-
wy batagan. Poméz panu Zbigniewowi posprzatac jego
warsztat. Za swojg prace otrzymujesz 5 zt.

Wedrujesz na ulice Warszawska w Kozienicach, gdzie znaj-
duje sie Kawiarnia ,,Stodki Leniuch”. Wiasciciel Krzysztof
Lenarczyk czestuje Cie przysmakiem regionalnym — stod-
ka ,,Kozieniczanka”. Postanawiasz jeszcze poleniuchowac
w przytulnym wnetrzu kawiarni. Tracisz kolejke.

Znalaztes sie w Piotrkowicach, gdzie wtasnie odbywaja sie
coroczne ,,Dni ogdrka” — impreza poswiecona zielonemu
symbolowi rolnictwa Powisla Kozienickiego. Podczas im-
prezy masz okazje sprobowac nie tylko potraw z ogérka, ale
réwniez swietnie sie pobawic. Bierzesz udziat w konkursie
»Rzut ogoérkiem”, a ze twoje warzywo ,nabrato znacznej
predkosci” przesuwasz pionek o 3 pola do przodu.

Witaj na targu w Kozienicach, gdzie kupi¢ mozna dostownie
wszystko. Jesdli podczas swojej podrézy udato ci sie zarobi¢
troche pieniedzy, tutaj mozesz zakupi¢ niezbedne produkty.

Cennik:

- kapusta kiszona - 10 21
« jajka-10z¢

- grzyby -10 z#

- stonina-10 2t

- cebula-5z¢t

- ziemniaki- 5 z2#

- kapusta -5 2t

- marchew -5 2t

- jabtka-5z2t

- groch-5z¢%

- masto -5 z2#

- maka pszenna - 5 z#
- drozdze -3 2t
« mieko -3 z2#

- cukier -3 2z¢%

5%

 olej-32z%

- sol-2z2¢%

- pieprz-2z4

- kwasek cytrynowy - 2 24

- » e »
« kmin-12z2¢% o
ea o * *
+ liscie laurowe - 1z# o, °*
. ziele angielskie - 12# L

- majeranek - 1z#
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Witaj w Izbie historyczno — regionalnej w Sieciechowie,
gdzie znajduja sie relikty minionych czaséw. To prywatne
muzeum utworzone przez pasjonata regionu pana Stefa-
na Sieka, ktére w 2015 roku zajeto | miejsce w konkursie
Regionalny Znak Jakosci, w kategorii produkt — ustuga.
Pomoz panu Stefanowi ,,odkurzy¢” eksponaty w jego mu-
zeum. Za swojg prace otrzymujesz 5 zt.

Jestes juz zmeczony podrdzg. Odpoczaé mozesz w gminie
Sieciechéw. Tu znajduje sie ,,Obykole” - gospodarstwo
agroturystyczne Stanistawy Kowalczyk. Gospodarstwo
pani Stanistawy zajeto Il miejsce w konkursie na najtad-
niejsze gospodarstwo agroturystyczne w wojewddztwie
mazowieckim, a w 2014 roku zdobyto | nagrode w konkur-
sie Regionalny Znak Jakosci, w kategorii produkt — ustuga.
Widzac twoje zmeczenie pani Stanistawa udostepnita Ci
bezptatnie pokdj abys mégt sie wyspad. Tracisz kolejke.

Udato Ci sie zdoby¢ gtdwke swiezej kapusty. Jesli jed-
nak do swojego przepisu potrzebujesz kapusty kiszonej,
wiec oczywiscie musisz jg ukisi¢. Do ukiszenia kapusty
niezbedna jest sol. Cofasz sie od 2 pola do tytu. Jesli
w Twoim przepisie nie ma kapusty kiszonej — do koszyka
zabierasz $wiezg i nie cofasz swojego pionka.

Zabierz wybranemu graczowi 1 produkt z koszyka.

Za szybko poruszates sie po drodze. Z Twojego koszyka
wypadt 1 produkt i niestety ulegt zniszczeniu. Gracz, kto-
ry jest nastepny w kolejce po Tobie zadecyduje, ktory to
bedzie artykut.

Podczas swojej wedrowki uzbierates w koszyku rézne do-
datkowe produkty. Jesli potrafisz przyrzadz z nich ,jadal-
ng” potrawe, ktérg wymienisz na 1 brakujacy Ci artykut.
Jesli nie udato Ci sie zdoby¢ dodatkowych produktow lub
nie potrafisz przyrzadzic z nich potrawy ruszasz dalej.
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